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...............einticinco años han sido suficientes para

...............ver al café mexicano transformarse,

...............crecer y ocupar nuevos espacios dentro

...............de la conversación global. En Lo Mejor del
Café hemos aprendido que detrás de cada taza existe
mucho más que un producto: hay territorios,
conocimiento, oficio, innovación, cultura y, sobre todo,
personas que hacen posible que el café avance.

Ese aprendizaje ha acompañado cada etapa de
nuestra trayectoria. Nos ha llevado a recorrer
México y a estar presentes en algunos de los
encuentros más relevantes del sector alrededor del
mundo, enriqueciendo nuestra mirada y
reafirmando una misión que permanece intacta:
visibilizar el café, contar lo que sucede a su
alrededor y abrir espacio para las historias que
merecen formar parte de su presente y su futuro.

Con esta edición dedicada al estado de Veracruz,
también celebramos el 40 aniversario de Calufe, una
marca orgullosamente mexicana, nacida en Córdoba,
Veracruz, en 1986.  Hoy, tres generaciones después
y bajo la dirección de Lu Villegas, Calufe continúa
llevando el carácter de Córdoba a nuevos mercados,
manteniendo vigente una visión que combina
tradición, calidad y evolución. 

Gracias por estos 25 años. Que sean muchos más
de café por contar.

Lic. Lucero Luna Campos
DIRECTORA GENERAL / FOUNDER & CEO 

Editorial

V
Twenty-five years have been more than enough to witness
Mexican coffee transform, grow, and claim new ground in
the global conversation. At Lo Mejor del Café, we have
learned that behind every cup lies far more than a product:
there are places, knowledge, craftsmanship, innovation,
culture, and, above all, the people who make it possible for
coffee to move forward.

That understanding has shaped every stage of our
journey. It has taken us across Mexico and brought us
to some of the industry’s most significant gatherings
around the world, broadening our perspective and
reaffirming a mission that remains unchanged: to shine
a light on coffee, tell the stories unfolding around it,
and create space for the voices and stories that
deserve to be part of its present and its future.

With this edition dedicated to the state of Veracruz, we
also celebrate the 40th anniversary of Calufe, a proudly
Mexican brand founded in Córdoba, Veracruz, in 1986.
Today, three generations later and under the leadership of
Lu Villegas, Calufe continues to carry the character of
Córdoba into new markets, upholding a vision that brings
together tradition, quality, and evolution.

Thank you for these 25 years. Here’s to many more
stories to tell, one cup of coffee at a time.

CC
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40 años
de una historia

en transformación
40 Years of a Story in Transformation

Cuatro décadas pueden convertir una fórmula en tradición.
Sin embargo, para Calufe su historia está, precisamente,
en haber entendido cuándo dejar de hacerlo.

La historia comenzó en Córdoba, Veracruz, en 1986. En
medio de una crisis en el precio del café, Luciano Villegas
padre encontró una forma distinta de aprovechar el
producto: convertirlo en un ingrediente capaz de abrir
nuevas posibilidades comerciales. Así surgieron las
primeras trufas, el licor y la crema de café, el pan
horneado diariamente y unas galletas que con el tiempo
se convertirían en uno de los productos más reconocibles
de la marca. Era un proyecto pequeño, pero ya contenía
una inquietud que terminaría definiendo su camino: cómo
llevar aquello que funcionaba localmente hacia un
mercado más amplio.

La respuesta fue experimentar. Cambiar recetas, tamaños
y presentaciones; desarrollar nuevos productos; encontrar
otros canales y aprender de cada mercado. Cada paso
amplió la conversación alrededor del café y convirtió la
experiencia acumulada en una herramienta para construir
algo más grande.

Hoy, Calufe produce miles de piezas de galletas al año y
participa en panificación, confitería, regalos y café. El
origen permanece como una raíz, mientras las ramas han
seguido creciendo en distintas direcciones. El café ocupa
hoy una proporción menor del volumen total, una paradoja
que revela hasta qué punto aquella primera idea fue capaz
de evolucionar.

Four decades can turn a formula into a tradition. Yet for Calufe, its
story lies precisely in knowing when it was time to move beyond it.

The story began in Córdoba, Veracruz, in 1986. Amid a crisis in
coffee prices, Luciano Villegas Sr. found a different way to make
use of the product: turning it into an ingredient that could open the
door to new commercial possibilities. That vision gave rise to the
company’s first truffles, coffee liqueur and cream, freshly baked
bread, and cookies that would eventually become one of the
brand’s most recognizable products. It was a small endeavor, but it
already carried a question that would come to define its path: how
to take what worked locally and bring it to a broader market.

The answer was experimentation. Recipes, sizes, and formats
evolved; new products were developed, new channels explored,
and lessons gathered from every market along the way. Each step
expanded the possibilities around coffee and transformed
accumulated experience into a tool for building something larger.

Today, Calufe produces thousands of cookies each year and
operates across baking, confectionery, gifting, and coffee. Its
origins remain at the root, while its branches have continued to
grow in different directions. Coffee now represents a smaller share
of its overall volume—a paradox that reveals just how far that
original idea has evolved.

POR / BY ARIANNA LUNA
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Para Lu Villegas, tercera generación al frente, esa
transformación habla de una capacidad esencial: leer el
mercado y entender dónde existe una oportunidad real.
Desde 2012, la operación ha multiplicado
aproximadamente quince veces su tamaño, un crecimiento
que trajo nuevas posibilidades y la necesidad de elegir con
mayor precisión dónde concentrar esfuerzos.

