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Representantes de la empresa Sarutahiko Coffee estuvieron con Duberney Cifuentes Fajardo

Visita a Planadas desde Japon

H|rok| Ito, Campeon NaC|onaI Barlsta de Japon conocw la hlstorla detras del café.
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Federacién Nacional de

Cafeteros de Colombia

Hasta /a finca Montreol en Planados //egoron Ios representantes de la empreso Sarutahiko Coffee de Jopon

N el ano 2023, en el marco
de la Taza de la Excelen-
Cia, la empresa japonesa
Sarutahiko Coffee adquirié el
café del productor planaduno
Duverney Cifuentes Fajar-

do, por eso quisieron conocer-
lo a él, su familia, su finca y to-
dos los detalles que rodean la
produccion de uno de los cafés
mMas reconocidos del Tolima.

A través del equipo Craft de

la Gerencia Comercial de la
Federacion Nacional de Cafe-
terosy el Comité del Tolima, se
hizo posible la visita a la finca
Montreal, de dos representan-
tes de la prestigiosa empresa

japonesa Sarutahiko Coffee:
Hiroki Ito, Campedn Nacio-
nal Barista de Japdn, y Yuji-
ro Hayakawa, encargado de
compras.
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Gildardo Monroy Guerrero
Director Ejecutivo

rabajar en busqueda
| de la sostenibilidad in-
tegral de la caficultura
es un reto que involucra ac-
ciones conjuntas que pro-
pendan hacia la rentabili-
dad del negocio, la calidad
de vida de las familias cafe-
teras y la adecuada admi-
nistracion de los recursos
naturales.

En este sentido, el pro-
yecto El Agua en el Cora-
zén de las Comunidades
Cafeteras se ha consoli-
dado como una gestion de
cooperacion internacional
gue viene impactando des-
de 2019 de manera contun-
dente los ejes econdmico,
social y ambiental en ali-
neacion con la estrategia
de valor de la Federacion
Nacional de Cafeteros.

La entrega de incentivos
a las nuevas siembras de
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Nuestras familias caficultoras y el agua,
en el corazon del Tolima

caféyrenovacion de cafeta-
les, y el equipamiento con
secadores solares para café
y Kits de herramientas para
calidad en la fase de pos-
cosecha, atribuyen directa-
mente al incremento de la
productividad y el ingreso
del caficultor, lo que a su
vez complementariamente
abre puertas para la incur-
sidbn en escenarios comer-
ciales diferenciados.

Asi mismo, acciones de
impacto ambiental como la
implementacionde infraes-
tructura para reduccion del
consumo de agua, el ade-
cuado manejo de subpro-
ductos y el fortalecimiento
de ecosistemas mediante
la siembra de arboles nati-
VvOs, apuntan no solamente
a la conservacion de los re-
cursos naturales esenciales
para la producciéon de café,
sino que también se suman
al cumplimiento de estan-
dares de sostenibilidad
y reglamentaciones que,
hoy por hoy, nos exige el
mercado internacional, de
esta manera estamos im-
plementado principios de
economia circular a la vez
que se complementan los
requisitos para participa-

cion en mercados con valor
agregado. Es decir, las bue-
nas practicas ambientales a
la vez de procurar la conser-
vacion de nuestro capital
ambiental, también estan
siendo parte de la genera-
cion de ingresos, reduccion
de costos y de la comercia-
lizacion con mayor valor de
nuestro producto insignia.
No menos importante
han sido los procesos de for-
macion y desarrollo huma-
Nno para empoderamiento y
liderazgo hacia el empren-
dimientoy la integracion fa-
miliar, aqui los protagonis-
tas son todos: las mujeres,
los jovenes, las institucio-
nes educativas rurales, etc.
El aprendizaje con meto-
dologias ludicas, participa-
tivas y amigables, también
han sido un pilar estratégico
en el éxito de esta iniciativa.
Seguiremos trabajando con
todoelempenoydedicacion
para fortalecer las alianzas
con socios como JDE Pee-
t's y GIZ, a quienes agra-
decemos profundamente
SuU apoyo, Nos motiva el tes-
timonio del desarrollo inte-
gral y mejoramiento de la
calidad de vida de nuestras
familias caficultoras.

Encuentro Gobernadora del Tolima-Gerente General de FNC

La Gobernadora del To-
lima, Adriana Magali Ma-
tiz v el Gerente General
de la Federacion Nacional
de Cafeteros, German Ba-
hamén Jaramillo, se reu-
nieron en la Capital de la
Republica para impulsar
proyectos clave como la
Feria Internacional Toli-
ma Corazon Cafetero de

Colombia en el Libano, las
exportaciones Origen Toli-
ma, el Centro de Industriali-
zacion Regional y la Escuela
Regional del Café.

Durante el encuentro, la
mandataria de los tolimen-
ses destaco las importantes
inversiones que su admi-
nistracion ha realizado en
proyectos orientados al for-

talecimiento del sector,
mientras que el Gerente
General de FNC, ademas
de agradecer el apoyo de-
cidido de la Gobernacion,
ratific6 su compromiso
para continuar impulsan-
do proyectos que redun-
den en el bienestar de las
mas de 64.000 familias
caficultoras tolimenses.

Foto suminisi'rada.
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LAFUERZA Y
DETODOS | b

Federacion Nacional de
Cafeteros de Colombia

Y SOSTENIBILIDAD
DE SU CAFETAL

CUPO PARA FERTILIZAR
CAFETALES EN ETAPA DE LEVANTE

COMPRE DAP Y UREA

Crédito * Incentivo hasta por:

$1.400.000 .- -
70 30:

% %

crédito incentivo
$980.000 x Ha $420.000 x Ha

o Garantia del
12 o Fondo Nacignal

de Garantias

\meses de intereses /

REQUISITOS DEL PROGRAMA

El cupo otorgado se

Para acceder al crédito -

con incentivo usted debe: Pequefios Menlor O | Beneficio hasta desembolsard en la
. Igua por 20% del Cédula o Tarjeta
e Estar reglstrado en SICA en caficultores ) a5 ha. area en café. Cafetera, en un bolsillo

estado activo.

