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SPECIFICATIONS FOR THE PROTECTED
GEOGRAPHICAL INDICATION CAFE DE COLOMBIA

1. This document is the specification for the "Café¢ de Colombia" Protected
Geographical Indication — hereinafter referred to as PGl — and has a dual purpose. It is
both a document that explains the specific nature, prestige and traditional processing of
coffee that is grown, harvested and processed in Colombia and a binding document for
all producers whose coffee plantations are covered by the aforesaid PGI.

2. As will be shown further on, the preparation and protection of "Café de
Colombia" under Council Regulation (EEC) No. 2081/1992 of 14 July 1992 on the
protection of geographical indications and designations of origin for agricultural products
and foodstuffs — hereinafter "the EEC Regulation under which this application is made"
— is in compliance with the option provided in Article 2(2)(b) of the EEC Regulation:
Protected Geographical Indication. In fact, the name "Café de Colombia" designates a
product that originates from the Republic of Colombia, the quality and reputation of
which is essentially a result of the geographical environment in which it is grown, and
the cultivation, harvesting and processing of which are carried out in the Republic of
Colombia.

3. Furthermore, the legal form to which this application for protection under the
aforementioned EEC Regulation relates is the one provided for in Article 2(2)(b) thereof,
namely the Protected Geographical Indication since, as may be seen, and further to what
will be stated below, the following legal requirements have been met:

. geographical name to distinguish an agricultural product: "Café de Colombia"
(see Section I, paragraphs 5t017),

. product originating in the abovementioned geographical area,

. the quality, reputation and characteristics of which are attributable to the

geographical environment: see Section II, paragraphs 18 to 37; Section IV,
paragraphs 41 to 70,
. production and/or processing and/or preparation carried out in the geographical
area: "Café de Colombia" is produced, processed and prepared as an end product
— washed arabica coffee — mostly in the "Colombian Coffee-Growing Area"
defined in Section I, paragraphs 38 to 40; and in Section IV.
4. In accordance with the terms of Article 12a, read in conjunction with Article 4 of
the EEC Regulation, the specification with which the Café de Colombia PGI is required
to comply is set forth below. : ;




1. NAME OF THE PROTECTED GEOGRAPHICAL INDICATION

5. The name of the Protected Geographical Indication to which this specification
refers is "Café de Colombia"

1.1. EXCEPTIONAL NATURE OF THE GEOGRAPHICAL NAME
"COLOMBIA".

6. Consequently, the geographical name to be protected is the name Colombia,
which coincides with that of the Republic of Colombia. In any case, the exceptional
circumstances referred to in Article 2(2)(b) of the Regulation, which would allow the
name of a country to be registered as a PGI, exist in this case.

7. Firstly, protection for the name Colombia is sought because the cultivation and
harvesting of coffee in Colombia covers an area of practically 800 000 hectares,
distributed throughout the Colombian Coffee-Growing Area, which covers around 3.6
million hectares' distributed almost throughout all the mountainous regions of the
country. This is because conditions for growing coffee exist in the Andean mountain
range and its foothills, which run the length of the country, from the Caribbean coast in
the north to the border between the Republic of Colombia and the Republic of Ecuador in
the south. Section III of this specification clearly defines the geographical area and a map
of the coffee-growing areas is attached in Appendix 1.1. This map clearly shows the
presence of ideal coffee-growing conditions over a major part of the mountainous regions
of the country.

8. Secondly, there are a number of characteristics that are common to all the "Café
de Colombia" produced, as regards both the product and the harvesting processes. It is
also worth noting that the coffee-growing area is characterised by common climatic and
orographical conditions.

9. The Colombian Coffee-Growing Area is characterised by its production of coffee
beans that produce a coffee with a clean taste, of medium/high acidity and body, and a
full and pronounced aroma’. These features and quality can be achieved by using the
Arabica species of coffee, provided that a great deal of care is taken in caring for the
crops, harvesting them and carrying out the post-harvest processes, and that the coffee is
roasted within the shortest possible time after harvesting. Accordingly, the quality of
Colombian coffee also depends on the following common factors: the wet process
method of processing coffee described further on, selective harvesting involving a
significant amount of manual work, cultivation by long-established and skilled coffee

1 The National Federation of Coffee Growers of Colombia estimates that coffee conforming to the PGI could be
produced -in Colombia throughout the 3.6 million hectares that constitute the Colombian Coffee-Growing Area
defined by specific ranges of latitude, longitude and height above sea level, as stated in Chapter III of this
specification. However, coffee is actually produced in an area of only somewhat over 800 000 hectares, while the
remaining area is covered by natural forests or given over to other farming activities.

2 Inthis respect it is worth mentioning the following scientific work: PUERTA Q., G.I. (2000). Calidad en taza de
algunas mezclas de variedades de café de la especie Coffea arabica L. (Cup quality of various blends of coffee
varieties of the species Coffea arabica L.) (Cenicafé 51(1): 5-19.




growers’, and the use of careful selection and classification processes. All the attributes
of "Café de Colombia" are due to the special characteristics of the Colombian Coffee-
Growing Area in terms of soil quality, the actual climate of the country, specifically in
the mountainous areas of the tropics, the height above sea level of the Colombian Coffee-
Growing Area, the similarity of sowing and harvesting processes and procedures and
subsequent selection for roasting, and the requirements it has to satisfy in order to be sold
on the international market. The coffee owes its reputation, fame and excellence
throughout the world to the sum of these factors, which are exclusive to Colombia. In
short, it must be clearly understood that the organoleptic characteristics of Colombian
green coffee are intrinsically linked to the final characteristics of the drink. In that
connection, there are many studies and much research to support that view. Reference
will be made to them in Section V. Therefore, the authentic nature of the drink is
acquired in the place in which the bean originates, which is where the characteristics of
the coffee are established irrespective of its final presentation.

10.  Thirdly, for many decades "Café¢ de Colombia" has been presented to consumers,
both in Europe and in the rest of the world, under this name. Because of this, the market
identifies and distinguishes all coffee originating from the Republic of Colombia by the
single designation: "Café de Colombia". Given this uniform presentation and its quality,
consumers recognise the prestige and renown that the "Café de Colombia" designation
has acquired over the years. These statements will be expanded upon in Section IV of
this specification.

11.  Finally, Colombia is a country that has a great tradition in the production and
export of coffee. It has been growing and exporting coffee for over a century and for
many years coffee has been the country’s main export. Therefore, the established
tradition in terms of coffee production and processing, as well as the collective and
prolonged efforts made by successive generations to maintain and perfect production
techniques, mean that there is a collective right to the "Café de Colombia" Protected
Geographical Indication.

12.  In the light of all of the above, the use of the name of a country, the Republic of
Colombia, to designate the "Café de Colombia” PGI, is justified.

1.2.  ABSENCE OF CONFLICT WITH OTHER INDUSTRIAL PROPERTY
RIGHTS, IN PARTICULAR AS REGARDS TRADEMARKS. :

13 Registration of the "Café de Colombia" PGI will not conflict with any other
Industrial Property rights previously and legally registered in the European Union.
Indeed, the "Café de Colombia" trademark has been registered by the Colombian
National Federation of Coffee Growers (Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia)
the nature and purpose of this organisation with regard to this PGI will be detailed in
section VI of this specification) both with the Office for Harmonization in the Internal
Market (OHIM) and in the various States of the European Union. A copy of the
certificate issued by the OHIM is attached in Appendix 1.2. This shows that the
ownership of trademark no. 001185990 (Figure 12), conmsisting of the "Café de
Colombia"” designation, rests with the Colombian National Federation of Coffee
Growers.

3 The term "cafetero" (coffee producer) is specific to Colombia and is used to refer to coffee growers. Wherever -
coffee production culture is mentioned in the following sections, it refers to a shared philosophy promoted by the
National Federation of Coffee Growers, which is closely associated with a culture of quality.




1.3. ABSENCE OF ANY CONFLICT WITH THE NAME OF A PLANT
VARIETY.

14.  In order to ensure that the factors supporting the registration of the "Café de
Colombia" PGI are clear, particular reference must be made to the absence of any formal
conflict with the registered names of any plant variety referred to as "Colombia". As will
be explained in greater detail in the next section, coffee covered by the "Café de
Colombia" PGI is in fact produced using different varieties of coffee (Caturra, Typica,
Bourbon, Maragogipe, Tabi, San Bernardo, Castillo and "Colombia")

15.  Notwithstanding the preceding paragraph, it is worth examining briefly the
existence of a set of plants and progenies of coffee known as "Colombia" . In order to
ensure that this specification contains all the information required to obtain the
registration being applied for, it should be noted that the Colombian organisation
responsible for research into coffee (namely, Cenicafé - Centro Nacional de
Investigaciones de Café, about which more will be said further below), one of the group
of organisations that manages "Café de Colombia", has selected a group of progenies that
form a composite cultivar, the seeds of which are known as "Colombia". These elite
progenies have been selected, among other reasons, for the quality of the resulting drink
and their suitability for the Colombian Coffee-Growing Area. In order to get rid of one of
the diseases that attacks coffee plants (namely coffee rust) the Cenicafé researchers have
developed various progenies that are resistant to the aforementioned disease which
affects production in Colombian coffee plantations. This group of progenies, originally
released at the beginning of the 1980s, is known informally in the Colombian Coffee-
Growing Area as "Colombia", despite the fact that no such plant variety has been
registered nor is there any registration pending in respect of this name. In any case, it
must be stressed that this is not a variety in the biological sense of the word, nor in the
sense of being a recognised variety under UPOV regulations; it is a mixture of
continuously improved progenies which are normally released as the result of an ongoing
selection process and which differ from the progenies released approximately 20 years
ago. It must also be stressed that neither is it a variety of coffee as understood in
industrial property law, because there has not been any registration of a plant variety
under this name.

16.  Furthermore, since these progenies are a mixture of continuously improved
progenies and because of the very nature of Cenicafé (a research centre aimed at
improving the processing of coffee and its production for Colombian coffee growers who
are members of the Colombian National Federation of Coffee Growers) it was decided
that, for practical reasons and in accordance with Federation policy, the use and
distribution of the group of progenies will be restricted to Colombian producers. There is
therefore no known use of these coffee plants anywhere outside the Republic of
Colombia and outside the control of the Colombian National Federation of Coffee
Growers. This in itself eliminates the risk of any dilution of the geographical designation
for which protection is being requested by means of this specification.