“Con el tiempo, aprendes que decidir qué no hacer
también forma parte de crecer”, afirmó. Para él, esa
perspectiva permite enfocar mejor los esfuerzos a medida
que la operación crece y gana complejidad. Por eso,
productos, presentaciones y procesos se revisan
constantemente para identificar qué funciona, qué tiene
futuro y dónde vale la pena concentrar la energía. La
eficiencia, más que una meta, se ha convertido en una
forma de avanzar con mayor claridad.

Las casi 30 sucursales forman parte de esa mirada. Más
que puntos de venta, funcionan como espacios de
observación directa: lugares donde se escucha al
consumidor, se detectan cambios y se entiende cómo
distintas comunidades se relacionan con los productos.
Esa cercanía ha permitido construir una arquitectura de
marcas con públicos propios: Hêrmann-Thômas en el café
de especialidad; Calufe en un territorio más amplio; y
Chanito, una marca creada originalmente por el fundador y
recuperada ahora para segmentos de mayor volumen.

For Lu Villegas, the third generation to lead the business, that
transformation reflects an essential ability: reading the market and
recognizing where a real opportunity lies. Since 2012, the operation
has grown approximately fifteenfold, bringing new possibilities as
well as the need to be increasingly deliberate about where to focus
its efforts.

“Over time, you learn that deciding what not to do is also part of
growing,” he says. For him, that perspective makes it possible to
focus more effectively as the operation grows in scale and
complexity. Products, formats, and processes are therefore
constantly reassessed to determine what works, what has
potential, and where energy is best invested. Efficiency, rather than
simply being a goal, has become a way of moving forward with
greater clarity.

Calufe’s nearly 30 locations are part of that same philosophy. More
than points of sale, they serve as places for direct observation:
spaces where consumers are heard, changes are identified, and
the ways different communities engage with the products become
visible. That proximity has helped shape a portfolio of brands with
distinct audiences: Hêrmann-Thômas in specialty coffee; Calufe in
a broader market; and Chanito, a brand originally created by the
founder and now revived to serve higher-volume segments.

6 www. lomejorde lcafe .mx



La expansión internacional llevó esta capacidad de
adaptación a otro escenario. Estados Unidos planteó
nuevos códigos, hábitos y oportunidades. La experiencia
inicial ayudó a replantear la estrategia y, con el tiempo,
a construir una operación independiente, con un
tostador en Texas y una apuesta enfocada en el café.
Más que trasladar una fórmula, el desafío ha sido
comprender un mercado diferente y desarrollar desde
ahí una nueva etapa.

Esa mirada también define la forma en que Lu piensa el
futuro. A cuatro décadas de distancia, prefiere
imaginarlo como una etapa abierta, en la que todavía
hay espacio para experimentar, corregir y descubrir
nuevos caminos. Por eso habla de permanecer “en
beta”: una manera de mantener viva la curiosidad y de
entender que una historia familiar también puede seguir
evolucionando con cada generación.

El café fue el punto de partida, pero el tiempo amplió el
horizonte. Lo que comenzó como una forma de darle
nuevas posibilidades a un producto terminó
convirtiéndose en una historia construida sobre la
capacidad de adaptarse, elegir y avanzar. Cuarenta
años después, esa sigue siendo la esencia: saber que
cada etapa puede ser el inicio de algo nuevo.

International expansion brought this ability to adapt into a different
landscape. The United States introduced new consumer habits,
cultural codes, and opportunities. The initial experience prompted a
reassessment of the strategy and, over time, led to the
development of an independent operation, including a roastery in
Texas and a strong focus on coffee. Rather than transplanting a
familiar formula, the challenge has been to understand a different
market and build a new chapter from the ground up.

That perspective also shapes the way Luis thinks about the future.
Four decades in, he sees it as an open-ended stage, with room to
experiment, make adjustments, and discover new paths. That is
why he speaks of remaining “in beta”—a way of keeping curiosity
alive and recognizing that a family story can continue to evolve with
every generation.

Coffee was the starting point, but time expanded the horizon. What
began as a way to give a product new possibilities ultimately
became a story built on the ability to adapt, choose, and move
forward. Forty years later, that remains at its core: knowing that
every stage can become the beginning of something new.
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En la localidad de San Pablo Coapan, Naolinco, Veracruz, la
familia Loeza encontró en el café una historia que comenzó
mucho antes de imaginar que algún día su café alcanzaría los
91.4 puntos SCA. Hoy, tres generaciones después, Finca El
Izote representa la evolución de una tradición familiar hacia
una nueva visión de la cafeticultura de especialidad.

Durante décadas, el café formó parte de la vida productiva de
la familia Loeza. Para Don Carlos Hugo Loeza Sánchez,
segunda generación cafetalera, la finca siempre estuvo
vinculada al cultivo; sin embargo, las condiciones particulares
de El Izote también permitieron desarrollar otros cultivos,
principalmente aguacate y limón, actividades que durante
años ocuparon una parte importante de la producción familiar.

In the town of San Pablo Coapan, Naolinco, Veracruz, the
Loeza family discovered a story rooted in coffee—one that
began long before they ever imagined their coffee would one
day achieve an SCA score of 91.4 points. Today, three
generations later, Finca El Izote represents the evolution of a
family tradition into a new vision of specialty coffee farming.