. habilitado para este fin.
e Tener al menos media

hectarea rgnovada en el 2025, Mayor a B earis et La asignacion del cupo
Por zoCa O siembra. Medianos 5 ha. y 5 < . . .
. . por 15% del area esta SU_]eta a termlhosy
® Almenos el 60% de su area eGP A menor a en café condiciones que
sembrada en café debe estar en 10 ha. oodran ser consultados en

edad de produccion. la pagina web de la

® Tener Cédula o Tarjeta — Federacién
Cafetera con cuenta activa. Beneficio hasta
¢ No haber recibido beneficios Grandes por 10% del vi .
de ot de la FNC caficultores ) . igencia hasta agotar los
€ otros .p'rog'rgmas €la area y hasta . $ recursos. Este programa
para fertilizacion de la misma maximo 3.5 ha. ' cuenta con un capital de
drea sembrada en café. L $20.000 millones.

Para mayor informacién consulte con el extensionista de la FNC.

Federacién Nacional
Cafeteros d C 1o mb

FERTILIZAR? ‘
le conviene nlmntnFE
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Cinco premios se conquistaron este aino en Santa Marta

Café del Tolima, protagonista
indiscutible en las diez ediciones
de Colombia Tierra de Diversidad

esde la primera edi-

cion del Concurso

Nacional de Calidad
Colombia Tierra de Diver-
sidad en 2016, el Tolima ha
sido protagonista perma-
nente, acumulando un total
de 13 primeros lugares cn
diferentes atributos senso-
riales, ademas de 4 segun-
dos puestosy 4 terceros, de-
jando una huella imborrable
en cada certamen.

Este ano, en Santa Marta,
la excelencia del café toli-
mense fue nuevamente re-
conocida. Milton Monroy
Loépez productor del muni-
cipio de Ibagué, obtuvo el
primer lugar en el atributo
Exético, destacando entre
decenas de muestras pro-
venientes de todo el pais.
Monroy también logré dos
terceros lugares en las cate-

MILTON LEQNARDO MONRGY |

$25.000.000
qd 4 PRIMER PUESTO

.:A N

Diversidad.
gorias de Acidez y Cuerpo,

ratificando su maestria en
la produccion de cafés de
altisima especialidad.

Por su parte, Luis Ernes-
to Nieto, también de Iba-
gué, alcanzé el segundo
lugar en el atributo Exotico
e Israel Hernandez fue re-
conocido con el segundo lu-
gar en Acidez, demostrando
la diversidad y el potencial
de las distintas zonas cafe-

Los demas cafés del Tolima se subastaron asi:
Israel Herndndez (Rioblanco) US $ 25,50/Ib

Bean Super, China.

Jorge Rojas (Planadas) US $ 44,00/Lb

China Louis Group, China.

Duberney Cifuentes Fajardo (Planadas) US $26/Ib

Yusen, China.

Neyireth Charry (Planadas) US $ 36/1b,

China Louis Group, China.

Luis Ernesto Nieto (Ibagué) US $18/Ib

Pact Coffee, Inglaterra.

Como novedad, durante este ano, la Federacion de Cafeteros realizd
una semana Mas tarde una subasta silenciosa online en la que
participaron los productores que no clasificaron a la subasta hibrida
realizada en Santa Marta y asi se vendieron los cafés del Tolima.

Lilia Aurora Rios (Chaparral) US4 12,50/Ib,

Happenstance Coffee

Aparicio Yule Socorrefio (Planadas), US$ 11,00/1b,
Plusone Coffee (Wukang Road Branch)
Luis Edier Reinoso (Rioblanco), US$ 9,50/Ib,

Happenstance Coffee

Wilmar Cifuentes (Planadas), US$9,00/Ib,

Amativo China

Norberto Norefia Marin (Planadas), US$8,00/1b,

Happenstance Coffee

Fernando Salinas (Murillo), US$6,50/1b

Mercanta GmbH

Camilo Rodriguez (Cajamarca), US$ 5,00/1b,

Tureschi impex SRL

Estos logros no solo reafirman la calidad sensorial y técnica del
café tolimense, impulsada por unas condiciones agroecoldgicas
privilegiadas, sino que reflejan el compromiso y la pasion de sus
caficultores por ofrecer productos excepcionales.

ONRARDO MONRY 10PL 7.
5.000.000
TERCER PUESTO

Nuestros cafés siempre estan presentes entre los atributos premiados y en la subasta internacional

| Fotos Oficina de Comunicaciones
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$10.000.000
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Nuestro Departamento se hizo presente con 13 finalistas en la décima version de Colombia Tierra de

teras del Tolima.

Ademas, a lo largo de es-
tas diez versiones, el Tolima
ha sido constante en su pre-
sencia en las subastas inter-
nacionales que premian a
los cafés mas sobresalientes
del concurso, posicionan-
do a sus productores en los
mercados mas exigentes
del mundo.

En 2025, el café de Milton
Monroy, de la finca San Pe-

g+

1015 ERNESIO NIETD CAZATS
§10.000.000

SUNDS PAITS.
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dro, vereda San Cayetano,
de Ibagué, fue el que obtu-
vo el mejor precio para el
Departamento: US $ 60,50
la libra, adquirido por CHG,
de China.

Asi mismo, el café de este
productor entré a formar
parte del selecto grupo de
Craft Selection, un sello
gue busca reconocer a quie-
nes obtuvieron el primer lu-
gar de un atributo.

La delegacion del Tolima, siempre presente, animando a sus

caficultores.