In any case, in order to remove any risk of confusion, however small, with any other
variety, the Federation has applied to the relevant authorities to formally adopt the name
Castillo for the seeds of the progenies currently released (see Appendix 1.3.1 of the
General Management Decision adopting the new name) and has applied for registration
of the "Castillo" coffee plant variety to the Instituto Colombiano Agropecuario
(Colombian Agricultural Institute — 1.C.A.). To that end, the notice issued by the
Industrial Property Agency "Triana, Michelsen Y Uribe", regarding a procedure which
has been initiated for the registration of a line of coffee in accordance with the .C.A., is
attached as Appendix 1.3.2.




17.  However, it must be noted that the name "Castillo" for a coffee variety is in de
facto use in the Colombian Coffee-Growing Area by those involved in the sector. To that
end, a web page from the Cenicafé web site, which mentions the characteristics and uses
of the "Castillo" variety, is attached as Appendix 1.3.3.

2. DESCRIPTION OF THE PRODUCT AND ITS SPECIFIC
CHARACTERISTICS.

18.  The "Café de Colombia" PGI covers a specific product: "Café de Colombia:
washed arabica coffee which grows in the Colombian Coffee-Growing Area described in
the specifications and which complies with the export standards laid down by the
National Coffee Growers Committee and which, when processed, produces the following
characteristics: a smooth, coffee with a clean taste, of medium/high acidity and body, and
a full and pronounced aroma. In that connection, it must be noted that only coffee
presented to the consumer with a 100% Colombian content, irrespective of its state
(green or roasted) produces the aforementioned characteristics. This washed arabica
coffee is special because of its geographical origin, as will be seen further below. The
washed arabica coffee covered by the PGI, after the required processing, produces
drinking coffee or other recognisedly prestigious foodstuffs widely consumed in the
European market.

2.1. COFFEE AND COFFEE VARIETIES USED IN THE COLOMBIAN
COFFEE-GROWING AREA.

19.  The coffee bean is the seed of a tropical green-leafed shrub known as the coffee
tree. Coffee belongs to the family Rubiacea and the genus Coffea. There are numerous
species of coffee plant and different varieties of each species. Commercially, the most
important species of the genus Coffea are Coffea arabica Linneo (known as Arabica) and
Coffea canephora Pierre Ex Froehner (known as Robusta). Figure 1 shows the
classification of the genus Coffea in the plant kingdom.

20.  Only the Arabica species is grown in the Colombian Coffee-Growing Area. The
main coffee varieties or plants of the Arabica species cultivated in Colombia are known
as Caturra, Typica, Bourbon, Maragogipe, Tabi, Castillo, San Bernardo and "Colombia"*.
The "Café de Colombia" product may consist of one or more of these types or varieties.

In any event, these plants all originate from the same species: Coffea arabica.

21.  The Bourbon variety originates in the island of Réunion (previously known as
Bourbon), from a few seeds brought from Yemen. It was introduced into Latin America
by the French. It is a tall plant with a more acute branch insertion angle than the variety
known as Typica. \ ‘

22.  The Caturra variety was introduced into Colombia in 1952. It is very similar to
the Bourbon variety but smaller, more compact and more productive.

4 San Bernardo is the result of a selection of the Bourbon and Typica varieties. The Castillo variety is the result of
genetic improvement of the progenies originally known as the Colombia Variety.




23.  Typica is a variety with long internodes, which makes it tall and gives it a wide
branch insertion angle. The beans from this variety are the largest of all the cultivated
varieties.

24. Maragogipe is a variety obtained from the Typica variety. It is characterised by
longer internodes than the Typica variety, which make it taller, and by the large size of
its leaves, flowers, fruit and seeds. This variety has little secondary branching and a low
yield.

25.  Tabi, which is currently being registered as a plant variety by Cenicafé and will
be appropriately certified when the registration is granted, is the result of research
conducted by Cenicafé and characterised by its tallness and resistance to coffee rust. It
was developed in the 1970s but was not marketed until the 1990s when Cenicafé began a
programme aimed at developing taller varieties with resistance to coffee rust, in order to
provide a profitable alternative to coffee growers in regions with limitations on
cultivation.

26. The plants known internally as "Colombia" have already been mentioned in
Section 1.3 (in particular in paragraphs 15 to 17). Registration thereof as a plant variety
developed by Cenicafé under the name "Castillo has" been requested as stated above. It
is worth pointing out that this mixture of genotypes is the result of research carried out by
Cenicafé and is characterised by its high degree of adaptation to the typical conditions in
which coffee is grown in Colombia. It is also a variety that is highly resistant to coffee
rust.

2.2. THE FRUIT OF THE COFFEE TREE: THE COFFEE "CHERRY" OF
THE COLOMBIAN COFFEE-GROWING AREA.

27. The fruits of the coffee tree are known as cherries. When they are ripe they range
in colour from red to yellow, depending on the variety of the plant. Each cherry consists
of an outer skin or exocarp which surrounds the mucilage (mesocarp) and bean
(endosperm). The two coffee seeds contained in each fruit are covered by a parchment-
like envelope (endocarp), as shown in Figure 2.

28.  Once the fruits have reached an optimum state of development, they are harvested
in order to gather the ripe cherries. In the Colombian Coffee-Growing Area, harvesting
is selective and primarily manual, given that both ripe fruit and other fruit at different
stages of development, as well as blossoms, are found on the same coffee tree.
Furthermore, the steepness of the mountain areas where coffee trees are sown also makes
it impossible to use harvesting machinery.

29.  Figure 3 shows how on the same coffee tree there is ripe fruit ready for picking as
well as green fruit that is still ripening, as a result of the unique climatic features of the
Colombian Coffee-Growing Area, which obliges growers to harvest selectively in order
to avoid sacrificing the future income from subsequent harvests, given that the picking of
green cherries would affect the price paid to the coffee grower as well as the quality of
the drink and the saleability of the coffee, because the quality checks that take place
before and after export, which are specific to "Café de Colombia", would detect the
presence of these beans in the exported product.

2.3. PARCHMENT COFFEE.

30.  After the ripe coffee has been harvested, it is pulped and the mucilage (mesocarp
of the fruit, see Figure 2) is removed by natural fermentation of the mucilage or by




mechanical means. The coffee is then washed and dried. This process is known as the
wet process and is closely associated with the tradition of coffee production in Colombia.
It is one of the main elements that guarantees the quality of coffee because, unlike in
other countries, the washing process eliminates impurities and is therefore an additional
selection stage in the process, preventing or eliminating the presence of substances and
residues of pulp and mucilage which can affect the quality of the final drink. Figure 4
shows some of the stages of the wet process method.

31.  Figure 4 shows the three main stages of the wet process: removal of the outer skin
(left), removal of the mucilage and washing (centre). There are two methods for
‘removing the mucilage: fermentation and mechanical removal, which uses the
"Becolsub"’ machine, or environmentally-friendly wet-method processing of coffee.
Figure 56shows that the two processes allow coffee of similar quality and attributes to be
obtained”.

32.  Once the coffee has been through the process, it is dried in the sun (Figure 6) or
by forced convection in driers, using fresh air which has first been heated. Once the
coffee is dry it is known as parchment coffee (Figure 7), because it is covered in an
opaque yellow husk similar to parchment paper. Lastly, the parchment coffee is hulled to
obtain the green coffee beans (Figure 8), also known in Spanish as "almendra" (almond).

33.  Parchment coffee is the stage that precedes the green coffee stage and it displays
all the specific features of "Café de Colombia". These general features of parchment
coffee are the following:

Average bean weight: 0.21g + 0.02.
Colour: yellow.

Aroma: characteristic of fresh coffee.
Moisture content: 10 to 12% on average.
Appearance: uniformity of the beans.

34. The following table summarises the main specifications for the dry parchment
coffee produced in the Colombian Coffee-Growing Area.

2.4.  GREEN OR ALMOND COFFEE FOR ROASTING

35.  As already mentioned, dry parchment coffee is hulled in order to remove the
yellow husk that covers it and obtain the green coffee. Once the parchment has been
removed in the hulling machines, the bean is carefully selected and graded according to
size, weight, colour and physical appearance (defects). This green coffee is the raw
material used to produce roasted coffee, soluble coffee and coffee extracts, and is
characterised by its green colour (see Figure 8), the characteristic aroma of fresh coffee
and an average moisture content of 10 to 12%.

5 "BECOLSUB" is a technology developed by CENICAFE to improve the indicators of the wet process,
maintaining the high quality of the product yet remaining friendly to the environment.

6  Dr. Carlos E. Oliveros. Cenicafé, 2004.




36. This green coffee has various different classifications. In its Decision No 5 of
2002, the National Committee of Coffee Growers established the minimum quality
standards of green coffee for export .

37.  The various grades of green "Café de Colombia" for export, which are used to
prepare or obtain Colombian roasted coffee, soluble coffee or coffee. extracts, are
classified according to two different criteria:

By age:

. New harvest: between 0 and 8 months from harvest.
. Last harvest: between 8 and 24 months from harvest.
. Old harvest: over 24 months from harvest.

By preparation: this coffee quality criterion is based on a combination of specific
definitions of granulometry and maximum content of defects® in an average standard
sample, and provides the following categories:

. Export premium grades

. Supreme premium coffee

. Extra or special premium coffee

. + Café excelso tipo Europa y UGQ [Europe or UGQ type premium coffee]
. * Café excelso caracol [Caracol premium coffee]

. Café excelso maragogipe [Maragopipe premium coffee]

. Consumo superior [Superior coffee]

3. GEOGRAPHICAL AREA

38.  For the purposes of the "Café¢ de Colombia" PGI, the geographical area in which
the coffee covered by the PGI is produced is defined in two ways. Firstly,
administratively, since the geographical area covers the following Departments of the
Republic of Colombia: Antioquia, Arauca, Boyaca, Caldas, Caquetd, Casanare, Cauca,
Cesar, Choco, Cérdoba, Cundinamarca, la Guajira, Huila, Magdalena, Meta, Narifio,
Norte de Santander, Putumayo, Quindio, Risaralda, Santander, Tolima and Valle.
Secondly, in geographical terms, the geographical area is defined according to two
criteria: the criterion of latitude and longitude (areas situated between latitudes 1° to
11°15" North and longitudes 72° to 78° West) and the criterion of altitude (areas situated
between 400 and 2 500 metres).

