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o S eleii-Rizslzdaroma de mujer”

MUD

Durante tres dias, el Hotel Morasurco de Pasto se
convirtio en el epicentro del café especial. Mas de 90
stands, 25 compradores internacionales y cientos de
productores participaron en competencias de cata-
cion y filtrado, culminando con una subasta histoérica
donde un Geisha de San Pedro de Cartago alcanzé los
150,50 USD por libra, consolidando a Narifio como
referente global del café de alta calidad.

| evento abrid sus puertas en
E el Hotel Morasurco con la pre-

sentaciondel grupo Azares del
Paramo, cuyas melodias dieron ini-
cio a tres dias dedicados a celebrar
la excelencia del café narifiense. Se-
guidamente, el gobernador de Nari-
noofrecid undiscursodebienvenida
con un mensaje de reconocimien-
to, esperanza y orgullo regional.

Bajo el lema “El café tiene aroma
de mujer”, recordé que detras de
cada grano hay manos femeninas
que sostienen gran parte de la
economia rural del departamen-
to: el 80% de las recolectoras vy el
37% de las propietarias de fincas
cafeteras en Narifio son mujeres.

“El café narifiense sefalo el gober-
nador representa mucho mas que
un cultivo. Es la historia de mas de
40.000 familias que han encon-
trado en esta tierra una fuente de
vida, progreso y union.

El mandatario destacé que esta
apuesta por el café impulsa la apli-
caciéndelaciencia,latecnologiayla
innovacion para mejorar la calidad
y el valor agregado del producto,
fortaleciendo la presencia de Nari-
fnoenlosmercadosinternacionales.

Con este mensaje, inicié una agen-
da que combiné competencia, cul-
tura y comunidad: tres dias en los
que el aroma del café se mezclo
con el orgullo de un territorio que
sigue demostrando que el mejor
grano nace entre sus montanas.

La feria internacional
conto con compradores
procedentes de Australia,
Canad3, Espana, Eslova-
quia, Chile, Rusia, Polonia,
Paises Bajos, Estados
Unidos y Colombia, todos
avidos de llevarse lo mejor

del café narinense. '
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El recorrido
de los stands

Un viaje por los sabores de Naririo

Durante tres dias, los visitantes tu-
vieron la oportunidad de degustar
las distintas variedades que hacen
parte de la riqueza cafetera del
departamento, acompafadas de
muestras de cacao y preparaciones
que resaltaron los aromas y sabo-
res de Narifo. En total, 96 stands
dieron vida a una feria que mostré
el resultado del trabajo de cientos
de familias productoras, quienes
transforman el cultivo del café en
una fuente de desarrollo, tradicion
e identidad regional.

Entre los expositores se encontra-
ban marcas locales consolidadas
y nuevos emprendimientos que
apostaron por la innovacion. Los
visitantes pudieron conocer pro-
yectos que utilizan el café como
ingrediente principal en productos
como postres, bebidas frias, choco-
lates artesanales, cosméticos natu-
rales y propuestas gastronémicas
que demuestran la versatilidad del
grano narifiense. Cada stand refle-
jo el compromiso de los producto-
res, las mujeres emprendedoras y
los jovenes que hoy impulsan una
nueva generacion cafetera.

' Para complementar la experiencia, la

Cada stand contaba una
historia: la del caficultor
que cuida su cosecha entre
montanas, la de la mujer
que transforma el grano
en emprendimiento fami-
liar o la del joven que inno-
va con nuevos métodos de

tostion y filtrado. ”

Narino
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PASAPORTE

'

%) NARINO

Gobernacién de Narino implementé
el Pasaporte Café, una aplicacion
que invito a los asistentes a registrar
su recorrido por medio de un cédigo
QR en cada stand. Con cada visita es-
caneada, los visitantes acumulaban

Ira Mis Stands

puntos y conocian mas sobre los dis- Sobre garagoza! familiar del
tintos perfiles de café del departa- algunos msuzir::? g'é;o\?:(zﬁ;isaue?_n&;?iiadea
mento. Esta dindmica digital hizo del stands: P quer

a producir café bajo los mas altos
estandares de calidad. Sus granos,
cuidadosamente seleccionados vy
tostados a un nivel medio, ofrecen
un equilibrio ideal entre aroma vy
sabor, llevando a cada taza el carac-
tery latradicién del café narinense.

recorrido una experiencia participa-
tiva y educativa, que conecté tradi-
cion, innovacion y orgullo narifiense

€n un mismo espacio.

y
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Wat Usan

Es un café regional del municipio de
El Contadero, elaborado de manera
artesanal con métodos de lavado,
semilavado y natural. Su propuesta
combina la tradicion cafetera con
una vision ambiental, promoviendo
la reforestacion y el cuidado de los
ecosistemas que dan origen a cada
grano de su café narifiense.