El Comité de Cafeteros
del Tolima celebra estos re-
sultados como un testimo-
nio del esfuerzo colectivoy
del trabajo articulado en-
tre caficultores, cooperati-
vas, aliados
institucio-
nales y téc-
nicos del
Servicio de
Extension,
quienes dia
a dia pro-
mueven
una cafi-
cultura in-
novadora,
sostenibley
de alta cali-
dad.

i = Y - o
Will Corby, de Pact Coffee (Inglaterra) adqui-
rio en subasta el café de Luis Ernesto Nieto.

Con estos reconoci-
mientos, el café del Tolima
continda su camino as-
cendente como uno de los
grandes orgullos de Co-
lombia.

3
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Con recursos del Fondo Nacional del Café, el Departamento fortalece su apuesta por la calidad

Tolima, café de excelencia con
sello social, juvenil y femenino

Con un ambicioso proyecto de $450 millones se busca posicionar el café tolimense como refe-

rente nacional e internacional, a través de formacién técnica, promociéon comercial y empode-
ramiento de jévenes, mujeres y caficultores.

| café del Tolima no solo
Ehuele a campo, también

a transformacion. Gracias
a una importante inversion de
$450 millones del Fondo Nacio-
nal del Café, el Comité Departa-
mental de Cafeteros del Tolima
impulsa un proyecto integral
que conecta a productores,
consumidores y actores de la
cadena de valor, con el claro ob-
jetivo de fortalecer una caficul-
tura equitativa, sostenible y con
identidad propia.

En lo corrido de este proyec-
to de Promocién y Posiciona-
miento del Café del Tolima
como Producto de Alta Ca-
lidad, se han desarrollado ta-
lleres especializados en calidad
que han llegado directamente
al corazon del caficultor. Seis jor-
nadas formativas han abordado
temas como catacion basica,
meétodos de preparacion y tues-
te, permitiendo a los participan-
tes comprender el valor senso-
rial de su caféy como protegerlo
desde la finca hasta la taza.

Ademas, se ha promovido el
acceso al analisis fisico y senso-
rial del café en el Salon del Café,
espacio dispuesto por el Comité
de Cafeteros del Tolima, donde
se propone el analisis de al me-
nos Mil muestras en 2025, con el
fin de ofrecer a los productores
informacion clave para mejorar
Sus procesos y elevar la calidad
del grano.

Entre los componentes mas
destacados del proyecto du-
rante este ano, estan la Sexta
Calibracion de Catadores
2025, realizada conjuntamen-
te con Vicafé y Café 100 ARos.

De la misma forma vale la
pena resaltar el segundo En-
cuentro de la Cultura del
Café de Alta Especialidad,
que reunié en el Comité de
Cafeteros a 18 expositores de
los municipios: Planadas, San
Antonio, Rioblanco, Ortega,
Chaparral, Villahermosa, Iba-
gué, Palocabildo, Fresno y Ca-
sabianca.

‘rannihan

El proyecto también ha generado puentes entre

productores y consumidores, a través de encuen-
tros de valor con actores del sector turistico y gas-
tronémico, participaciéon en ferias y concursos de
calidad, y la instalacion de estaciones de café en
eventos estratégicos. Todas estas acciones buscan
posicionar al café del Tolima como un producto de
alta especialidad, accesible, valorado y justo para
quienes lo producen.

Asi, el Tolima sigue cosechando mas
que café de alta calidad: cosecha oportu-
nidades, conocimiento y futuro.
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Mas de 75 km de vias intervenidas y $1.600 millones
invertidos en conectividad cafetera

Infraestructura rural en movimiento
en zonas cafeteras del Tolima

Entre marzo y mayo de 2025, el Comité de Cafeteros del Tolima, en alianza con
administraciones locales y la comunidad, ejecuté obras claves en infraestructura vial

para fortalecer la movilidad en zonas productoras de café.

on una inversion
gue ya supera los
$1.600 millones de
pesos en lo que va del
ano, el Comité de Cafete-
ros del Tolima ha interve-
nido mas de 75 kildme-
tros de vias rurales, mejo-
rando de forma significa-

Uno de los frentes mas des-
tacados ha sido lbagué,
donde se han removido 26.514
metros cubicos de derrum-
bes, habilitado 746 km en
puntos criticos y conservado
mas de 20 km de red terciaria,
como parte de la atencion a
emergencias provocadas por
las intensas lluvias.

También se reportan impor-
tantes avances en Roncesva-
lles (24 km en mantenimien-

M T
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to de vias), Dolores, con
Mmantenimiento y conserva-
cion de la via San José -
Ambica - Rio Cabrera (20.5
Km) y via San José - Bocaca-
lle parte alta (2 Km), Y Vena-
dillo, donde inicio la opera-
cion de maquinaria para
atender emergencias en las
vias La Argentina - El Salto -
Agrado Buenavista - Mala-
bar - Puerto Boy.

Desde el area de Desarrollo

Social del Comité de Cafe-
teros del Tolima, se senala
gue estas acciones mejo-
ran considerablemente la
transitabilidad de las fami-
lias caficultoras de la
region, garantizando los
procesos de comercializa-
cion de sus productos,
algo que contribuye de
manera positiva a la con-
solidacion de la caficultura
del Tolima.

tiva la movilidad de fami-
lias caficultoras en muni-
cipios estratégicos como
Villahermosa, Ataco, Ron-
cesvalles, Dolores, Rovira,
Venadillo e lbagué.

En Villahermosa, se com- Familias

caficultoras

removidos Y .
solo en Ibagué beneficiadas
g directamente

A

ese a los desafios del invierno,
os cumpliendo. Nuestro compromiso

Inversion Derrumbes

total proyectada

Vias
intervenidas

pletd la construccion de
4376 metros de cintas
huella distribuidos en las
veredas: La Ladera, La
Floresta, El Castillo y La
Uribe. En Ataco, en el

marco del convenio
CN-2024-0818, se han
construido 8 tramos de
cintas huellas, sumando
546,13 metros lineales, los
cuales se entregaron
formalmente a la comuni-
dad, con presencia de
autoridades locales, bene-
ficiando a mas de 594

&

llevar conectividad y desarrollo
a las zonas cafeteras del To
Carlos Cuartas, Lider de Desarrol o

del Comité de Cafeteros del Tolima.