39. Briefly, the area covered by "Café de Colombia" PGI (Colombian Coffee-
Growing Area) is situated in the above Departments, between latitudes 1° and 11°15°
North, longitudes 72° and 78° West and at altitudes of 400 to 2 500 m. Appendix 1.1
contains a map showing the Colombian Coffee-Growing Area. Appendix 1.1.2 shows the

7  Appendix 2.4.1 Decision No 5 of 2002 of the National Committee of Coffee Growers: By this decision, the
National Committee of Coffee Growers, by virtue of the powers granted to it by Law No 9 of 1991, laid down
minimum quality standards of green coffee for the export. It should be pointed out that these quality standards are
subject to change, given that the National Committee of Coffee Growers has the power to issue new standards.

8  Appendix 2.4.2 includes a detailed explanation and illustration of the various defects that can appear in green
coffee.




altitude and latitude of the Colombian Coffee-Growing Area. Appendix 1.1.3 consists of
a map showing the cartesian references associated with those coordinates of latitude and
longitude and showing clearly the geographical area where "Café de Colombia" can be

produced.

40. Thus, for the sake of clarity, it should be pointed out that not all the Departments
of the Republic of Colombia have part of their territory within the boundaries marked by
the abovementioned longitude and latitude so that the geographical area is thus not
coterminous with the whole of the territory of Colombia. Furthermore, in no case does
the whole of any of the abovementioned Departments forms part of the Café de
Colombia geographical area but rather only those areas which meet the aforementioned
criteria of latitude, longitude and altitude.

4. THE LINKS BETWEEN THE PRODUCT AND THE SPECIFIC
GEOGRAPHICAL ORIGIN.

41.  As pointed out in the introductory paragraphs of this specification, the option
provided by the EEC Regulation that is best suited to the circumstances of "Café de
Colombia" is the Protected Geographical Indication (Article 2(2)(b) of the EEC
Regulation). This section therefore fulfils the Regulation’s requirement for evidence to
be provided that the special characteristics and reputation of "Café¢ de Colombia" are
attributable to the geographical origin of the product. These specific features and
qualities of "Café de Colombia" are the result of a combination of various factors that
include the species and genotype, the specific geographical origin, the climatic conditions
and the soil in which the crop is grown, as well as the coffee-producing culture of the
country and the processes and operations carried out throughout the process, from
plantation to exportation and, where appropriate, its subsequent handling and being made
available to the consumer. Even though some of the factors mentioned in this chapter
may be applicable to a number of other coffee producing countries or regions of the
world, the existence at the same time of the natural, human and traditional factors and
reputation mentioned, as well as of the inspection arrangements and processes discussed
in the subsequent chapters, cannot be replicated in any coffee-growing area or region
other than the Colombian Coffee-Growing Area. This has led to the very high degree of
recognition and excellent reputation of "Café de Colombia" around the world, both of
which are fundamental factors to be borne in mind in assessing the "Café de Colombia”
protected Geographical Indication.
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41. NATURAL FACTORS THAT LINK THE SPECIAL QUALITY OF "CAFE
DE COLOMBIA" WITH THE GEOGRAPHICAL AREA:

4.1.1.  The location and geographical area of Colombia:

42.  Throughout the world, coffee is mainly produced between the Tropics of Cancer
and Capricorn. The Colombian Coffee-Growing Area is situated between latitudes 1° and
11°15” North, and longitudes 72° and 78° West, at an altitude of between 400 and 2 500

metres.

43, The tropical position of Colombia, the territory of which is crossed by the
mountain ranges of the Andes, the Sierra Nevada de Santa Marta and the Sierra de la
Macarena, gives rise to the existence of a number of climates and conditions that are
favourable to coffee cultivation.




44.  The geographical position of Colombia, together with the its special climate,
specific soil and relief, means that "Café de Colombia" has the physical and organoleptic
features which have contributed to the reputation and renown that now distinguish it
throughout the world as a specific high-quality coffee.

4.1.2. Agroclimatic factors:

45.  Because of the geographical position of this area in the tropics, influenced by the
Atlantic and Pacific Oceans, the Amazon, the presence of interandean valleys and the
varied relief of coffee plantations, there are topoclimates and microclimates that create
specific conditions suited to coffee-growing in terms of availability of water,
temperature, sunshine and wind system.

46. In Colombia, the Intertropical Confluence Zone (ITCZ) interacts with the
orography to produce considerable amounts of rain during two periods of the year. This
rain in the Colombian Coffee-Growing Area is also influenced by local circulation
between the valleys and mountains. By passing twice through the coffee-growing area
and interacting with the varied topography, the ITCZ ensures an adequate quantity and
distribution of rain throughout the year with sufficient water to complete the whole
production cycle. The general trend in the Colombian Coffee-Growing Area is for dry
periods to alternate with rainy periods throughout the year, allowing fresh coffee to be
harvested regularly.

47.  The general climatic trend in the central coffee-growing area of Colombia is for
two dry periods to alternate with two rainy periods during the course of the year, a
bimodal behaviour in which April to May and October to November are the months of
heaviest rainfall. In the northern and southern regions of the country, there is normally
only one rainy season a year — unimodal behaviour. These general trends are largely the
result of the ITCZ effect and its interaction with the mountains, the two oceans and the
Amazon basin.

48.  Consequently, there are various climatic sequences in the north, south and centre
of the Colombian Coffee-Growing Area. The dry period lasts from December to April in
the north and from July to September in the south. This favours the flowering of the
coffee tree at the end of these periods. In between these dry periods there are wet periods
during which the coffee ripens and is harvested. As shown in Figure 9, this situation
allows Colombia to offer fresh coffee throughout the year. Consequently, the
characteristic of Colombia as a country that produces coffee of excellent quality is that it
offers "fresh coffee throughout the year".

49.  Average temperatures, which are regulated by altitude, range favourably between
18 and 24°C. This allows the coffee plantations to be worked on permanently, without
the risk of frost. Consequently, temperatures in the Colombian Coffee-Growing Area are
within the optimum range for growing coffee and never rise or fall to extreme levels
(very hot or very cold) which would interfere with the photosynthetic process or delay
normal development. Figure 10° shows the uniformity of temperatures throughout the
year at various weather stations operated by Cenicafé, situated at different latitudes and
similar altitudes, demonstrating that the variability of temperatures in the Colombian
Coffee-Growing Area is very limited.

9  Cenicafé 2004.




50. By the same token, proximity to the equator prevents the formation of adverse
atmospheric systems such as tornados, tropical depressions or hurricanes, and the shelter
provided by the mountain ranges attenuate the arrival of strong winds that might cause
serious economic damage to the crop.

4.1.3. Topographical factors:

51.  The fact that the Colombian Coffee-Growing Area is located mainly on the slopes
of the Colombian Andes, in the Sierra Nevada de Santa Marta and the Serrania de la
Macarena gives rise to a very close relationship between the mineralogical composition
of the various parent materials and the physical and chemical characteristics of the soils
as a result of the effects of the climate (mainly precipitation and temperature) and the
topography through weathering. In view of the above, coffee in Colombia is found
growing in soil that varies from sandy to stony and even clayey, on reliefs that range
from flat to slightly undulated (less than 25% slope) or steep (over 75%), with a pH of
between 4.0 and 7.0, and with marked differences compared to other coffee producmg
countries as regards the origin of the soil.

52.  In the Colombian Coffee-Growing Area, on the three Andean mountain ranges —
eastern, central and western — there is soil of igneous, metamorphic and sedimentary
origin as well as volcanic ash. Since the physical development and profile of these soils
varies, so too does the productivity and production of coffee. The main feature of the soil
in the Colombian Coffee-Growing Area is that it is mainly derived from volcanic ash,
which has a high organic material content and good physical characteristics.

53.  The existence of this soil creates optimum conditions for growing coffee, given
that its structure allows the organic material to break down slowly, ensuring that the root
systems of coffee plants is well aerated and consequently that there is an adequate
amount of nutrients in the soil. Another characteristic feature of this soil that is
favourable to growing coffee is its low acidity and good water retention.

54.  As regards fertility, unlike in other coffee producing countries like Brazil, soil in
the Colombian Coffee-Growing Area does not require minor elements such as zinc and
boron to be applied to maintain fertility. This high fertility is due to the high organic
material content, which is the result of the primarily volcanic origin of the soil.

42. HUMAN FACTORS IN THE PRODUCTION AND HANDLING
PROCESS.

55.  The following human processes are essential factors linked to traditions upheld by
Colombian coffee growers that contribute to achieving the high quality coffee that is
characteristic of "Café de Colombia". It is easy to see, therefore, how the extraction and
production processes carried out in Colombia are closely linked to the quality of the
coffee and are the result of a combination of human factors and traditions deeply rooted
in Colombian coffee-production culture. These processes are the following:

4.2.1. The selective harvesting process:

56.  In the Colombian Coffee-Growing Area, the fruit is harvested selectively and
primarily by hand. This procedure, which is in keeping with a tradition that is specific to
Colombian coffee production culture and aimed at obtaining a high quality product,
ensures that most of the fruit received by the processing plants is ripe. This uniformity of
the fruit and harvesting of the cherry influences the characteristics of the "Café de
Colombia" drink.




57.  Selective harvesting of the coffee, which is a tradition among Colombian coffee
growers, allows ripe and healthy cherries to be selected. These produce a coffee drink
with a pronounced aroma and acidity, full body, moderate bitterness and characteristic
flavour. The same coffee tree is sometimes visited by the harvester up to 8 times during
the harvesting period, thus contributing to the supply of fresh, ripe coffee throughout the
year. This subject will be expanded upon in the following chapter.

4.2.2. The wet method of processing coffee:

58.  Colombian coffee is distinctive in that it is processed using the wet method. This
allows the separation of the different parts of the fruit: pulp, mucilage and bean. The
beans are then washed and dried. The processing plants also have equipment with which
to remove impurities and defective fruits and beans, and to control the stages of receipt,
pulping, washing and drying, for the purpose of producing coffee of a quality that has
always distinguished "Café de Colombia". This processing method, which is traditional
and specific to Colombian coffee growers, will be described in greater detail in section
5.2.