For decades, coffee was central to the Loeza family’s
productive life. For Don Carlos Hugo Loeza Sánchez—
representing the second generation of coffee growers—the
estate was always linked to coffee cultivation; however, the
specific conditions at El Izote also allowed for the development
of other crops, primarily avocados and limes—activities that,
for years, accounted for a significant portion of the family's
production.

ES
EN

POR / BY ALAN LUNA

Katia Loeza se corona en Cup of Excellence
Katia Loeza triumphs at the Cup of Excellence.

Finca El Izote 
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Fue en 2021 cuando comenzaron a mirar el café con otros
ojos. La familia identificó una calidad que merecía ser
explorada y, motivados especialmente por la determinación y
tenacidad de su hija Katia Loeza Merino, quien además sin
consentimiento de su padre, decidió inscribir un lote en Taza
de Excelencia México, la apostó al trabajo de su familia, pero
la sorpresa fue extraordinaria: un Marsellesa y Gesha,
proceso natural, que alcanzó los 91.4 puntos SCA,
posicionándose en el segundo lugar de uno de los certámenes
más importantes del café de especialidad en el mundo.

Aquel resultado cambió la perspectiva de la familia. El premio
no fue un punto de llegada, sino el inicio de una nueva etapa.
Comenzaron a dedicar mayor atención al cafetal, explorar
procesos postcosecha, experimentar y comprender con mayor
profundidad todo aquello que podía transformar el potencial
del fruto en una experiencia excepcional en taza.

Desde entonces, El Izote ha construido su evolución de
manera colectiva. Don Carlos Loeza y su hijo Diego Loeza  
trabajan directamente en la finca y los procesos; Katia impulsa
la comercialización nacional e internacional, la innovación, la
logística y la visión de futuro; pero no menos importante, la
señora Patricia Merino, participa en la administración de la
finca y de los recursos junto con su esposo.

It was in 2021 that they began to view coffee in a new light.
The family recognized a quality worth exploring—driven
especially by the determination and tenacity of their daughter,
Katia Loeza Merino. Without her father's prior knowledge, she
decided to enter a lot into the Cup of Excellence Mexico
competition, betting on her family's hard work. The result was
extraordinary: a naturally processed Marsellesa and Gesha
blend scored 91.4 SCA points, securing second place in one of
the world's most important specialty coffee competitions.

That result shifted the family's perspective. The award was not
a finish line, but the start of a new chapter. They began
devoting more attention to the coffee plantation, exploring
post-harvest processes, experimenting, and gaining a deeper
understanding of how to transform the fruit's potential into an
exceptional cup experience.

Since then, El Izote has evolved through a collective effort.
Don Carlos Loeza and his son Pablo Loeza work directly on
the farm and its processes; Katia drives domestic and
international sales, innovation, logistics, and the vision for the
future; and—no less importantly—Patricia Merino manages the
farm’s administration and resources alongside her husband.

9



El camino tampoco fue inmediato. Del 2023 al 2025
continuaron participando en Taza de Excelencia México,
obteniendo buenas posiciones y, sobre todo, acumulando
experiencia. Cada cosecha aportó conocimiento; cada
proceso, una nueva posibilidad; cada resultado, la certeza de
que había que continuar.

La recompensa llegó nuevamente en 2026. Katia Loeza
Merino conquistó el primer lugar de Taza de Excelencia
México en la categoría de cafés naturales y honeys, con un
Gesha que alcanzó 91.03 puntos SCA, además del 4to. lugar
de su hermano Diego Loeza, en la categoría lavados, también
con un Gesha de 88.56 puntos SCA. Cinco años después de
aquel primer gran reconocimiento, la familia había convertido
una intuición en un proyecto sólido de café de especialidad.

La historia de Finca El Izote demuestra que la excelencia no
aparece de un día para otro. Se cultiva con tiempo, se
construye con conocimiento y se sostiene con familia. Tres
generaciones han cuidado una misma tierra. Hoy, esa tierra
devuelve el resultado de décadas de trabajo: una taza que
habla de origen, perseverancia y de una familia que decidió
mirar su propio café con nuevos ojos.

The journey was not an overnight success. From 2023 to
2025, they continued to participate in the Cup of Excellence
Mexico, achieving strong rankings and, above all, gaining
valuable experience. Each harvest brought new knowledge;
each process offered new possibilities; and each result
reinforced the certainty that they should keep going.

The reward came again in 2026. Katia Loeza Merino took first
place in the Cup of Excellence Mexico’s Natural and Honey
category with a Gesha that scored 91.3 SCA points, while her
brother Diego Loeza secured fourth place in the Washed
category—also with a Gesha—scoring 88.56 SCA points. Five
years after that first major recognition, the family had
transformed an intuition into a solid specialty coffee venture.