En Tolirpa, el café se cyltiva
con liderazgo y union

Mas de 64.000 familias caficultoras cuentan

con una organizacion gremial sélida y participativa:

1 Representante al Comité
Directivo Nacional

1 Comité Departamental

(6 principales y 6 suplentes)

28 Comités Municipales (cada uno
con 6 principalesy 6 suplentes)

En total, 349 lideres
gremiales trabajan

por el bienestar del caficultor
y el futuro de nuestro café.
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Visita internacional destaca la calidad del café del Tolima

Planadas recibe a compradores
japoneses interesados
en el café de alta calidad

La finca Montreal, en Planadas, primer municipio productor de café en el Departamento, fue el
escenario de un importante encuentro comercial entre el caficultor Duberney Cifuentes Fajardo
y representantes de la empresa japonesa Sarutahiko Coffee, fortaleciendo asi la proyeccion inter-

nacional del café tollmense.

esde Japén
hasta las mon-
tanas cafete-

ras del Tolima, el café
colombiano sigue
traspasando fron-
teras. La finca Mon-
treal, propiedad del
reconocido caficultor
Duberney Cifuentes
Fajardo, en el muni-
cipio de Planadas, re-
cibié la visita de dos
representantes de la
prestigiosa empresa
japonesa  Sarutahi-
ko Coffee: Hiroki Ito,
Campeén Nacional
Barista de Japén, y
Yujiro Hayakawa, en-
cargado de compras.
Esta visita, coordi-
nada por la Federa-
cion Nacional de Ca-
feteros a través del
equipo Craft Coffee
de la Gerencia Co-
mercialy el Comité de
Cafeteros del Tolima,
se erige como otra
muestra de la buena
reputacion de la que
goza el café del sur
del Departamento
como un produc-
to de excelen-
te calidad y
gran poten-
cial para los
mercados
mas exigen-
tes del mun-
do.

Duberney Cifuentes, su esposa Neyireth Charry, yo/gunos desus trobajodores reCIb/eron hon-
rados la visita de los representantes de Sarutahiko Coffee, el delegado de la Gerencia Comercial

de FNC y el Servicio de Extension Rural.

El caficultor anfitriéon destaco la impor-
tancia de este tipo de encuentros, que no
solo abren oportunidades comerciales,
sino que validan el esfuerzo y el compro-
Miso que requiere producir un café de ca-
lidad con caracteristicas superiores.

Detras de este logro también esta el §
trabajo constante del Servicio de Exten- E
sién Rural, que acompanay capacita a los &
productores en cada etapa del proceso.
Su labor es clave para mejorar las practi- |-
cas agricolasy fortalecer las empresas ca- g
feteras del Departamento.
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El Comité Departamental de Cafeteros refuerza la sostenibilidad de la caficultura
Mas de mil caficultores beneficiados con

el proyecto de Germinadores Comunitarios

Para este afo se espera alcanzar una cobertura de minimo
700 caficultores en el Departamento.

Comité Departamental de Cafeteros continUa en

2025 con el desarrollo del proyecto de Germinado-
res Comunitarios, una estrategia orientada a promover
la sostenibilidad cafeteray el fortalecimiento de la orga-
nizacion comunitaria en las principales zonas producto-
ras del Departamento.
Este proyecto, que ha mostrado importantes resultados
desde su implementacion en 2023, tiene como objetivo
principal mejorar la produccion y disponibilidad de ma-
terial vegetal de calidad, mediante la entrega de kits
técnicos a los diferentes municipios productores de
café del Tolima.

C on una inversién de $100 millones de pesos, el

Resultados acumulados y crecimiento:

O

Inicio exitoso

2025

Inversion asignada:
$100 millones de pesos

2023

Inversion:
$50 millones de pesos

2024

Inversion:

El Comité Departamen- $105 millones de pesos

tal de Cafeteros reafirma
asi su compromiso con
una caficultura mas pro-
ductiva, organizada y sos-
tenible, a partir del impul-

Kits entregados: Kits entregados: Kits estimados:
89 147 140
Distribucion:

Contenido del kit: Novedad:

10 kg de semilla Inclusion de 35.000

so ainiciativas locales que

fortalecen el tejido comu- certificada bolsas para almacigo (13
nitario y promueven la 2 dosis de fungicida x 17 cm) por kit para
renovacién generacional Tiabendazol mejorar el desarrollo
del campo. 1 corte de polisombra radicular

(2 xT11 m)

Contenido del kit:

Produccion estimada: 2 dosis de fungicida

2.671.000 chapolas Tiabendazol
1 corte de polisombra
Beneficiarios: (2 xT11 m)

35.000 bolsas
para almacigo
10 kg de semilla
certificada

445 caficultores

Produccion estimada:
4.410.000 chapolas

Beneficiarios:
735 caficultores

La fiebre amarilla es
una grave enfermedad,
gue tiene un 47% de
letalidad, es decir que, . %

T

La Fiebre

de cada 100 personas
enfermas, 47 fallecen
y puede llegar a un 75%
si las personas no se

vacuhnan

Equitativa priorizando
ademas alianzas con
alcaldias interesadas

Contenido del kit:
2 dosis de fungicida
Tiabendazol
1 corte de polisombra
(2 x 11 m)
35.000 bolsas para
almacigo
10 kg de semilla certi-
ficada

Produccion esperada:
4.200.000 chapolas

Caficultores beneficiados:
minimo 700

Gobierno gle
Colombia

Amarilla mata,

HVacu narse
SalvaVidas
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La iniciativa incluye los municipios de Rovira, Valle de San Juan, San Luis, Libano y Villahermosa

Formacion y reforestacion marcan el avance
sostenible de |a Fase 2 del proyecto El Agua
en el Corazon de las Comunidades Cafeteras

| compromiso con la

sostenibilidad

ambiental y la mejora
de la calidad del café continua
fortaleciéndose en las veredas
del area de influencia del
proyecto ElI Agua en el
Corazén de las Comunidades
Cafeteras. En el marco de la
segunda fase, se han llevado a
cabo acciones integrales que
combinan la formacion
técnica con la conservacion
de los recursos naturales,
respondiendo a los desafios

que plantea la debida
diligencia para el
cumplimiento de la nueva

reglamentacion de la Union

Europea sobre productos
libres de deforestacion
(EUDR).