43. FACTORS OF TRADITION IN THE PRODUCTION OF "CAFE DE
COLOMBIA":

59.  Colombia enjoys a great tradition as a coffee-producing and exporting country.
Coffee production has in fact been a priority in the Republic of Colombia since the
second half of the 19th century, and coffee has been the main export of the country for
around one hundred years, as well as a symbol that identifies and enhances the image of
Colombia at international level.

4.3.1. A brief history of coffee in Colombia.

60. It is therefore appropriate to provide a brief account of the history of coffee in
Colombia. According to various versions, it was the Jesuits who first cultivated coffee in
Colombia, in the region of Santander circa 1732. They subsequently spread coffee-
growing to the south of the country. A great deal of the encouragement to cultivate coffee
in Colombia came from the parish priest of Salazar de las Palmas in Santander, Francisco
Romero, a fervent admirer of the plant who imposed as a penance on his flock the duty to
sow coffee plants in proportion to the seriousness of the sins they confessed. His example
was followed by other parish priests, which led to coffee spreading to the north eastern
areas of the country.

61.  Inthe mid-19th century, coffee cultivation spread from the north to the centre and
west of Colombia. By the end of the century, it had become established as an export crop.
The first export of coffee from Colombia to Europe was recorded by customs in Cucuta
in 1835. At that time, 2 592 sacks of coffee left the through the Gulf of Maracaibo.
Nowadays, around 800 000 hectares of Colombian territory are given over to coffee
cultivation. 90% of this land consists of small properties measuring less than 5.0 hectares
and owned by small producers, distributed throughout 583 coffee producing
municipalities. 566 000 families make a living directly from coffee and produce between
10 and 12 million sacks of green coffee weighing 60 kg (the standard international
measurement), 85 to 90% of which is exported to international markets, with the
European Union being the main export destination. It is worth pointing out that the green
and roasted coffee exported satisfies minimum export quality requirements, while
products classed as non-exportable are diverted to the domestic market.




4.3.2.  "Café de Colombia” as a factor in social development.

62. It must be pointed out that coffee production and culture are part of the social
fabric of Colombia. For many years, coffee has been the driving force of development in
Colombia, and despite the fact that in recent years its contribution to the Colombian
economy has decreased, coffee continues to be the farming sector’s main product.
Around 4 million people currently make a living directly or indirectly from coffee,
representing 35% of employment in the farming sector.

63. - For Colombia, this has meant rural development, employment, income
redistribution and a source of peace and stability in the coffee-growing areas. Coffee has
also contributed to the socio-economic development of the producing regions, as well as
to the development of transport, trade, finance, industry and employment. Coffee is the
agricultural product that generates the greatest number of jobs in the countryside, in
which families have been the source of labour in coffee producing plantations and over
500 000 households benefit from its cultivation. Furthermore, there are now various
indigenous communities in the Colombian provinces of Cauca, Narifio, Caldas and Sierra
Nevada, among others, which produce the coffee covered by the "Café de Colombia”

PGI.

4.3.3. Production on coffee farms or plantations:

64. A distinctive feature of the Colombian coffee production chain, which remains
unchanged to this day, is that it is primarily run by rural people on coffee plantations. It is
not therefore an excessively technological activity involving industrial mass production
but almost a craft industry, the traditions of which, consolidated by a culture of quality
promoted since 1927 by the Colombian National Federation of Coffee Growers and its
Extension Workers, has considerably influenced the quality of the product and ultimately
its recognition and reputation throughout the world.

44. THE REPUTATION OF "CAFE DE COLOMBIA".
4.4.1. Activities and campaigns undertaken abroad to promote "Café de Colombia":

65. In order to promote the excellent quality of Colombian coffee abroad, the
Colombian National Federation of Coffee Growers has carried out an intensive
advertising campaign. Through its offices and partners abroad, the Federation has in fact
worked to position and promote the consumption of "Café de Colombia" around the
world, using advertising and dissemination to achieve an unprecedented level of
recognition of "Café de Colombia” from the Colombian Coffee-Growing Area.

66.  These advertising campaigns have been carried out over several decades now,
with different degrees of emphasis over time, but always with the aim of highlighting the
intrinsic features and quality of "Café de Colombia":

. 1960-80, Educational campaign: In order to make "Café de Colombia” known
around the world, it was necessary to start by guiding and educating the customer
to distinguish good coffee by its taste, aroma and mellowness, demonstrating the
care taken in the harvesting process as well as the climatic and geographical
features of the Colombian Coffee-Growing Area that make it unique and
unmatchable. '




. 1980-2000, Image positioning: The purpose of this campaign was to create a
positive image for "Café de Colombia", raising its profile across the world. The
campaign was aimed at showing highly demanding situations in which "Café de
Colombia" was presented as a superior product. This advertising campaign won
various awards, including the Effies, CLIOs and ADDYs.

. Ingredient brand campaign: Continuing with the effort to promote "Café de
Colombia" as a superior brand of coffee, the "100% Café¢ de Colombia" logo
(shown in Figure 12) was created and registered in dozens of countries around the
world. It 1s used as a symbol of the ingredient in order to facilitate the
identification of products that contain 100% Colombian coffee. The Federation
worked with coffee roasters around the world through the 100% Programme in
order to promote the consumption of "Café de Colombia". Thanks to this
campaign, a specific demand was created for 100% Colombian coffee products
and clear differentiation was achieved between them and products of other
geographical origins. This contributed to an increase in demand which has since
led to an increase in the price and volume of exports of "Café de Colombia".

. International campaign: Although the international advertising campaign was
focused on North America, it also managed to reach the European public thanks
to sporting events such as Roland Garros, the world skiing championship and the
world ice-skating championship, as well as the Tour de France and the Vuelta a
Espafia, among others. Alliances have also been established with companies
interested in marketing and promoting "Café de Colombia" in Europe, such as
Iberia and KLM, which has allowed the reputation of Café de Colombia to be
developed in Europe.

In order to illustrate the above, we attach as Appendix 4.4.1 a copy of the book "100%
Colombian Coffee Book", which describes some of the main advertising campaigns
carried out by the Federation.

4.4.2. Recognition of Café de Colombia by consumers:
442.1. References to "Café de Colombia" in journals and articles:

67.  The following are excerpts from some of the many articles that confirm the
recognition and reputation of "Café de Colombia" around the world:

Article entitled "Las preferencias del Café¢ Colombiano en Francia" (Preference for
Colombian coffee in France), by Eduardo Mackenzie, published in the journal Doing
Business, Year 1, Issue 5, April 1997, Santafé de Bogota. This article reads as follows:

"[...] As a result, for over a year now, 13 chains of large and
medium-sized supermarkets have been promoting their own brands
with the "Colombia" label as a way of enhancing the value of the
coffee”. 70 afios de la Federacion: ;Qué hay detras del café
Colombiano?":

(70 years of the Federation: What lies behind Colombian coffee?) an article published in
the journal FAMA on 1 August 1997. According to the article:

"When people drink Café de Colombia anywhere in the world, they
know they are drinking simply the best drink on earth. No less.[...]".




Article entitled "Exportacién de Cafg, diferenciacion de productos yldesarrollo de marcas
(Coffee exports, product differentiation and brand development)" in the OMPI journal,
Geneva, January/February 2004. The main points made by the article are as follows:

"[...] where the country, region or locality of origin are closely
related to the quality of the product sold, it is essential to have a
brand that stresses the origin. Collective brands are often used for
this purpose. At international level, we could mention the following
examples of the above: Café de Colombia [...] "

"Geographic indications may also be used as useful marketing tools
in the coffee production sector. [...]"

"The Colombian National Federation of Coffee Growers, which
includes 500 000 Colombian coffee growers, has been successful in
promoting Colombia as a high-quality coffee producer. As a direct
result of the National Federation’s work, Colombian coffee is sold at
a considerably higher price in the international coffee market [...]".

(emphasis added).
4422 Consumer statistics:
68.  In order to measure the level of recognition of "Café de Colombia" by consumers,

the National Federation of Coffee Growers asked the KRC Research company to carry
out a study entitled "Eight-country Colombian Coffee Awareness Survey"'’ in 2004.
According to this study, Colombia has become a recognised origin, and "Café de
Colombia" is identified, in some countries, as the best and most flavoursome coffee. For
the purposes of this study, samples were taken in the following countries: United States,
Canada, United Kingdom, France, Germany, Spain, Japan and South Korea, for the
purpose of assessing consumer perception of the quality of different grades of coffee and
their perception of Café de Colombia.

69. It is worth highlighting the following results of the survey:

1. The response to the question as to whether Colombia was identified as a coffee
producing country was positive. Consumers in various countries, like the United States,
Canada, Spain and Germany, considered Colombia to be a coffee producing region.
Therefore, in the light of this study, it can be stated that Colombia has become a
recognised origin.

2. As regards the perception that exists of "Café de Colombia", mainly in Spain and
France, it is considered that Colombia grows the best and most flavoursome coffee in the
world.

3. When asked about the quality of different types of coffee, over a third of consumers
interviewed in each market (France, Germany, Spain and the United Kingdom)
considered "Café de Colombia" to be excellent or very good.

4. By the same token, the perception of the quality of the coffee was reflected in an
expectation to pay more for the product. In response to this question, the great majority
of consumers interviewed believed that 100% Colombian coffee costs the same or more

10 A summary of this study is attached as Appendix 4.4.2




than other coffees, but never less. In the United Kingdom, Germany and Spain (which
tend to perceive "Café de Colombia" as the best), "Café de Colombia" was considered to
be more expensive than other coffees on the market.

4.4.3. Commercial activities undertaken by the National Federation of Coffee Growers
to defend the exclusivity of "Café de Colombia":

70. The National Federation of Coffee Growers has used the 100% "Café de
Colombia" programme to promote and monitor brands of coffee that are 100% Café de
Colombia. By means of this programme, national and international roasting companies
obtain a licence to use the brand (100% Café de Colombia logo), thus the members of the
100% Café de Colombia programme differentiate their product in the market by using the
logo as an ingredient brand. The Federation has contracted specialist coffee tasters in
Europe and other continents to check that samples of coffee being marketed as 100%
Colombian or "Café de Colombia", with or without the ingredient brand logo, are
evaluated to determine whether they are of non-Colombian origin. It has also established
random sampling programmes in the European market so that they can be analysed.