The story of Finca El Izote demonstrates that excellence does
not appear overnight. It is cultivated over time, built on
knowledge, and sustained by family. Three generations have
tended the same land. Today, that land yields the fruits of
decades of labor: a cup that speaks of origin, perseverance,
and a family that chose to view their own coffee with a fresh
eyes.
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FROM VERACRUZ TO THE WORLD
YOUR TRUSTED SOURCE FOR

THE BEST GREEN COFFEE

CONTACT
lalajaventas@cafelalaja.com.mx - www.cafelalaja.com.mx

+52 273 734 1315

MEXICO
COMMERCIALIZATION

GLOBAL
EXPORT QUALITY & VARIETY

Supplying Roasters Across Mexico Reaching Roasters Worldwide We hold USDA Organic, Rainforest
Alliance, 4C, and C.A.F.E. certifications

SINCE 1920: EXPERIENCE, INNOVATION, AND WELL-BEING
OUR PROCESSES ENSURE SUSTAINABILITY AND EXCEPTIONAL CUP QUALITY
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Experiencia que se disfruta en cada taza
An experience to be enjoyed in every cup

Café La Creación

Café La Creación, es el espacio donde una taza de café de
especialidad se convierte desde el primer sorbo en una experiencia
única por su calidad, origen y notas. Aquí el diálogo, aprendizaje y
comunidad, emergen como punto de encuentro para disfrutar de un
café con carácter.

La conexión y afecto entre la familia Cadena y Vásquez, -misma
que ha perdurado por generaciones-, dio paso a este gran proyecto,
donde el productor de cafés de especialidad Carlos Cadena
Valdivia y los hermanos, Kenia, Edgar y Emmanuel Vásquez
Castillo, (arquitecta, contador y abogado respectivamente), unieron
esfuerzos y pasión para dar vida a Café La Creación. “El nombre
fue inspirado en la obra de Miguel Ángel, porque simboliza la
conexión con el origen, la vida en sí misma. Visualmente quisimos
proyectar arquitectura contemporánea biofílica con inspiración
‘Japandi Tropical’ en los 176 metros cuadrados del lugar, utilizamos
aplicaciones de madera, granito y artesanía local, así como grandes
ventanales que dan calidez al recinto, reflejando así la esencia de
Coatepec”, señaló Kenia Vásquez, co fundadora.

Café La Creación celebra -a un año de su apertura el 26 de agosto-
que la barra se haya convertido en un referente del café de
especialidad y cultura gastronómica, no solamente nacional, sino
internacional, ya que han recibido grupos provenientes de Asia,
mismos que buscan la calidad de los cafés de especialidad que
produce Carlos Cadena.

Café La Creación is a space where, from the very first sip,
a cup of specialty coffee becomes a unique experience
defined by its quality, origin, and flavor notes. Here,
dialogue, learning, and community come together to create
a gathering place for enjoying coffee with real character.

The enduring bond and affection between the Cadena and
Vasquez families—a connection spanning generations—
gave rise to this ambitious project. Specialty coffee
producer Carlos Cadena Valdivia joined forces and passion
with siblings Kenia, Edgar, and Emmanuel Vasquez
Castillo (an architect, an accountant, and a lawyer,
respectively) to bring Café La Creación to life. "The name
was inspired by Michelangelo’s works, as it symbolizes a
connection to origins and to life itself. Visually, we wanted
to showcase contemporary biophilic architecture with a
'Tropical Japandi' influence across the 176-square-meter
space; we incorporated wood accents, granite, and local
craftsmanship, along with large windows that add warmth
to the venue, thereby reflecting the essence of Coatepec,"
noted co-founder Kenia Vasquez.

One year after opening on August 26, Café La Creación
celebrates its status as a benchmark for specialty coffee
and culinary culture—not only domestically but
internationally. The shop has welcomed groups from Asia
who specifically seek out the high-quality specialty coffees
produced by Carlos Cadena.
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“Café La Creación stands out thanks to the training and expertise of its
staff, who understand the entire process—from the coffee's origin to its
transformation into a cup of specialty coffee. We always strive to support
our team so that we can achieve excellence together,” noted Carlos
Cadena, who recently took first place in the 2026 Mexico Cup of
Excellence competition (Traditional Washed category) with a Gesha
variety, earning a Presidential Award with a score of 91.22 points (SCA).

This specialty coffee bar has also become a meeting point for award-
winning Cup of Excellence producers, as well as national and international
champion baristas and roasters, all eager to exchange knowledge and
experience the quality of Carlos Cadena’s coffees firsthand.

Naturally, the team has worked hard to deliver excellent service at the bar
—organizing tastings, workshops, and training sessions—to showcase the
qualities of specialty coffee to customers and friends. They also offer a
culinary experience that blends Veracruz tradition with gourmet offerings;
dishes like *pambazos*, *enfrijoladas*, and *mole* sit alongside beetroot
and cranberry toast or artisanal French toast with mixed berries. It is worth
noting that all food is prepared using local ingredients. “The community is
growing; we often meet people who claim they don’t like coffee, but that is
likely because they simply haven’t tried the right one yet,” added Kenia
Vasquez.

Finally, Carlos Cadena and Kenia Vasquez reaffirmed their vision of
expanding Café La Creación to other regions of Mexico and, perhaps,
abroad. In the meantime, they invite everyone to visit their location at
kilometer 7.5 of the Xalapa–Coatepec Boulevard to taste exceptional
coffee—the result of the dedication and hard work of the professional
team at Café La Creación.

“Café La Creación, se distingue por la capacitación y
conocimiento de los colaboradores, mismos que
entienden desde el origen hasta la transformación en una
taza de café de especialidad. Siempre buscamos apoyar a
nuestro equipo para que logremos la excelencia juntos”,
resaltó Carlos Cadena, quien recientemente obtuvo el
primer lugar en el certamen Taza de Excelencia México
2026, en la categoría Lavado Tradicional, con una varietal
Gesha y un galardón presidencial de 91.22 puntos SCA.