Como parte de este en-
foque, se vienen desarro-
llando jornadas de accion
comunitaria para la siem-
bra de especies nativas
como fortalecimiento de
ecosistemas estratégicos,
actividades que han sido
coordinadas con las co-
munidades y sus lideres,
fortaleciendo al tiempo su
vinculo entre la produc-
cion de café de calidad y
la sostenibilidad ambien-
tal.

La formacion ha sido un
eje clave en este proceso.
Caficultores de distintas
veredas han participado

IJDE Pezt's

&5 Common

Los beneficiarios del proyecto reciben acompaifiamiento en sus procesos productivos
para cosechar café de calidad y participan en jornadas de siembra de especies nativas.

en talleres orientados a la
produccion de café sos-
tenible y de alta calidad.
Estos espacios de apren-
dizaje han venido forta-
leciendo una produccion
con valor agregado. Como
complemento, se entre-
garon kits de equipamien-
to para la poscosecha.
Con estas iniciativas, el
proyecto avanza hacia un
modelo de caficultura que
integra sostenibilidad, ca-
lidad de café y accion co-
munitaria, consolidando
una vision de desarrollo
con apropiacion territorial
responsable y resiliente.

GObiC‘I"ﬂO c_ie
Colombia

¢y Grounds

El proyectoEl Agua en el Corazén de las Comunidades
Cafeteras, es implementado con aportes de la
Federacion Nacional de Cafeteros, JDE Peet’s y la
Cooperacion Alemana para el Desarrollo (GlZ) en el
marco del proyecto INCAS Global+, que es financiado
por el Ministerio Federal de Cooperaciéon Econémicay
Desarrollo de Alemania (BM2).

Implementado por

cooperacion

alemana

INCAS'

Federacién Nacional de
Cafeteros de Colombia
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DIA |
NACIONAL m
DEL AFE DE ALTA CALIDAD

DI A 27 DE JUNIO

NACIONA.L

CAFETEROS DEL TOLlI MA'YEtlﬁESTgE:erﬁfgﬁs EEILADI;EE'I'E : i A l

I
INVITAN ARENDIR HOMENAJE A QUIENES HACEN POSIBLE ALIADA MAS CERCANA!
LA BEBIDA QUE NOS LLENA DE ORGULLO:

NUESTROS CAFICULTORES.

ACOMPANANOS Y BRINDEMOS POR EL CAFE QUE NOS
REPRESENTA,POR EL TRABAJO QUE HAY DETRAS DE CADA

TAZAY POR ELSABOR QUE UNE A TODO UN PAIS.
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on una profunda voca-
‘ cion cafetera heredada

de sus padres, el senor
Oscar Guzman Gaviria re-
presenta con orgullo y com-
promiso a la circunscripcion
Fresno en el Comité de Cafe-
teros del Tolima. Casado con la
senora Edilsa Valencia y padre
de Yulieth Tatiana, su vida ha
estado marcada por el trabajo
en el campo, el arraigo familiar
y el deseo constante de apor-
tar al bienestar de las familias
productoras de café.

Desde su finca Lote de la
vereda Puente Tierra, en Fres-
no afirma con conviccion:“Soy
hijo de caficultores, toda mi
familia ha estado vinculada al
mundo del café”. No es solo
una frase, es la esencia de su
vida y de su liderazgo.

Durante siete anos hizo
parte del Comité Municipal
de Fresno, desde donde tra-
bajo incansablemente por su
comunidad. En el 2022 dio un
paso mMas al postularse como
representante principal ante
el Comité Departamental,
con la firme intencion de am-
pliar su voceria, no solo por
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Oscar Alberto Guzman Gaviria y German Rojas Novoa

Voces firmes y vision

gremial desde el norte

Estos productores, con una importante experiencia en los Comités Mu-
nicipales, representan a Fresno, Herveo, Palocabildo, Falan, Mariquitay

Armero-Guayabal.

Fresno, sino por toda su cir-
cunscripcion y, especialmen-
te, por todo el Departamento.

Para Oscar Guzman, uno
de los grandes retos de los li-
deres gremiales del norte del
Tolima es recuperar el prota-
gonismo en produccion ca-
fetera, apostando decidida-
mente por la renovacion de
cafetales, la tecnificacion del
proceso productivo y el tra-
bajo articulado con el Servicio
de Extension Rural.

Pero su mirada también
esta puesta en el futuro: los
jovenes. “Los invito a vincu-
larse a la Federacion de Ca-
feteros, a formar parte de
la dirigencia cafetera, para

que conozcan lo
que es un gremio
¥, en especial, uno
de los mas forta-
lecidos del pais”.

Oscar Guzman
no solo representa
a las familias cafe-
teras. Es un sim-
bolo del liderazgo
que brota del cam-
po, de la esperan-
Za que crece entre
montafasy surcos,
y de la voluntad
firme de quienes
creen en un futuro
mMas prospero para
la caficultura toli-
mense.

Fotos archivo Y suministradas.