5. DESCRIPTION OF THE METHOD FOR GROWING,
HARVESTING, PROCESSING AND HANDLING THE
PRODUCT.

71.  The harvesting and processing method covered by this PGI presents essential and
differentiating characteristics that have been observed by producers, harvesters and other
sectors involved, including distributors of Colombian washed arabica coffee. The product
processing stages are: harvesting, processing, hulling and roasting.

5.1. HARVESTING AND GATHERING OF THE COFFEE FRUIT.

72.  The coffee fruit is harvested between 210 and 224 days after flowering, when the
fruit is at the dappled, ripe or over-ripe stage. The harvesting process aims to ensure that
80% of the fruit gathered is ripe, because in this condition the Colombian coffee cherry
has undergone the requisite physical changes'' to allow the process to be carried out
properly and for best quality green coffee to be obtained.

73.  As mentioned above (see paragraphs 54 and 55 and Figure 3), one of the typical
features of "Café de Colombia" is the need to harvest the coffee cherry selectively and
individually. Using their experience, harvesters individually select cherries that have
reached a suitable stage of ripeness and development, in order to collect all the fruit that
is at an optimum stage of maturation. This individual selection process is the
consequence of a characteristic of the Colombian Coffee-Growing Area which influences
production of the coffee: the existence of specific climatic conditions (see paragraphs 43-
46) that enable various harvests to take place throughout the year. Harvesting is often
carried out repeatedly on the same plants and the steepness of much of the land on which
coffee trees are grown determines the existence of this fruit harvesting process.

11 At present the coffee cherry is undergoing considerable changes in polar firmness, which ranges between 23.63
and 8.78 Newtons, and equatorial firmness, which ranges between 23.32 and 6.93 Newtons.




5.2.  THE WET COFFEE PROCESSING METHOD:

74.  As mentioned in the previous section, the term "processing" refers to the cleaning
of the coffee fruit and extracting the bean from its outer layers, shells and other parts (see
Figure 2). The typical process used for coffee covered by the "Café de Colombia" PGI
involves the use of water (wet process) and is divided into the following stages:

75.  Pulping of the coffee. At this stage, the skin, epicarp or pulp of the fruit is
removed using pulping machines. In Colombia, coffee is pulped immediately after
harvesting, for the most part on the same day as it is gathered, to obtain the "café en
baba", which is covered by the mesocarp or mucilage of the coffee.

76.  Cleansing of the pulped coffee: A sieve is used to grade the pulped coffee and
obtain the best beans.

77.  Removal of the mucilage (fermentation): At this point, the mucilage is removed,
which consists of separating the portion of the mesocarp known as the mucilage using
natural fermentation processes. During this fermentation process, bacteria, yeasts and
enzymes act to transform the pectic compounds and sugars that make up the mucilage
into alcohol and carboxylic, acetic, lactic, propionic and butyric acids, which are then
removed at the washing stage. The separation of the mucilage by fermentation is
achieved by leaving the pulped beans in tanks or containers full of water, normally for 14
to 18 hours, depending on the temperature conditions in the place where the farm or
processing plant is located.

78.  The fermentation process is one of the most critical of the wet process method,
because of the need to preserve the organoleptic characteristics of the coffee. For this
reason, the processing time is carefully monitored to avoid over-fermentation, which
could affect the aroma, taste and acceptability of the bean for the drink. In other countries
that grow coffee of the Coffea arabica L. species and process it using the wet method,
coffee may be left to ferment for 3 to 4 days, which means that similar aroma and taste
characteristics cannot be obtained.

79.  Washing of the coffee. This process washes and strains the parchment coffee. The
operation of washing the coffee in clean water in the Colombian Coffee-Growing Area is
fundamental in removing residues and impurities from the beans, and it is this special
process, associated with the Coffea arabica species, which allows "Café de Colombia" to
be classified by the International Coffee Organisation as mild Colombian (washed).

80.  The process described above is the one used by the great majority of coffee
growers in the Colombian Coffee-Growing Area. However, there is also another process,
known as the environmentally-friendly or Becolsub process, created by Cenicafé¢ and
approved by the Federation following analyses of its impact on the quality of the coffee.
This method consists of a similar wet process but considerably reduces the use of water,
which is a scarce resource in some regions. Unlike the earlier method of removing
mucilage by fermentation, here it is removed by the mucilage removal equipment
designed by Cenicafé. Despite the fact that the environmentally-friendly method reduces
water consumption it does not affect the characteristic quality of Café de Colombia (see
Figure 5).

81.  Drying. The drying process carried out in the Colombian Coffee-Growing Area
reduces the moisture of the coffee, promoting its chemical, microbiological and
enzymatic stability, which allows for a longer period of storage. It is carried out slowly
and at low temperatures, either in the sunshine, with the coffee spread on cement




platforms, or in driers, using hot, clean air at a maximum temperature of 55°C. Current
regulations for the sale of dry parchment coffee in Colombia require a humidity content
of between 10 and 12% (quality standard no. V7 of May 1993).

82.  Lastly, it should be pointed out that processing and drying are very important
processes as regards ensuring the quality of the coffee, given that the washing process
removes impurities, defective beans and residual mucilage and pulp that may affect the
final drink. It is also extremely relevant that the wet process takes place in the Colombian
Coffee-Growing Area, either in the processing plants situated on the farms themselves, or
in large processing plants in the coffee-growing towns or regions.

83.  This process carried out in Colombia is different from the one carried out in other
coffee-growing countries (such as Brazil and Ecuador), where most of the coffee
produced is processed using the dry method, in which the fruit is dried and then peeled.
In some other countries, the fruit is only pulped and the beans are then dried in their
mucilage, without being washed. Once this process is completed, parchment coffee is
obtained (see Figure 7), which is characterised by the fine yellowish film that covers each
bean.

5.3. THE COFFEE HULLING AND GRADING PROCESS.

84.  In Colombia, dry parchment coffee is only hulled by companies known as coffee
hullers, duly registered and licensed in accordance with the legislation in force, referred
to in paragraph 100 et seq., where the endocarp is separated from the dry parchment
coffee in hulling machines in order to obtain the green coffee, which is graded in
machines by size, colour or density, followed by further manual grading to separate the
defective beans and obtain the green coffee for export (see Figure 8).

85. At present there are 139 registered and licensed hulling plants in the Republic of
Colombia, most of which are located within the geographical context of the PGI,
although there is a small number of them outside that area located near Colombian ports
(Barranquilla, Cartagena, Santa Marta) or important distribution centres (Bogoté) or at
strategic points on the Colombian road network between the country's mountain ranges.
In this connection, it should be pointed out that this does not affect in any way the
traceability and monitoring of the coffee beans. Appendix 5.3.1 to this specification is a
map showing the location of hulling plants registered in the territory of the Republic of
Colombia.

54. ROASTING THE COFFEE

86.  This stage of the process is not necessarily carried out in the defined geographical
area. It consists of applying heat to the green bean before using it as a raw material in the
production of coffee as a drink. It should be pointed out that there is no single way of
roasting coffee, since that depends, in any event, on cultural factors arising from the
downstream market. None the less, this process does not affect the organoleptic
characteristics (smooth, clean taste, of medium/high acidity and body, and a full and
pronounced aroma) of coffee originating in the Colombian Coffee-Growing Area. As
stated above, there are many reliable scientific studies attesting to the fact that the

roasting process has no effect on the coffee's organoleptic characteristics which stem

from its origin'.

12 Inter alia:




6. INSPECTION STRUCTURES.
6.1. THE COLOMBIAN NATIONAL FEDERATION OF COFFEE GROWERS

87.  During the first two decades of the last century, the cultivation and sale of coffee
in Colombia increased dramatically and coffee became the main agricultural product.
Although coffee production was relatively adequately structured, there were serious
defects in the marketing process which prevented the industry from providing the country
with all its potential benefits.

88.  Furthermore, the importance of coffee, the instability of markets and the need for
support to develop and strengthen the coffee industry led producers to organise
themselves and find solutions to the problems they all shared.

89.  For these reasons, the National Federation of Coffee Growers was set up on 27
June 1927 as a non-profit-making corporate organisation or guild governed by private
law, with the object of protecting the Colombian coffee producing industry and its
producers or coffee growers, and which has always promoted a quality culture by means
of research, quality standards and support for coffee growers to ensure the constant
improvement of their processes.
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6.2. OTHER INSPECTION ORGANISATIONS ASSOCIATED WITH THE
FEDERATION.

90. ALMACENES GENERALES DE DEPOSITO DE CAFE S.A. — known as
ALMACAFE - is a limited company incorporated under Colombian law, in accordance
with Article 2 of Legislative Decree No 356 of 1957 and Articles 77 et seq. of Law No
45 of 1923. On 8 May 1965, by means of notarial document No 1477 drawn up at
Notarial Office Number One of Bogota, Almacenes Generales de Depésito de Café S.A.,
was approved by the Superintendencia Bancaria (Banking Supervisory Authority) of
Colombia. Briefly, ALMACAFE is a private entity incorporated as a trading company
(and thus governed by private law) although it is managed and supervised by a public-
law entity, namely the Superintendencia Bancaria de Colombia (Colombian Banking
Supervisory Authority), now renamed the Superintendencia Financiera de Colombia
(Colombian Financial Supervisory Authority).

91.  Almacafé S.A. provides various important services associated with the national
and international marketing of coffee beans which involves the monitoring and
verification of the quality of all coffee exported in compliance with current regulations.

92.  In December 2001, Bureau Veritas Quality International (BVQ1i), recognised by
the Trade and Industry Supervisory Authority of Colombia, awarded Almacenes
Generales de Depésito de Café (ALMACAFE S.A.) two ISO (International Standards
Organisation) certifications confirming that its Coffee Quality Office complies with the
requirements of the NTC-ISO 9001:2000 standards on Process Based Quality Control
Systems, in the following terms: "Grading, classification and definition of the physical
and sensory characteristics of all parchment coffee in accordance with the requirements
of clients/markets and final quality control of all export coffees”, and ISO/IEC —17025
"which allow it to demonstrate that its Quality Control laboratories are technically
competent and produce results that are technically valid and reliable both nationally and
internationally”. Appendices 6.2.1 and 6.2.2 contain copies of the documents issued as a
result of these certifications.