También, esta barra de especialidad ha sido punto de
encuentro para productores reconocidos y premiados en
Taza de Excelencia, baristas y tostadores con títulos de
campeonato nacional e internacional que buscan
intercambiar conocimientos y conocer de cerca la calidad
de los cafés de Carlos Cadena.

Por supuesto, el trabajo en equipo ha sido arduo para
cumplir con el objetivo de ofrecer excelente servicio en la
barra organizando catas, talleres y capacitaciones,
buscando mostrar a clientes y amigos las bondades de los
cafés de especialidad y ofreciéndoles también que vivan
la experiencia culinaria de un menú que combina la
tradición veracruzana con propuestas gourmet, como los
pambazos, enfrijoladas y moles que conviven con un toast
de betabel con arándano y pan francés artesanal
acompañado de frutos rojos. Cabe destacar que todos los
alimentos son preparados con productos locales.  “En ese
sentido, la comunidad crece y así como han llegado
personas que afirman no gustarles un café es porque
quizás no ha probado el indicado”, añadió Kenia Vásquez.

Finalmente, Carlos Cadena y Kenia Vásquez, reafirmaron
su visión, que Café La Creación pueda expandirse a otras
entidades de México y quizás en el extranjero. Mientras
tanto, invitan como visita obligada en el kilómetro 7.5 del
Boulevard Xalapa–Coatepec a degustar un café de
excelencia, producto del esmero y dedicación del equipo
profesional de Café La Creación.
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Desde las Altas Montañas de Veracruz, Rancho Zacatlami
se ha consolidado desde 2019 entre los cinco mejores
cafés de especialidad de México. Bajo la dirección de sus
fundadores, Miguel Castelán Valdés y Helina Tress Marini,
la finca ha cosechado importantes reconocimientos: sexto
lugar en Taza de Excelencia México 2024, con 88.08
puntos SCA; segundo lugar en 2025 con un Gesha Honey
de 90.75 puntos, y tercer lugar en 2026 con 89.78 puntos.
También obtuvo el primer lugar del Segundo Festival Café
Veracruz en la categoría Arábiga, además de destacadas
posiciones en Yara Champion Program Coffee. En 2026,
fueron galardonados con una medalla de plata en Global
Coffee Awards, convirtiéndose en el único café mexicano
premiado en esa edición, gracias a su aliado en Emiratos
Árabes Unidos, Cypher Urban Roastery, que inscribió el
lote en el certamen.

Hailing from the High Mountains of Veracruz, Rancho Zacatlami
has established itself since 2019 as one of Mexico's top five
specialty coffees. Under the leadership of founders Miguel
Castelán Valdés and Helina Tress Marini, the estate has garnered
significant accolades: sixth place in the 2024 Cup of Excellence
Mexico (scoring 88.08 SCA points), second place in 2025 with a
Gesha Honey (90.75 points), and third place in 2026 (89.78
points). It also took first place in the Arabica category at the
Second Café Veracruz Festival and achieved notable rankings in
the Yara Champion Program Coffee. In 2026, the estate was
awarded a silver medal at the Global Coffee Awards—becoming
the only Mexican coffee to win an award in that edition—thanks to
its partner in the United Arab Emirates, Cypher Urban Roastery,
which entered the lot into the competition.

ES

EN

Miguel Castelán

POR / BY ALAN LUNA

Excelencia mexicana de clase mundial
World-class Mexican excellence
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Ubicados en Totutla, Veracruz, entre 1,400 y 1,450
metros sobre el nivel del mar, Rancho Zacatlami
cuenta con más de 30 años de historia. Lo que
comenzó con la comercialización de café en cereza
evolucionó hacia una búsqueda constante por elevar la
calidad mediante asesorías y capacitación en Costa
Rica y Colombia, incorporando mejores prácticas de
cultivo, cosecha, fermentación, secado e inocuidad.

Actualmente, la finca cultiva variedades como
Marsellesa, Gesha, Anacafé, Sarchimor, Obatá y
Pacamara, además de la incorporación de Arará de
Brasil, Gesha panameño, Chiroso colombiano,
Ethiopian Dwarf y Sidra, pues su apuesta está
enfocada firmemente en cafés de especialidad.

Para Miguel y Helina, competir ha permitido medir y
mejorar continuamente la calidad de sus granos. Su
café ya llega a tostadores en al menos 15 estados de
México y se exporta a Estados Unidos, Emiratos
Árabes Unidos, Corea y Francia, con la mira puesta en
conquistar el mercado asiático.

Con más de 30 familias involucradas durante la
cosecha, Zacatlami apuesta por la capacitación,
innovación y trabajo en equipo. Su objetivo es claro:
seguir creciendo, mejorar cada año y contribuir a que
el café de especialidad mexicano se ubique entre los
mejores del mundo.

Located in Totutla, Veracruz, at an altitude of 1,400 to 1,450 meters
above sea level, Rancho Zacatlami boasts a history spanning over 30
years. What began with the sale of coffee cherries evolved into a
constant pursuit of higher quality through consulting and training in
Costa Rica and Colombia, incorporating best practices in cultivation,
harvesting, fermentation, drying, and food safety.

The farm currently cultivates varieties such as Marsellesa, Gesha,
Anacafé, Sarchimor, Obatá, and Pacamara, alongside newer additions
like Brazilian Arará, Panamanian Gesha, Colombian Chiroso,
Ethiopian Dwarf, and Sidra, reflecting a firm commitment to specialty
coffee.