Germdn Rojas Novoa, un caficultor con raices solidas

Desde las montanas de Pa-
locabildo, German Rojas No-
voa ha forjado su vida en torno
al café y al trabajo honesto del
campo. Hoy, como integrante
del Comité Departamental de
Cafeteros del Tolima, represen-
ta con sabiduria y experien-
cia a las familias productoras,
siendo féormula del también
lider gremial Oscar Guzman.

Aunque este es su primer
periodo en el Comité Departa-
mental, German no es nuevo
en los caminos del liderazgo
cafetero: dedicd 24 anos al ser-
vicio del Comi-
té Municipal
de Palocabil-
do, siempre en
didlogo y con-
sulta con su es-
posa, Maria del
Carmen Mén-
dez, con quien
se caso en 1983

y con quien ha formado un ho-
gar lleno de valores junto a sus
tres hijos: Juan Carlos, Leidi Yu-
lieth y Sandra Milena.

Su historia como caficultor
estd marcada por el esfuerzo
y la perseverancia. Crecio en la
finca de su padre y, como si el
destino le guardara una senal, al
dia siguiente de su matrimonio
surgio la oportunidad de hacer-
se cargo de una finca, La Espe-
ranza, en la vereda Asturias, que
mas tarde pudo comprar gra-
cias a sus ahorros y al respaldo
de un préstamo del Comité de
Cafeteros. Desde entonces, ha
cultivado no solo café, sino tam-
bién una vida de compromiso
con su comunidad.

Su llegada al Comité De-
partamental le ha abierto una
nueva perspectiva. Hoy com-
prende mas a fondo la impor-
tancia de que los caficultores
conozcan su Federacion, en-

tiendan como se gestionan
los recursos y cOmo estos
se traducen en programasy
proyectos al servicio del gre-
mio.

Don German también tie-
ne un Mmensaje claro para las
nuevas generaciones:

“Alos jovenes les digo que
se queden en el campo,
que valoren ese pedazo
de tierra que sus padres
les dan para trabajar. Si
saben aprovecharlo, se-
ran ellos los beneficiados,
honrando el legado de sus
mayores.”

Con raices profundas y la
mirada puesta en el futuro,
German Rojas encarna la
sabiduria del caficultor tra-
dicional y el compromiso
del dirigente que cree en la
unioén gremial como camino
para el progreso del campo
tolimense.
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AL ECTILO ‘COLOQUIAL’

Inspirados por la tradicion
italiana, en Coloquial han
adoptado el affogato, un
postre que combina la
intensidad del espresso
con la suavidad del helado,
dandole un toque colom-
biano al utilizar cafés exoti-
cos de la region. A conti-
nuacion, te presentamos
una version adaptada para
gue puedas disfrutar de
esta delicia en casa.

Utiliza tu método preferido
para preparar un espresso
con el café exdtico selec-
cionado. Asegurate de que
esté bien caliente.

Coloca una bola de
helado de vainilla en una
copa O Vvaso resistente al
calor.

Consumes
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En la encantadora Mariquita, al norte del Tolima, la
Tienda de Café Coloquial se ha convertido en un
referente para los amantes del café de alta calidad.
Ubicada en el corazén de esta ciudad historica, Colo-
quial se dedica a ofrecer cafés especiales de origen
colombiano, resaltando la riqueza y diversidad de los
granos locales. Su ambiente acogedor lo hace un
lugar imperdible para quienes buscan una experien-
cia cafetera auténtica.

1 bola generosa de helado
de vainilla
30-40 ml de espresso
caliente, preparado con un
café exotico de tu eleccion
Salsa de caramelo al gusto
Toppings opcionales: viru-
tas de chocolate, almendras
tostadas o un chorrito de
licor

pisfruta
ol affogato recien
prepal'ados

aprovechand© el

contraste entre el

helado frioy el
café caliente.

Anade un toque de salsa de cara-
melo, o si lo prefieres, espolvorea
virutas de chocolate o almendras
tostadas, o incorpora un chorrito
de licor para realzar los sabores.

Vierte lentamente el espresso
caliente sobre el helado, permi-
tiendo que este se derrita ligera-
mente y se mezcle con el café.



Tolima Cafetero

Separata Técnica
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Desde la recolecciéon hasta la entrega misma del microlote

De la cosecha a la Taza, algunas
consideraciones para la produccion
de cafés de alta calidad

A propésito de la con- |~ . o

vocatoria a la tercera | *ﬁ | ‘ ;;’ i
version del Concur- % : BN
so Departamental de ‘ % &
Microlotes Tolima Co-
razén Cafetero de Co-
lombia, profundizamos
en las condiciones exi-

gidas para participar.

ograr una taza de café
Lde alta calidad sensorial

es el resultado de un
proceso juicioso y bien eje-
cutado, que comienza des-
de el cultivoy la recoleccion,
y culmina con el analisis de
la bebida en taza. Compren-
der los criterios técnicos
evaluados en los concur-
sos de calidad es clave para
orientar adecuadamente la

produccion. mental de Microlotes Tolima Corazon Cafetero de Colombia.

| lCondiciones de calidad exigidas

. e Adicionalmente, se establecen . . .
Calidad fisica: el requisitos fisicos especificos, Calidad sensorial: atributos

factor de rendimiento tales como: en la taza

- o .
Es fundamental distin- @Maximo 1,5% de defectos del primer grupo

guir entre calidad fisica y
calidad sensorial. La cali-
dad fisica se mide princi-
palmente a través del
factor de rendimiento,
que corresponde a la can-
tidad de kilos de café
cereza necesarios para
obtener un bulto de 70 kg

La calidad sensorial se refiere a los
atributos organolépticos de Ia
bebida: fragancia, aroma, sabor,
acidez, cuerpo, balance, retrogus-
to y limpieza. Estos atributos estan
fuertemente influenciados por el
manejo poscosecha y las condicio-
nes en las que se fermenta, lava y
seca el café.