93.  Moreover, Almacafé¢ has applied for ISO 65 (equivalent to EN 45011)
certification. ISO rules require that, before ISO 65 certification can be issued, the
applicant attain ISO 17025 for the accreditation of the competence of the laboratories
used both for testing and grading purposes, inasmuch as it will be responsible for the
tests necessary for product certification. Appendix 6.2.3 contains Almacafé's
communication which refers to the abovementioned matters. In any event, it should be
noted that, in all likelihood, Almacafé will meet the legal requirements to apply and
obtain ISO 65 certification in the first half of 2006.

94.  The fact that Almacafé is subject to regular external audits guarantees the
requisite standards and the strict performance of the following:

. Maintaining a physical structure of 18 laboratories of a standard fit for the tasks
carried out in them.

. Carrying out standardised coffee analysis procedures.

. Establishing procedures for checking and calibrating the measuring equipment
and instruments used in the laboratories.

. Forwarding surveys to national and international customers for the purpose of
measuring their satisfaction and introducing improvements.

. Developing team work and the use of tools for analysing problems and processes.

. Maintaining a single and controlled documentation system.

. Incorporating continuous-improvement methods.




. Subjecting its laboratories and procedures to external auditing.

95.  In short, Almacafé has been appointed by the Federation to check the origin of
"Café¢ de Colombia" for exported coffee, performing the task of the objective and
impartial regulatory authority mentioned in Article 10 of the EEC Regulation. In this
respect, Appendix 6.2.4 contains the contract between the Federation and Almacafé of 1
October 2004, in which the latter provides an assurance that it will meet all requirements
to guarantee that "Café de Colombia" justifies its status as a Protected Geographical
Indication.

6.3. TRACEABILITY AND ASSURANCE OF THE "CAFE DE COLOMBIA"
ORIGIN.

6.3.1. Monitoring by the Colombian National Federation of Coffee Growers.

96.  The Federation’s knowledge of all the stages of the "Café de Colombia"
production process is a tool that allows it to guarantee the origin of the product protected
by the Geographical Indication. The following description illustrates the process by
which coffee is monitored from production to export:

6.3.2. Monitoring of producers.

97. The monitoring of coffee growers is made possible by the implementation of the
Sistema de Informacion Cafetera (coffee-growing information system — SICA). This is
a dynamic information system, which means that it is updated continuously and is
coordinated and run by the Federation through its Departmental Committees of Coffee
Growers and Extension Workers working for the Federation across the whole Colombian
Coffee-Growing Area.

98.  The SICA database contains socio-economic information about coffee-growing in
the country, identifying all coffee-growing areas, and related data. As regards producers
and growers, the system allows the composition and needs of Colombian coffee-growing
families to be ascertained by means of continuous census programmes and with the
support provided by Extension Workers of the Departmental Committees of Coffee
Growers". As for the plantations, the system contains, amongst other data, information
about the location of coffee plots, the varieties sown on each plot and production
forecasts.

99.  This system has been used as a basis for creating the plantation-administration
database AFIC, which consists of alphanumeric information identifying each coffee
plantation and its respective plots by a number. This is complemented by information on
the location of each coffee plot (plantation-crop-plot). Information in the system is
updated regularly by the Extension Workers who visit coffee growers and gather the
information required to enrich this database, which is vitally important to the Federation.
Appendix 6.2.4 shows some of the many applications of the SICA system.

100.  SICA was initially created to satisfy the need for up-to-date strategic information
with which to devise policies and programmes to assist with improving the

13 The extension service is provided by the Federation’s Departmental Committees of Coffee Growers and is aimed
at training, assisting and educating coffee-growing families using individual, collective and mass extension
methods to satisfy the requirements of Colombian coffee growers. Around 1 100 Extension Workers employed
by the Federation currently provide assistance to producers with regard to quality, while regularly updating the
SICA database.




competitiveness and sustainability of Colombian coffee-growing, as well as to ensure the
well-being of coffee-growing families. This means that the system makes it possible to
support and develop various projects and programmes set up for coffee growers.

101. However, the implementation of this system also makes it possible to supervise
coffee growers and plantations, ensuring that the Colombian Coffee-Growing Area is
clearly demarcated, in order to monitor coffee from the moment it is sown to when it is
harvested from the coffee tree. The system in fact allows the National Federation of
Coffee Growers precisely to determine the extent of the whole coffee-growing area, the
plots of coffee sown in Colombia, as well as the varieties being sown and the procedures
being used by Colombian coffee growers to obtain and process the coffee.

6.3.3. Monitoring of parchment coffee.

102.  Under Article 343 of Colombian Decree No. 2685 of 1999 amending customs
legislation, coffee can only be transported and distributed in certain areas or regions of
Colombia with the authorisation of the Colombian National Federation of Coffee
Growers in the form of a Guia de Transito'®. All parchment coffee travelling through
frontier areas and areas of access to the Republic of Colombia, as well as any coffee
consignment destined for export, must therefore be covered by a Guia de Tréansito
(Article 347 of Decree No 2685 of 1999). Appendix 6.3.2 contains the relevant extract
from the abovementioned Colombian decree.

103. Parchment coffee leaving the hulling plants and being transported from one area
of Colombia to another is thus monitored and traced. This control mechanism therefore
allows coffee imported into Colombia or transported for export to be tracked.

6.3.4. Register of coffee hullers:

104. Decree No 2685 of 1999 lays down a system for monitoring coffee hullers.
Hullers must be registered with the National Federation of Coffee Growers and fulfil a
number of requirements.

105.  This register is regulated by Decision No 1, 2002 of the National Committee of
Coffee Growers, which is also attached (Appendix 6.3.3). Registration with the
Federation is valid for a year and may be renewed for further periods of one year each.
This Decision allows the Federation to carry out technical inspections of hulling plants at
any time before or after registration in order to ascertain the veracity of the information
supplied for registration, as well as the location and condition of the installations and
their storage and processing capacity, thus making it possible to guarantee the quality of
the exported coffee and to detect any non-Colombian coffee. The Federation is also
entitled to refuse, suspend or cancel registration, as appropriate, if it should find that the
information provided is not true.

14 The restricted areas of Colombia are: 1- In Colombian territorial waters, transport in coastal trade vessels: along
the Rio Magdalena and the Canal del Dique, downstream from Calamar. 2- On land: transport by railway or
public road transport companies: (a) Throughout the Departments of Guajira, Magdalena, Atlantico, Bolivar,
Sucre, Cérdoba, Chocé, Putumayo, Arauca and Casanare; (b) Department of Antioquia from any point north of
Dabeiba to the Atlantic coast; (¢) In the Department of Narifio, from any point west of Tlquerres to the Pacific
Ocean; from El Encano to Putumayo; and from El Pedregal to the border with Ecuador; (d) Departments of
Boyac4, Santander, Norte de Santander and Cesar in the area between the frontier with Venezuela and the line that
passes through the Sierra Nevada del Cocuy, Chitagé, the road that runs from Toledo to Cdcuta via Chindcota,
Sardinata, El Salado, Pailitas, Rincén Hondo and La Paz as far as the border with the Department of La Guajira;
(e) In the Departments of Valle del Cauca and el Cauca, in the area between the western trunk road and the Pacific
Coast. Appendix 6.3.1 Map.




6.3.5. Monitoring of green coffee leaving the hulling plants for export

106. Once the coffee has been hulled and the almond or green coffee obtained, the
transport company that carries the coffee to the port to be loaded for export is required to
obtain a document attesting to the lawful nature of the movement of the product over
Colombian territory. This document is known as the Guia de Tréansito and is also
attached in Appendix 6.3.4. The Guia de Transito is issued subject to the terms of Decree
No 2685 of 1999 (Articles 346 and 347 thereof respectively) and to an inspection
certificate having been issued beforehand.

107.  This certificate, which is now in electronic form, is issued to the exporter who
then uses it to obtain the appropriate Guia de Transito on the basis of the data it contains.
Article 346 of Decree No 2685, set forth below, illustrates the point: "The Colombian
National Federation of Coffee Growers or ALMACAFE S.A, shall verify the existence of
all batches of coffee for export, to which it shall assign an inspection number that must
be set out in the Guia de Trdnsito."

108. The Guia de Transito contains a statement based on the information supplied by
individuals, and checked by the coffee-growing authorities, regarding the exporter, the
goods, the route and the time taken in transport. The Guias de Transito define each of the
above elements, so that one Guia de Transito cannot be used to cover more than one
transport of coffee. The transporter must carry the Guia de Transito with him and hand it
in to the coffee-growing authorities on arrival at the port authorised to export coffee.

109.  The Guia de Transito is a reporting mechanism and constitutes evidence allowing
the coffee-growing authorities and the police to take action, as well as to have
information on the hulling plant of origin and the port of destination of any coffee being
transported across Colombian territory.

110.  Article 15 of National Committee of Coffee Growers Decision No 1 of 2002
provides: "the Colombian National Federation of Coffee Growers or its representative
shall issue the Guias de Transito referred to in Article 347 of Decree No 2685 of 1999
only when it receives a request from an exporter that is duly registered with Incomex or
its representative, or from a huller, roaster or soluble coffee factory that is currently
registered in accordance with this Decision.”

6.3.6. Quality control of coffee at the port (Almacafé):

111.  Café de Colombia which is intended for definitive exportation is subject to
control by Almacafé, the organisation assigned to carry out this process by the National
Federation of Coffee Growers. The results of the checks carried out are set out in the
quality certificate, which confirms the weight and quality of the product. The checks are
carried out on each lorry or wagon load by layered, random and progressive sampling.
The stowage holds are the layers. The visible number of sacks determines the number of
samples taken at random. A greater number of tests are carried out on larger samples if
the first test shows that the quality of the load is not good and is below the minimum
quality thresholds required by law.

112.  As regards this control, it is important to point out once again that Colombia is
the only coffee-producing country that carries out inspections at port on all green and
roasted coffee for export, thus ensuring that the product is of excellent quality and
conforms to the characteristics of coffee produced in the Colombian Coffee-Growing

Area.