For Miguel and Helina, participating in competitions has enabled them
to measure and continuously improve the quality of their beans. Their
coffee reaches roasters in at least 15 Mexican states and is exported
to the United States, the United Arab Emirates, South Korea, and
France, with sights set on capturing the Asian market.

With more than 30 families involved during the harvest, Zacatlami
prioritizes training, innovation, and teamwork. Their goal is clear: to
keep growing, improve year after year, and help position Mexican
specialty coffee among the best in the world.
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El Barista no es apretar un
botón. Dignificar su labor. 

A Barista Is More Than Pressing a Button: Dignifying the Profession 
POR / BY MTRA. FABIOLA BAZA, CEO CAFÉ DESTINO

Durante años, la figura del barista se percibió
erróneamente como un rol meramente operacional, alguien
que presiona un botón y sirve una taza. Sin embargo, en el
ecosistema del café especial, esta visión resulta obsoleta.
El barista no es solo el último eslabón en la preparación;
es el creador, un educador en barra y la pieza clave para
la rentabilidad y sostenibilidad económica del negocio.

El valor de enseñar desde la barra. El cliente, que visita las
barras de café especial, no busca únicamente cafeína;
busca una experiencia. Aquí es donde el barista adquiere
un rol transformador. Al explicar la trazabilidad del grano,
el proceso de beneficio o la razón detrás de la taza, el
barista desmenuza el café.

Desde la perspectiva de la gestión del negocio, la
profesionalización del barista incide directamente en los
márgenes de utilidad. Un barista capacitado no solo
garantiza consistencia controla costos operacionales:
minimiza mermas de leche y café mediante técnicas
eficientes, alarga la vida útil del equipo mediante el
mantenimiento preventivo diario; y eleva el ticket promedio.

A pesar de su importancia dentro del negocio, la alta
rotación de personal sigue siendo una de las mayores
fugas de capital en las barras en México. Con frecuencia se
confunde la capacitación inicial con la retención, cuando en
realidad la formación constante cobra sentido únicamente si
existe un proyecto de crecimiento a largo plazo.

En esta edición de Expo Café, donde la industria se reúne
para analizar el futuro del sector, es urgente replantear la
relación con el talento en la barra. Debemos construir
líneas claras dentro del proyecto, involucrar al barista en la
identidad de la marca, sensibilizar su labor y el impacto
con los clientes, hacerlo parte activa de la visión que tiene
el negocio. La verdadera estabilidad de una cafetería no la
da la máquina de espresso más costosa, sino el equipo
humano que la opera día con día.

For years, the role of the barista was mistakenly perceived as
merely operational: someone who presses a button and serves a
cup. Yet within the specialty coffee ecosystem, that view is
outdated. A barista is not simply the final link in the preparation
process; they are a creator, an educator behind the bar, and a key
driver of a coffee business’s profitability and economic
sustainability.

The Value of Teaching from Behind the Bar. Customers who visit
specialty coffee bars are not simply looking for caffeine; they are
looking for an experience. This is where the barista takes on a
transformative role. By explaining a coffee’s traceability, processing
method, or the reasoning behind what is in the cup, the barista
helps the customer understand coffee in greater depth.

From a business management perspective, investing in barista
training has a direct impact on profit margins. A well-trained barista
not only ensures consistency but also helps control operating costs:
minimizing milk and coffee waste through efficient techniques,
extending equipment life through daily preventive maintenance, and
increasing the average customer spend.

Despite their importance to the business, high staff turnover
remains one of the greatest sources of lost capital for coffee bars in
Mexico. Initial training is often confused with employee retention,
when in reality, ongoing development only becomes meaningful
when it is part of a long-term growth plan.

At this year’s Expo Café, where the industry comes together to
examine the future of the sector, it is urgent to rethink our
relationship with the people behind the bar. We must establish clear
career paths within the business, involve baristas in the brand’s
identity, help them understand the significance of their work and its
impact on customers, and make them active participants in the
business’s vision. The true stability of a coffee shop does not come
from the most expensive espresso machine, but from the people
who operate it day after day.

T E N DENC IA  /  T R END
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Crecer sin perder la esencia. Llegar más lejos sin dejar de
mirar al origen. Ese es uno de los grandes desafíos de la
industria cafetalera contemporánea y, para Café La Laja,
también representa una oportunidad para demostrar que la
calidad puede mantenerse como principio cuando la
producción y comercialización alcanzan grandes dimensiones.

Con una sólida presencia en los mercados nacional e
internacional, Café La Laja procesa y comercializa
importantes volúmenes de café, atendiendo las necesidades
de distintos segmentos sin hacer concesiones en materia de
calidad. Desde sus cafés de mayor demanda hasta los lotes
destinados a consumidores especializados, existe un
compromiso permanente por mantener estándares rigurosos
que permitan preservar las características del grano y ofrecer
consistencia taza tras taza.

Esta capacidad es resultado de una evolución constante. La
incorporación de innovaciones, la optimización de procesos y
una visión integral de la cadena productiva han permitido a
Café La Laja fortalecer sus controles y responder a los nuevos

Growing without losing one’s essence. Reaching further
without losing sight of one’s roots. This is one of the great
challenges facing the contemporary coffee industry; for Café
La Laja, it also represents an opportunity to demonstrate that
quality can remain a guiding principle even as production and
sales scale up.