Bee Quid Coffee

Es un microemprendimiento de
café de especialidad que resalta por
su esencia, combinando el grano na-
rinense con la miel producida en la
vereda de Zaragoza. Este proyecto,
liderado por mujeres, busca marcar
la diferencia a través de la innova-
cion, el trabajo colaborativo y el sa-
bor auténtico del café de Narifo.

Mikafé

Es un emprendimiento de café ar-
tesanal molido y de alta calidad que
ha diversificado su oferta con pro-
ductos innovadores como galletas y
arequipe de café. Su producto estre-
lla es el vino de café, una bebida dul-
ce, aromatica y deliciosa que refleja
la creatividad y el talento detras de
este proyecto narinense.
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Campeonato

de filtrados

En este gran evento también se vivio el
Campeonato Regional de Filtrado, una
competencia en la que 81 participantes
demostraron sus habilidades para preparar
distintas tazas de café utilizando diversos
métodos. El mejor de ellos obtendra un
puesto asegurado en el Campeonato Nacio-
nal de Filtrados.

Lajornadade filtrado comenzé con la selec-
cién de los participantes, quienes demos-
traron su dominio sobre los métodos de
preparacion y las normas de higiene.

Antes de cada ronda, los competidores la-
vaban y secaban cuidadosamente sus uten-
silios para evitar que los sabores de rondas
anteriores afectaran el resultado.

El proceso iniciaba con el lanzamiento
de un dado que determinaba el método

de preparacién: Aeropress, Origami,
Prensa Francesa o V60.

Otro dado definia quién elegiria el
tipo de café: lavado, semilavado o
natural, siendo la eleccién otorgada al
participante mas joven, al mas viejo o
al ganador de una piedra, papel o tijera.

Los tres participantes de cada ronda
usaban el mismo café, el mismo
método y las mismas condiciones.
Ganaba quien lograra extraer el mejor
sabor bajo esas reglas. El peso maximo
permitido erade 20 gramos de café por
preparaciony 150 gramos por taza.
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La catacién del jurado se realizaba con ri-
gurosidad: cada juez probaba una cuchara-
da de los tres cafés, enjuagando su cuchara
entre cada muestra para evitar mezclas de
sabor. Finalmente, alzaban sus cucharas y, al
unisono, las bajaban hacia la taza que consi-
deraban la mejor.

Los finalistas ; Sebastia’n,‘

Dayana Catucay Ricardo
Contreras, se enfrentaron
usando el método Origami.

Tras una renida ronda de
La gra n ﬁ na I empate, el jurado volvié a

= catar y finalmente Ricardo

En el escenario principal se desarrollé la ron- Contreras se llevo el
da final de este campeonato, presentada por primer puesto, seguido por
Kevin Chacén, quien llevé el mismo café que Sebastian y Dayana.

lo hizo subcampedn nacional: un
bourbon rosado natural con
fermentacion extendida de
120 horas y notas a vino,
cacaoy canela.
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Campeonato
de catacion

La catacion también tuvo su '
gran momento en este evento.
El campeonato se realizé de ma-

nera simultanea con la compe-
tencia de filtrado y reunié a cer-
cade 100 participantes, quienes
pusieron a prueba su precision
sensorial y conocimiento del
café. El ganador obtuvo un cupo
directo para el Concurso Nacio-

nal de Catacion.

A

La preparacion

Enestacompetencia,los participantes
se enfrentaron a una prueba de
triangulacién, donde cada mesa tenia
ocho grupos de tres tazas: dos iguales
yunadiferente. Los catadores, usando
gafas rojas para evitar distracciones
visuales, debian identificar la taza
distinta Unicamente por el sabor.

Sin poder alzar las tazas, sorbian el
café con una cuchara , propia o pro-
porcionada, y disponian de ocho mi-
nutos para completar el ejercicio. Si
terminaban antes, debian dar un paso
atras y no podian volver a la mesa.
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Evaluacion del

jurado

Una vez decidida la taza diferente,
la colocaban en un cuadro rojo. El
jurado verificaba los aciertos levan-
tando las tazas, cuya base estaba
marcada para revelar la respuesta
correcta. En caso de empate, el me-
nor tiempo determinaba al ganador.

La gran final

La tensién y la emocion se apodera-
ron del publico durante las finales de
catacion, donde cuatro finalistas se
enfrentaron sorbo a sorbo: Gabriel
Antonio Rey , Leidy Vargas, Yurani
Erazo y Laura Rodriguez, esta ulti-
ma de tan solo 22 afios y con apenas
nueve meses de experiencia.