2 P P—
» @ I Vinagfe%

Negro total parcialmente
o parcial vinagre

5 X
0p°
D‘gﬁlorg:

Decolorado z
reposaa% ambar o
mantequilo

de café pergamino seco.
Este valor varia segun el
tipo de manejo agroné-
mico, y para fines de con-
curso, se toman como
referencia los siguientes
promedios:

@Maximo 1,5% de broca (evaluado sobre
muestra de café pergamino seco)
@Humedad entre 10% y 11,5%

Estos valores reflejan no solo la eficiencia del
Café lavado: factor de 90 beneficio, sino también influyen directa-
Café honey (mielado): mente en el perfil sensorial de la bebida.
factor de TI0 Procesos como el natural o el honey,
Café natural: factor de 150 aunque menos eficientes en términos de
cantidad, permiten desarrollar sabores mas
complejos y diferenciados.




zJBuenas practicas de cosecha,

beneficio v almacenamiento.

Desde el Servicio de Extension del Comité de Cafeteros
se promueven buenas practicas para todas las etapas
del proceso, con énfasis en una recoleccion selectiva.

Cosecha

Como es bien sabido, la cosecha representa uno de los
componentes de mayor costo en la produccion de café.
Su correcta ejecucion incide directamente en la calidad
del producto final. La recoleccion de frutos en estado
optimo de madurez —es decir, en los estados 4,5,6y 7
segun la escala Cromacafé— ofrece mejores resultados
tanto en las caracteristicas fisicas como en las sensoria-
les del grano.

En la elaboracion de lotes de alta calidad, como los que
se destinan a concursos o microlotes especiales, la cose-
cha selectiva en campo es solo el primer paso. Este pro-
ceso suele complementarse con una clasificacion
manual en mesas, donde se retiran de forma minuciosa
los frutos verdes, pintones y sobremaduros. Estos deben
ser procesados por separado, ya que su inclusion afecta
negativamente la uniformidad del lote, el perfil sensorial
en tazay su calificacion final.

Implementar esta practica de separacion es funda-
mental para preservar la consistencia en los atributos
sensoriales y minimizar defectos fisicos que comprome-
tan la calidad del café. Una cosecha bien ejecutada es |la
base para lograr una taza excepcional.

Clasificacion hidraulica (balseo)

La clasificacion hidraulica, conocida como balseo en el
Tolima, es una practica eficaz para mejorar la homoge-
neidad de los frutos. Se recomienda el método de la
doble caneca, vertiendo lentamente la masa de café en
agua para facilitar la separacion de frutos vanos y defec-
tuosos, que flotan en la superficie.

Despulpado y calibracién
de maquinaria

En cafés lavados, semilavados y honey, es esencial reali-
zar un despulpado adecuado. Un dano mecanico supe-
rior al 1% (granos mordidos o trillados) indica la necesi-
dad de calibrar la despulpadora, ya que este tipo de
dano reduce el valor comercial y la fisica y sensorial del
lote.

Fermentacién y lavado

La fermentacion facilita la remocion del mucilago. Cenicafé
recomienda el uso del Fermaestro®, un dispositivo disefado
para identificar el punto 6ptimo de lavado (remocion >95%
del mucilago). Algunas fermentaciones prolongadas, bien
controladas, pueden aportar atributos diferenciados en taza.

El agua utilizada en el lavado debe ser incolora, inodora e
insipida, para evitar la contaminacion del grano. La eficiencia
en el uso del aguay el respeto por el entorno son fundamen-
tales para una produccion sostenible de cafés especiales.

Técnicas como fermentaciones prolongadas, el uso de leva-

duras especificas o métodos innovadores como el thermal
shock han demostrado potencial para potenciar atributos
unicos en taza. Sin embargo, su aplicacion requiere mayor
conocimiento técnico y una inversion mas alta, que no siem-
pre se ve reflejada en un aumento proporcional de ingresos si
No se tiene asegurado el canal de comercializacion adecua-
do.

El secado: etapa critica del beneficio

El secado es una de las etapas mas sensibles y determinan-
tes del beneficio, ya que influye directamente en la calidad
fisica y sensorial del café. El contenido de humedad ideal
para el almacenamiento y comercializacion debe estar entre
10% y 12%.

No obstante, datos recientes del Salon del Café del Comité
de Cafeteros del Tolima revelan que el 52,9% de las muestras
evaluadas estuvieron fuera del rango optimo. De estas, el
28,9% presentd humedad inferior al 10% (lo que puede gene-
rar quiebresy pérdida de peso), y el 24% registro niveles supe-
riores al 12%, lo que incrementa el riesgo de deterioroy gene-
racion de mohos. Estos desajustes representan una limitante
importante para acceder a concursos de calidad y a merca-
dos especializados, donde la estabilidad del grano es un
requisito fundamental.

La medicion del contenido de humedad puede realizarse
mediante dispositivos electronicos (que requieren calibra-
cion regular) o por métodos alternativos como el Gravimet,
desarrollado por Cenicafé, que se basa en la pérdida de peso
del grano durante el secado.

Es indispensable que la muestra utilizada sea representativa
del lote, y que el café haya pasado previamente por una ade-
cuada seleccion y clasificacion. De lo contrario, se corre el
riesgo de obtener lecturas imprecisas, especialmente en
lotes con alta proporcion de granos defectuosos o mal consti-
tuidos.

Un secado bien manejado no solo asegura la estabili-
dad del café en almacenamiento, sino que también es
clave para preservar los atributos sensoriales que defi-
nen una taza de alta calidad.




tJAlmacenamiento y entrega

Una vez seco, el café debe almacenarse en condiciones
adecuadas: ambientes secos, frescos, libres de contami-
nantes (como productos agroquimicos) que puedan llegar
a contaminar los sacos de café. El uso de empaques espe-
cializados (como bolsas GrainPro) puede ayudar a conser-

'AMas alla del concurso:

var mejor la calidad y evitar el rehumedecimiento del
grano. De no cumplirse estas condiciones, existe un alto
riesgo de deterioro fisico y sensorial, especialmente por
humedad o recontaminacién durante el transporte o
entrega.

comercializacion y sostenibilidad

Si bien los concursos de calidad son una excelente vitrina
para posicionar cafés con procesos diferenciados y perfiles
sensoriales destacados, es fundamental definir previamen-
te el canal de comercializaciéon. Tener un café con alto pun-
taje en taza no garantiza por si solo un mercado asegurado
ni ingresos sostenibles.