113.  Given that anything can happen during transport from the point of origin to the
port, the most adequate quality certification is the one issued at the sea port or at a dry
port. The formalities carried out at dry ports relate to export in containers, which are then
sealed by customs and sent directly for loading onto ships. Decree No 1461 of 1932 gave
port inspectors employed by Almacafé the authority to verify that trademark law and
quality standards are complied with. Inspection of the quality of coffee by the Federation
or by its representative is a requirement for export under the terms of Decree No 1173 of

1991.

114.  Where loose coffee is packed at the hulling plant, ALMACAFE S.A. carries out
the quality inspection of the batch in question at the hulling plant.

115.  Where green coffee is packaged at the port, ALMACAFE S.A. carries out the
quality inspection at each of the four Colombian sea ports authorised to export
Colombian coffee (Buenaventura, on the Pacific Ocean, and Cartagena, Barranquilla and
Santa Marta on the Caribbean). Inspection in the case of carriage by air is carried out by
the relevant Almacafé regional office. Almacafé issues the quality certificate, which is
the document required to export the coffee and to issue the "Café¢ de Colombia"
Certificate of Origin. This certificate is issued for each specific batch of coffee and must
be among the shipping documents and/or in the vegetable-fibre sacks used to ship
Colombian coffee covered by the Geographical Indication. This means that the history of
each specific batch of exported coffee is documented right from the hulling plant, i.e.
from the place where the green coffee for export is obtained.

116. If the product does not meet the quality standards, it is rejected as coffee for
export and ordered to be withdrawn from the port. Exporters may appeal against this
decision to the Appeals Committee, the composition and procedures of which are laid
down by National Committee of Coffee Growers Decisions No 2 of 1991 and No 6 of
1993.

117. If the quality standards are met, the Federation issues the corresponding
certificate by stamping the single export document .

6.3.7. Monitoring of Roasted Coffee:

118.  The monitoring system developed by the Federation with regard to the processing
of coffee in Colombia also covers the roasting of coffee as an integral part of the
procedure for protecting the PGI. However, it must be pointed out that although the
roasting of coffee may take place outside the geographical scope of the PGI, it will be
subject under comparable terms and conditions to the exhaustive supervision of national

roasters and producers of soluble coffee by the Federation.

119. In order to operate legally, Colombian coffee-roasting plants must be registered
with the Federation as currently required by Decision No 1 of 2002. Registration with
the Federation allows information about the roasters to be gathered (quantities processed,
health conditions, etc.). This information is updated periodically by means of technical
inspection visits. Exporters of roasted coffee also have to fulfil the technical requirements
for packaging and quality by guaranteeing that they only use export quality green coffee
and undergoing the quality inspections and satisfying the respective documentation
requirements.

120.  Soluble coffee companies located in Colombia must also be registered with the
Federation in accordance with the aforementioned Decision. This registration is also a
mechanism for monitoring producers of soluble (processed) coffee. Under Article 8 of




the Decision, all coffee roasters and soluble coffee producers must supply the Federation,
on a monthly basis, with statistical information needed to allow coffee production in the
country to be calculated and knowledge to be gathered about the internal market for
processed coffee. This Decision also requires that packs of roasted and soluble coffee
offered for to the public bear the wording required by law and comply with export
regulations.

6.3.8. Register of exporters:

121.  As in the previous paragraphs, and in accordance with Article 25 of Law No 9 of
1991, all coffee exporters must be registered as such with the Ministry of Foreign Trade,
subject to the opinion of the National Federation of Coffee Growers, according to the
standards and criteria laid down by the National Committee of Coffee Growers.

122.  The aforementioned register is regulated by the Ministry of Foreign Trade of the
Republic of Colombia (Mincomex) under Decision No 355 of 2002. Furthermore, under
the terms of Decision No 3, 2002 (Appendix 6.3.5), the Colombian National Committee
of Coffee Growers established the basic criteria on the basis of which the National
Federation of Coffee Growers must issue the document required by Article 25 of Law 9a.
of 1991.

123.  There are various sanctions aimed at protecting the interests of foreign consumers
and the image of "Café de Colombia". As mentioned above, coffee hullers and processors
of coffee for export have to be registered with the Federation and comply with the
established requirements. The Guias de Transito for export coffee are issued from the
point of origin of these registered processors or hullers. If they lose their registration
because it has been withdrawn as a result of irregularities or because it has not been
renewed, no Guias de Transito can be issued, which means that these establishments
become unviable, since they are unable to hull and roast coffee for export. By the same
token, exporters are required to comply with the requirements established by regulations,
and can lose their entitlement to export if they commit irregularities or act in bad faith
contrary to the image of Café de Colombia or the applicable regulations.

6.3.9. Registration and monitoring of the brands distributing Café de Colombia abroad:
the www.colombiancoffee.net system:

124.  The following is a further example of the supervisory activity carried out by the
Federation in order to guarantee that all coffee delivered to foreign markets, regardless of
its presentation (green or roasted), bearing the "Café de Colombia" mark, complies with
the requirements of origin, quality and production also contained in this specification.
The www.colombiancoffee.net system is an online interactive mechanism for supervising
the use of the "Café de Colombia" designation (and other associated distinctive symbols)
by the end distributor.

125. In effect, by means of the 100% Café de Colombia programme that has been
developed, dozens of Colombian, Asian, North American and European roasters have
entered into licensing agreements with the Federation for use of the triangular trademark
bearing the words "Café de Colombia" (Figure 12). Under these agreements, the
members of the Programme undertake to send periodically samples of coffee to be
assessed by the Federation and the designs for product packaging for its approval and to
keep periodic records of their sales.

126. As a result of the need to facilitate registration and brand monitoring, the
colombiancoffee.net system was initially created to support the 100% Café de Colombia



http://www.colombiancoffee.net
http://www.colombiancoffee.net
colombiancoffee.net

Programme in North America, thus making it easier for members of the Programme and
of the Federation to record, store and process information. The system is now enabled for
all regions of the world, including the domestic market, and allows all Colombian coffee
marketed abroad and within the country to be monitored by means of a customer section
and an administration area. This means that all purchases and sales of 100% Colombian
coffee by each individual customer are recorded in a database.

(a) The customer section

This allows purchases of green export quality coffee, i.e. the coffee covered by this
Indication, by international traders and processors from Colombian exporters to be
recorded and viewed, thus allowing a link to be established between the batch of coffee
exported that is subject to the Indication and the operator who uses it. It also allows
brands registered under the 100% Programme, sales of processed coffee and the results
of quality assessments to be viewed.

(b) The administrator section

This makes it possible to record all licensing contracts signed with customers for use of
the trademarks, licensed trademarks and their respective trading regions, approvals and
corrections to packaging bearing the traditional logo, results of quality assessments
carried out on Colombian coffee (100% Programme and Colombia origin coffee) and all
contact.information for the companies that market "Café de Colombia”.

126.  This area allows the Federation to gain an overall view of the status of purchases,
by performing specialised on-line searches which allow it to view the performance of
sales of roasted coffee by trademark, market and company. The system also keeps a
record of activities carried out to evaluate the quality of coffee and apply the logo on all
packets of roasted coffee.

128.  All searches generate statistics and reports on the performance of the most
relevant variable elements in licensing contracts, such as sales volumes, quality control,
current contracts, application of the logo, etc., which allow the Federation to quantify its
activity and strengthen its management of the Programme. Furthermore, the
colombiancoffee.net system has automatic reminders and other messages which facilitate
efficient communication with, and follow-up of, all "Café de Colombia" purchasers.

129. In this connection, quality control activities are worth noting. The Federation has
entered into monitoring contracts with various consultants in the field and aimed at the
North American and European markets, requiring them to submit their reports on coffee
distributed in the market as Colombian. There are therefore two different report forms
depending on the purpose of the assessment. The first is the Perform Brand Search,
which reports on whether the distribution trademark has been evaluated and what the
overall assessment was. The second is the system called Brand Sample Currently Due,
which allows a search to be made by roaster or by region of the trademarks that must be
submitted for assessment during that quarter, or of trademarks that have already been
submitted and are awaiting assessment. Both systems allow users to add their comments
on the quality of the product analysed and any other comments they think fit. A copy of
the sample analysis form used online by quality consultants is attached to this
specification in Appendix 6.3.6.

130. Ifany defects in the analysed coffee are detected by quality consultants, they have
the means to report the fact to the Federation. If the Federation finds, after its own
analysis, that the irregularity is serious or persistent, the licensing contract is terminated.



colombiancoffee.net

A copy of the model licensing contract for use of the Logo and distinctive symbol of
"Café de Colombia" currently being used is attached in Appendix 6.3.7.

131.  To sum up, the www.colombiancoffeenet portal shows the trademarks that
distribute "Café de Colombia" and are members of the 100% Café de Colombia
Programme. The mechanism described has been designed to identify all distributor
trademarks that comply with the requirements of the Protected Geographical Indication
in different parts of the world.

7. SPECIFIC LABELLING DETAILS RELATING TO THE
INDICATION "PGI".

132.  Coffee covered by the "Café de Colombia" PGI will be presented to the end
consumer in the market in packets and containers clearly bearing the following:

The "CAFE DE COLOMBIA PGI" indication.

The logo which indicates that the coffee is covered by a Protected Geographical
Indication in accordance with the EEC Regulation and with the relevant provisions Part
A.1 of Annex 1 to Regulation (EEC) No 2037/93 of 27 July 1993 laying down detailed
rules of application of Regulation (EEC) No 2081/92. In order to be able to describe their
product as PGI "Café de Colombia" for the end consumer, Community roasters must
subscribe to the Acuerdo Voluntario de Café Verde para Café de Colombia (Voluntary
Agreement for Café de Colombia Green Coffee), which is essentially set out in Appendix
7.1. .

133.  Furthermore, roasters who sign the respective Trademark Licensing Agreement
and submit to the rules established for this licence by the Federation, may use the
traditional Café de Colombia logo consisting of a triangular diagram containing the well-
known image of Juan Valdez. Figure 12 contains a picture of the logo in question. This
logo is registered as a trademark with OHIM under No 001185990.

8. COMPLIANCE WITH LEGAL REQUIREMENTS.

134.  This final section is aimed at demonstrating that this PGI complies with both
European and national provisions and with Article 4(2)(i) of the EEC Regulation.