With a strong presence in both domestic and international
markets, Café La Laja processes and markets significant
volumes of coffee, meeting the needs of diverse segments
without compromising on quality. From its high-demand
coffees to lots destined for specialty consumers, there is an
unwavering commitment to maintaining rigorous standards that
preserve the bean's characteristics and ensure consistency,
cup after cup.

This capability is the result of constant evolution. The adoption
of innovations, process optimization, and a holistic view of the
supply chain have enabled Café La Laja to strengthen its
controls and respond to new -
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Café La Laja

POR / BY ALAN LUNA

Expansión con misión firme en la calidad 
Expansion with a firm commitment to quality
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retos del mercado. La tecnología y la experiencia se
convierten así en aliadas de un propósito esencial: hacer
que la calidad sea una constante, independientemente del
volumen. Pero la evolución no termina ahí. Como parte de
una nueva etapa, Café La Laja se prepara para ampliar su
propuesta con una línea de cafés tostados, acercando sus
propios cafés a consumidores, barras de especialidad y
casas tostadoras.

En este camino, los microlotes adquieren un papel
protagonista. Más que pequeñas producciones,
representan una oportunidad para descubrir y comunicar
perfiles particulares, expresiones de origen y cafés que
merecen una atención diferenciada. La intención es
posicionarlos en el creciente mercado mexicano de
especialidad, creando nuevos puentes entre quienes
producen, quienes transforman y quienes disfrutan el café.
A la par, la empresa mantiene firme su vocación
internacional, con el objetivo de continuar llevando café
verde a diferentes mercados alrededor del mundo.

Café La Laja mira hacia el futuro con una premisa clara: la
verdadera innovación no consiste únicamente en crecer,
sino en encontrar nuevas formas de llevar la calidad del
café más lejos.

market challenges. Technology and experience thus become allies
in an essential mission: ensuring consistent quality, regardless of
volume. Yet, the evolution does not stop there. As part of a new
phase, Café La Laja is preparing to expand its offerings with a line
of roasted coffees, bringing its own products directly to consumers,
specialty coffee shops, and roasting companies.

In this journey, microlots play a pivotal role. Far more than mere
small-batch productions, they represent an opportunity to discover
and showcase unique flavor profiles, expressions of origin, and
coffees deserving of special attention. The goal is to position them
within Mexico’s growing specialty coffee market, forging new
connections between producers, processors, and coffee
enthusiasts.
At the same time, the company remains steadfast in its
international outlook, aiming to continue supplying green coffee to
diverse markets around the globe.

Café La Laja looks to the future with a clear premise: true
innovation lies not merely in growth, but in finding new ways to
elevate coffee quality to new heights.
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Sustentado en la biodiversidad, la memoria histórica y los
saberes de cada territorio, Slow Food Coffee Coalition
México reúne a mujeres productoras de café, cacao y
hortalizas, así como a jóvenes de comunidades indígenas
de Chiapas, Guerrero, Michoacán, Puebla, Veracruz y
Ciudad de México, bajo una premisa: una alimentación
buena, limpia y justa. 

El movimiento Slow Food nació en Italia en 1986, de la
mano de Carlo Petrini, para defender los alimentos locales
y las cocinas tradicionales; en México, desde 2020, trabaja
con comunidades indígenas en la preservación de cultivos
y conocimientos ancestrales mediante formas de
producción sustentables.

En 2021, esta visión llegó al café con representantes de
distintos eslabones de la cadena. Para la organización, su
valor trasciende la taza: también reside en el origen, el
conocimiento y el trabajo detrás de cada cosecha, así
como en prácticas que protegen la tierra y la
biodiversidad.

Hoy, mujeres de distintas generaciones y jóvenes
productores forman parte de una red que conecta
territorios y abre oportunidades de comercialización justa,
llevando sus cosechas a nuevos consumidores sin
desprenderse de su identidad y tradiciones como el café
de olla. Presente en 160 países, Slow Food extiende en
México su convocatoria a más de 15 estados y 19
comunidades, cuyos integrantes participan en los
Sistemas de Participación de Garantía (SPG),
identificados con el característico caracol rojo.

La iniciativa estará presente en la Expo Café Oaxaqueño
y, por primera vez, en Expo Café Ciudad de México, junto
a representantes de la Alianza de Mujeres del Café de
Puebla y Guerrero, cooperativas de Chiapas y Veracruz y
los “mercados de la tierra”, donde convergen cacao, maíz,
semillas y otros alimentos tradicionales. Así, la propuesta
busca mantener vivos los territorios, sus saberes y las
personas que los sostienen.

Slow Food Coffee 
Coalition en México

Rooted in biodiversity, historical memory, and the knowledge passed
down through generations, Slow Food Coffee Coalition Mexico
brings together women producers of coffee, cacao, and vegetables,
as well as young people from Indigenous communities across
Chiapas, Guerrero, Michoacán, Puebla, Veracruz, and Mexico City,
united by a shared principle: food that is good, clean, and fair.

The Slow Food movement was founded in Italy in 1986 by Carlo
Petrini to defend local food and traditional cuisines. Since 2020, its
work in Mexico has focused on partnering with Indigenous
communities to preserve traditional crops and ancestral knowledge
through sustainable farming practices.

In 2021, this vision expanded to coffee, bringing together
representatives from different parts of the coffee supply chain. For the
organization, the value of coffee goes far beyond what is in the cup: it
also lies in the land, knowledge, and labor behind every harvest, as
well as in practices that protect the soil and preserve biodiversity.