Desde lamesa 4 de Procal, Laura sor-
prendié a todos con 7 aciertos de 8
enuntiempo de 4:31:16, ganando sin
necesidad de desempate. Su triunfo
representa un cambio generacional
en el mundo del café

de Narifo, donde la

juventud vy la téc-

nica se comple-

mentan per-

fectamente.
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Vi
De arte Sanias El evento también destacé la riqueza artesanal y cul-

tural del departamento. En los espacios destinados a
la muestra de artesanias narifienses, los visitantes
pudieron apreciar tejidos, cerdmica, gastronomia,
joyeriay productos elaborados con materiales na-
turales. Cada pieza reflejaba la identidad de las
comunidades rurales y el trabajo de artesanos
que, con dedicacién y talento, mantienen vivas

las tradiciones del territorio.

El cacao, otro producto insignia
de Narino, también tuvo un papel
importante dentro de la feria. Pro-
ductores locales ofrecieron degus-
taciones de chocolates artesanales,
bebidas y derivados elaborados a
partir de granos finos de aroma, de-
mostrando la calidad y el potencial
de este cultivo. Su presencia en La
Mejor Taza complementé la expe-
riencia sensorial del evento, reafir-
mando que Narifio no solo produce
el mejor café, sino también sabores
que cuentan historias de origen y
esfuerzo colectivo.
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El sdbado 18 de octubre, el evento tomd un tono
festivo con la celebracién del Profesor Yarumo,
personaje icénico de la televisién colombiana
que durante afos ha llevado educaciény ase-
soria técnica a las familias caficultoras.

Daniel Fernando Chica Diaz, quien le da
vida, celebré sus 40 afos rodeado de
aplausos, pastel, confeti y una sentida
interpretacion del “Feliz cumpleafios”.

En su discurso, dejé una reflexion
que quedd grabada en todos los
asistentes.

El café no solo se cultiva,
también se ensena y se
vive. Los productores de
Narino siembran futu-
ro y demuestran que el
campo colombiano estd
lleno de talento y alegria.
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\Récord historico
len la subasta

El lote ganador pertenece al pro-
ductor Yeison Marino Burbano,
quien por segunda vez parti-
cipaba en este concurso. Su
microlote de variedad Geisha,
cultivado en la finca de San
Pedro de Cartago, obtuvo una
calificacién de 89,5 puntos y
fue adquirido por el empresa-
rio estadounidense Peter Jo-
nes, de laempresa Idle Hands
Roasting Company. Este logro
ratifica la capacidad competiti-
vade los cafés narifienses frente
amercados globales.

El auditorio vibré mientras se es-

cuchaban frases como “jese café
vale mds!” y se veian manos alza-
dasensenal deapuesta.Lajorna-
da cerré con musica, alegria y el
compromiso renovado de conti-
nuar elevando el nombre del de-
partamento de Narifio como “la
tierradel mejor café del mundo”.
La subasta, mas que una tran-
saccion comercial, se convirtio
en un simbolo de transforma-
cién social, de esperanza y de
orgullo paralaregion.
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El momento mas esperado llegd
justo a las 2 de la tarde, cuando el
salén principal del evento se trans-
formd en una sala de subasta. Tras
jornadas intensas de cata nacional
e internacional, se anunciaron los
31 mejores lotes seleccionados
para la venta final.

Compradores de paises como Aus-
tralia, Canad4d, Espana, Rusia, Chi-
le, Polonia, Paises Bajos, Estados
Unidos y Colombia hicieron ofer-
tas activas, convirtiendo la sala en
un escenario global.

._.

El mecanismo de la subasta sigui6 el
formato caracteristico de este tipo
de eventos: cada lote se presentaba
con su ficha técnica (municipio de
origen, variedad, método de proce-
samiento, puntaje de catacion), y los
interesados levantaban su paleta al
alzar la oferta. En el tablero apare-
cia el cddigo del lote (por ejemplo
“Top 31: 5173"), el ranking del pro-
ductor y el monto mas alto alcanza-
do hasta ese momento. A medida
que las ofertas subian, el modera-
dor invitaba a nuevos competidores
a levantar la paleta, hasta cerrar la
venta. En esta edicion, los compra-
dores utilizaron paletas fisicas y te-
nian la oportunidad de adjudicar el
lote al mejor postor.

M)

Articulo por

Gyna Sapuyes,

Laura Hernandez,
Estudiantes de Diserio Grdfico
Universidad de Narino

4

Cuando se alcanzé la oferta de
150,50 USD por libra, todo el
auditorio estallé en aplausos.
Esa cifra establecié un nuevo

récord nacional para una subas-

ta de café en Colombia.
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