Podemos estar cultivando variedades con alto potencial
sensorial, pero si no existe una estrategia clara de venta, es
probable que ese café se comercialice bajo condiciones
estandar, sin reconocimiento econédmico por su calidad.
Esto es especialmente relevante en contextos como el del
Tolima, donde una parte importante del café adn se vende
en estado mojado, lo que dificulta la valorizacién del
producto y limita el retorno econémico para el productor.

Las variedades resistentes ofrecen una excelente calidad
en taza, siempre que se manejen con buenas practicas
agrondmicas. Muchas de estas variedades provienen de
cruces genéticos con materiales tradicionales, como los
varietales etiopes o bourbon, reconocidos precisamente
por sus altos atributos sensoriales. Por lo tanto, contar con
una variedad resistente no es una limitante para producir
cafés diferenciados, siempre que se tenga claridad en los
objetivos y en el canal comercial al que se orienta la produc-
cion.

Por ello, es clave considerar otros modelos de comerciali-
zacion, como la venta de café tostado directamente al con-
sumidor. Este enfoque, ademas de ofrecer mayor valor
agregado, permite explorar el creciente interés por el con-
sumo interno de cafés especiales. Para muchos caficulto-
res, esta puede ser una alternativa viable para destinar un
porcentaje de su produccién a un canal que, aunque mas

Conclusiéon

Obtener una taza de café de alta calidad sensorial
exige un manejo integral y consciente desde la finca
hasta la taza. Involucra conocimientos técnicos,
buenas practicas, inversiones estratégicas y una
visiéon comercial clara. La calidad no solo se cultiva en
el arbol: se construye en cada decision que toma el

caficultor en su proceso.

exigente, puede resultar mas rentable que una exporta-
cion directa tradicional.
También es importante recordar que los cafés vendi-
dos en ferias o concursos suelen comercializarse en
volumenes reducidos. Aunque estas ventas pueden
generar precios atractivos por unidad, no representan
una estrategia econémica sostenible si no se acompa-
nan de una planificacién comercial a largo plazo.

Finalmente, el caficultor debe evaluar cuidadosamen-
te las inversiones en procesos innovadores o tecnologias
emergentes. La implementaciéon de fermentaciones
controladas, uso de levaduras, o métodos de secado
especiales, por ejemplo, no siempre se traduce en
mayor rentabilidad, especialmente si el mercado no
estd dispuesto a reconocer y pagar el valor adicional que
implican.
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TOLIMA CORAZON
CAFETERO DE COLOMBIA
de agosto

9 y 10 de 2025
Libano, Tolima

Condiciones para participar:

o Ser productor(a) del Tolima

» Personas naturales o juridicas,
incluyendo asociaciones

» Productores registrados en el Sistema
de Informacion Cafetera - SICA

o Lotes producidos dentro del territorio
tolimense

Cafés tradicionales de proceso lavado

¢ Cantidad: 200 kg a 640 kg de
pergamino seco.

¢ Variedades: Castillo, Cenicafé |,
Colombia, Catimore, Caturra, Tabi
y Tipica.

¢ Condiciones: max 1.5% defectos ler
grupo / max. 1.5% broca / humedad
10%-11.5%.

® Taza limpia obligatoria.

¢ Max. factor de rendimiento: 90

Cafés de proceso semilavado (Honey) §

» Cantidad: 240 kg a 770 kg de

pergamino seeo.
®» Mismas condiciones de humedad y taza.
¢ Max factor de rendimiento: 110

DEPARTAMENTAL DE MICROLOTES

A. Cafés tradicionales de proceso lavado
B. Cafés varietales de proceso lavado

C. Cafés de proceso semilavado (Honey)
D. Cafés de proceso natural

Requisitos por categoria:

Cafés varietales de proceso lavado

» Cantidad: 200 kg a 640 kg de
pergamino seco.

o Variedades: Arara, Arusha, Bourbon rayado,
Bourbon rojo, amarillo, rosado y naranja, Bourbon
sidra, Caturra chiroso, Gesha, Java, Maragogipe,
Mokka, Ombligén, Pacamara, Papayo, SL 28,32 y
34, Sudan Rumeé, Wush wush.

®» Max. factor de rendimiento: 90

® Condiciones: max. 1.5% defectos ler grupo /
max. 1.5% broca / humedad 10%-11.5%.

Cafés de proceso natural

» Cantidad: 320 kg a 960 kg de cereza
Seco.

¢ Max factor de rendimiento: 150.

¢ Mismas condiciones tecnicas.

» Taza limpia sin defecto.

P Fechas de acopio{@

Del 19 de mayo al 11 de julio de 2025
Puntos habilitados

» Sedes de Almacafé (Ibague, Chaparral, Rovira, Icononzo, Villarrica y Dolores).

® Puntos de compra de cooperativas (Cafisur, Cafilibano, Cafinorte y Cadefihuila - Alpujarra).
o Los lotes acopiados seran liquidados y pagados al caficultor el mismo dia de entrega.
» Los cafés que no cumplan con los requisitos minimos seran excluidos.

o Los cafés participantes recibiran una bonificacion por inscribirse en el concurso y adicionalmente un sobreprecio por
puntajes iguales 0 mayores a 86, segun la SCA.

® Los cafés con mejores puntajes participaran en una subasta con compradores nacionales y extranjeros.

&)

Comité de Cafeteros
del Tolima