Today, women from different generations and young producers are
part of a network that connects territories and creates opportunities
for fair trade, allowing their harvests to reach new consumers
without losing the identity and traditions behind them, including
café de olla, Mexico’s traditional spiced coffee. Present in 160
countries, Slow Food now reaches more than 15 Mexican states
and 19 communities, whose members participate in the
Participatory Guarantee Systems (PGS), identified by the
organization’s distinctive red snail emblem.

The initiative will be present at Expo Café Oaxaqueño and, for the
first time, at Expo Café in Mexico City, alongside representatives of
the Alliance of Women in Coffee from Puebla and Guerrero, coffee
cooperatives from Chiapas and Veracruz, and the “Earth Markets,”
where cacao, corn, seeds, and other traditional foods come
together. Through this work, Slow Food Coffee Coalition Mexico
seeks to keep territories, their knowledge, and the people who
sustain them alive.

POR / BY INGRID JIMÉNEZ
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En las montañas de Veracruz, donde el café forma parte
del paisaje y de la identidad de sus comunidades, Rancho
San Felipe representa una historia de tradición,
adaptación y compromiso con el origen. El proyecto de la
familia De Gasperín comenzó en 1924, cuando sus
integrantes llegaron a San Felipe y se dedicaron al trabajo
agrícola. Con el paso de las generaciones, el café se
convirtió en una forma de vida.

In the mountains of Veracruz, where coffee is an integral part of
the landscape and the identity of local communities, Rancho San
Felipe embodies a story of tradition, adaptation, and a commitment
to its origins. The De Gasperín family’s project began in 1924,
when they arrived in San Felipe and dedicated themselves to
farming; over the generations, coffee became a way of life.
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Rancho San Felipe

POR / BY ALAN LUNA

Construyendo el futuro del café veracruzano
Building the future of Veracruz coffee
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Rancho San Felipe apuesta hoy por construir el futuro del
café veracruzano. Después de cuatro generaciones
vinculadas a la cafeticultura, el proyecto atraviesa una
etapa de crecimiento y evolución en la que el origen y el
café tostado se convierten en ejes fundamentales de una
nueva línea de producción.

La visión parte de una convicción: el futuro del café se
construye en comunidad. Por ello, Rancho San Felipe ha
fortalecido relaciones de largo plazo con productores de
distintas regiones cafetaleras de Veracruz, entre ellas
Neria-Chocamán, Córdoba, Huatusco y Zongolica,
buscando generar mayor valor para quienes cultivan el
café y mejores oportunidades a lo largo de la cadena.
Esta colaboración da un paso adelante con el desarrollo
de café tostado. En 2026, Rancho San Felipe inició una
nueva etapa de trabajo con Finca Neria para llevar sus
cafés a nuevas presentaciones y mercados. Actualmente,
la empresa trabaja tanto café verde como tostado, desde
perfiles comerciales hasta cafés de especialidad.

El objetivo es claro: conservar mayor valor en el origen y
acercar al consumidor la diversidad cafetalera de
Veracruz. Para Rancho San Felipe, tostar no representa
únicamente una transformación del grano, sino una
manera de contar la historia, identidad y riqueza de cada
origen. Esta nueva etapa también integra calidad,
sustentabilidad, trato justo y conservación de la
biodiversidad como elementos esenciales de su filosofía.
La meta es crecer sin perder las raíces, trabajar con más
productores, llegar a nuevos mercados y desarrollar
productos de mayor valor. Rancho San Felipe mira así
hacia un modelo donde origen, productores y mercado
formen un mismo ecosistema. Su apuesta no es
solamente comercializar el café de hoy, sino contribuir a
crear las condiciones para que las nuevas generaciones
puedan seguir encontrando en la cafeticultura una
actividad viable, próspera y con futuro.

Today, Rancho San Felipe is committed to building the future of
Veracruz coffee. After four generations involved in coffee farming,
the project is undergoing a phase of growth and evolution in which
the coffee's origin and its roasted form are becoming fundamental
pillars of a new production line.

This vision stems from a core conviction: the future of coffee is built
through community. Consequently, Rancho San Felipe has
strengthened long-term relationships with growers across various
coffee-producing regions of Veracruz—including Neria-Chocamán,
Córdoba, Huatusco, and Zongolica—seeking to generate greater
value for coffee farmers and create better opportunities throughout
the supply chain. This collaboration is taking a significant step
forward with the development of roasted coffee products. In 2026,
Rancho San Felipe began a new phase of partnership with Finca
Neria to bring their coffees to market in new formats. The company
currently handles both green and roasted coffee, ranging from
commercial-grade profiles to specialty coffees.

The objective is clear: to retain more value at the source and bring
the diversity of Veracruz coffee closer to the consumer. For
Rancho San Felipe, roasting is not merely a transformation of the
bean, but a way to tell the story, identity, and richness of each
origin. This new phase also incorporates quality, sustainability, fair
treatment, and biodiversity conservation as essential elements of
the company's philosophy. The goal is to grow without losing sight
of its roots—working with more producers, reaching new markets,
and developing higher-value products. In doing so, Rancho San
Felipe looks toward a model where origin, producers, and the
market form a unified ecosystem. Its commitment goes beyond
simply marketing today's coffee; it aims to help create the
conditions that will allow future generations to continue finding
coffee farming to be a viable, prosperous, and promising endeavor.
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