135.  In this connection, given that the Café de Colombia PGI is a non-EC designation,
evidence has to be provided that it complies with Article 12(1) of the EEC Regulation
and, in particular, that in the Republic of Colombia there are in place inspection
structures provided for in Article 10 of the EEC Regulation and a right of objection
equivalent to that provided by Article 7 of the EEC Regulation.

136.  To that end, Section VI of this specification concerns compliance with Article 10
of the Regulation. As regards the existence in the Republic of Colombia of a right of
objection to registration, it should be noted, first, that the Federation has already applied
to the Trade and Industry Supervisory Authority of Colombia for "Café de Colombia”
Designation of Origin. A copy of its publication in the Gaceta de la Propiedad Industrial
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(Industrial Property Journal) No 547 of 30 December 2004, pages 499 to 521, is attached
as Appendix 8.1.1. The document provided shows that an application has been made for
registration and protection of the Designation of Origin in question.

137.  Furthermore, on 4 March 2005, the Trade and Industry Supervisory Authority
decided, by means of Decision No 4819 of 2005, to grant the statutory protection of
Designation of Origin to CAFE DE COLOMBIA. A copy of the Supervisory Authority's
decision is attached as Appendix 8.1.2.

138. Finally, it should be noted that Decision 486 (Title XII) of the Andean
Community is the Colombian legal framework governing the registration of Designations
of Origin. A copy of Title XII of is attached as Appendix 8.1.3.
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|. Constituye este documento el pliego de condiciones de la Indicacién Geogrdéfica Protegida —en lo
sucesivo, 1.G.P— Café de Colombia y tiene una doble naturaleza: la de ser un documento explicativo
de la especificidad, prestigio y elaboracién tradicional del café que se cultiva, recoge y procesa en
Colombia y la de ser el documento vinculante para todos los productores cuyos cafetales se encuentren

amparados bajo la meritada LG.P.

2. Como se acreditard mas adelante, la elaboracién y proteccién del Café de Colombia al amparo
del Reglamento CEE n® 208171992 del Consejo, de 14 de julio de 1992, relativo a la proteccién de las
indicaciones geogrdficas y de las denominaciones de origen de los productos agricolas y alimenticios - en
adelante, el Reglamento CEE bajo cuyos términos se somete esta solicitud - se efectla de conformidad
con la opcién prevista en el articulo 2.2.b) del Reglamento CEE: la Indicacion Geogrdfica Protegida .
Efectivamente, el Café de Colombia va a designar un producto originario de la Republica de Colombia,
cuya calidad y reputacién obedecen, fundamentalmente, al medio geogréfico y cuyo cultivo, recoleccion
y transformacién se efectda en la RepUblica de Colombia.

3. A mayor abundamiento, debe resaltarse que la figura juridica que va a amparar la presente solicitud
de proteccién sobre la base del ya mencionado Reglamento CEE es la prevista en el articulo 2.2 b)
del citado cuerpo legal, esto es, la Indicacién Geogréfica Protegida, toda vez que, como se podra
comprobar y sin perjuicio de cuanto va a quedar sefialado, concurren en el presente supuesto los
requisitos legalmente exigibles:

+  nombre geogréfico para distinguir un producto agricola: el Café de Colombia (ver apartado |,
parrafos 5a 17).

= producto originario de la zona geogréfica resefiada.

> cuya calidad, reputacién y caracterfsticas se atribuyen al medio geogréfico: ver apartado I, parrafos
18 a 37; apartado IV, pérrafos 41 a 70.

s Produccién y/o transformacién y/o elaboracion efectuada en la zona geogrdfica: El Café de
Colombia se produce, se transforma y se elabora como producto final —café ardbico lavado—
mayoritariamente en la “Zona Cafetera Colombiana” definida en el Apartado Ill, parrafos 38 a

40; y en el Apartado V.

4, De conformidad con lo establecido en el articulo 12 bis en relacién con el articulo 4, todos ellos
del Reglamento CEE, se desarrolla, a continuacién, el pliego de condiciones al que deberd ajustarse la
.G.P. Café de Colombia y todo ello en virtud de los siguientes contenidos.



|- DEL NOMBRE DE LA INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA.

5. El nombre de la Indicacién Geogréfica Protegida a cuya proteccién se vincula mediante el presente
Pliego de Condiciones es “Café de Colombia”.

1.1, -De Ia excepcionalidad del nombre geografice “Colombia”.

6. En su consecuencia, el nombre geografico susceptible de ser protegido es el de Colombia, que
coincide con el de la Republica de Colombia. En todo caso, concurren en este supuesto las causas
excepcionales que, a la luz del articulo 2.2. b) del Reglamento habilitarfan el registro del nombre de un
pafs como 1.G.P.

7. En primer lugar, se solicita la proteccién del nombre Colombia habida cuenta que el cultivo y la
recoleccién del Café en Colombia se extiende, en la practica, a cerca de 800.000 hectareas, distribuidas
portoda la "Zona Cafetera Colombiana”, que abarca cerca de 3,6 millones de hectdreas! distribuidas en
practicamente la totalidad de las regiones montafiosas del pais. Esto es asf, toda vez que las condiciones
de crecimiento del café ocurren en la cordillera andina y en sus estribaciones, que recorren la totalidad
del pafs, desde la costa caribefia, al norte, hasta la frontera de la Repiblica de Colombia con la RepUblica
del Ecuador, al sur. Sin perjuicio de que mds adelante, en el apartado Iil del presente Pliego, se incida
en la delimitacién de la zona geogréfica, se adjunta, como Anexo 1.1, el mapa de las zonas cafeteras de
Colombia. En dicho mapa adjunto se puede apreciar claramente la presencia de zonas cafeteras ideales
para la produccién de café en una gran proporcién del territorio montafioso del pas.

8. En segundo lugar, debe destacarse que en el Café de Colombia concurren unas caracteristicas
homogéneas, tanto en lo referente al producto en sf como en los procesos de recoleccién. Es igualmente
resefiable que la zona cafetera se caracteriza por unas condiciones climaticas y orogréficas que son

comunes.

9. Efectivamente, la Zona Cafetera Colombiana se caracteriza por producir un grano de café que
genera una bebida con una taza (cata) limpia, con acidez y cuerpo medio/alfto y aroma pronunciado y
completo?. Estas caracterfsticas y cualidades se obtienen de café de la especie Ardbiga, siempre y cuando
se realicen procesos esmerados en el cuidado de los cultivos, en la recoleccién y en los procesos de
postcosecha, y se tueste el café en perfodos no muy alejados a su recoleccién. Consecuentemente,
la calidad del café colombiano también depende de los siguientes factores comunes: el proceso de
beneficio himedo que se detalla mas adelante, la recoleccién selectiva con un alto componente
manual, cultivado por cafeteros® de tradicién y conocimiento, y la utilizacién de procesos de seleccion
y clasificacion esmerados. Todos los atributos del Café de Colombia, se deben a la particularidad que
presenta la Zona Cafetera Colombiana en cuanto a la calidad de los suelos, al clima propio del pais
en sus zonas montafiosas del trépico y alturas, v a la similitud de procedimientos y procesos para la

I La Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia ha estimado que en Colombia se podria producir café que cumpla con la LGP
en cerca de 3,6 millones de hectdreas que constituyen la Zona Cafetera Colombiana definida por unos rangos de latitud, longitud y
altura sobre el nivel del mar, y especificamente en el Capftulo lil del presente pliego . Sin embargo, solo en algo mas de 800.000 se
produce café, en tanto que las restantes se dedican a bosques naturales y otras actividades agricolas.

2 En este sentido cabe citar, entre otras referencias, la siguiente obra cientffica: PUERTA Q, Gl (2000). Calidad en taza de algunas
mezclas de variedades de café de la especie Coffea arabica L. Cenicafé 51(1): 5-19.

3 El término cafetero es particular a Colombia y se utiliza para los productores de café, Cuando se habla de cultura cafetera en los
apartados subsiguientes, se hace referencia a una filosofla comdn impulsada por la Federacién Nacional de Cafeteros que estéd

intimamente asociada con una cuftura de calidad.




siembra, la recoleccidn y posterior seleccién para el tostado del mismo asf como a los requerimientos
para su comercializacién internacional. A la suma y conjuncién de estos factores, propios y exclusivos
de Colombia, debe el café la reputacién, fama y excelencia que le preceden en el mundo. En resumen,
debe quedar bien claro que las caracteristicas organolépticas del café verde de Colombia estin
intrinsecamente ligadas a las caracteristicas finales de la bebida. En este sentido, son numerosos los
estudios e investigaciones que vienen a apoyar estas afirmaciones. A ellos se hard referencia en el
Apartado V. Por tanto, lo auténtico de la bebida se adquiere en los lugares de procedencia del grano,
que es donde se define las caracteristicas del café con independencia de su presentacién final.

[0. En tercer lugar, desde hace décadas, el Café de Colombia ha sido presentado con tal denominacién

ante el consumidor tanto europeo como del resto del mundo. Bajo esta presentacidn, el mercado
identifica y distingue a la totalidad del café originario de la Republica de Colombia con una Unica
denominacién: “Café de Colombia”. Derivado de esta presentacién uniforme y de su calidad , el
consumidor ha reconocido el prestigio y renombre que la denominacién “Café de Colombia” ha
adquirido a lo largo de los afios. Estos Ultimos extremos serdn objeto de ulterior y mas profundo
andlisis en el apartado IV de los que integran el presente Pliego de Condiciones.

I'l. Finalmente, Colombia es un pafs con gran tradicién en la produccién y exportacién del café. En
efecto, hace més de un siglo se cultiva y exporta el café del pafs, convirtiéndolo, durante muchos
afios, en el principal producto de exportacion de Colombia. Por tanto, la consolidacion de la tradicién
en términos de produccién y beneficio del café, asi como el esfuerzo colectivo y prolongado de
generaciones sucesivas en el mantenimiento y perfeccionamiento de la técnica de su produccidn, hacen
que surja el derecho colectivo a la Indicacién Geogréfica Protegida del Café de Colombia.

[2. Por todo cuanto ha quedado resefiado, resulta justificado la utilizacion del nombre de un pafs, la
Republica de Colombia, para denominar la [.G.P. “Café de Colombia”.

1.2.- Respecto de la ausencia de conflicto con otros derechos de Propiedad
industrial, con especial referencia a las marcas.

[3. El registro de la I.G.P. “Café de Colombia” no podrd suponer conflicto alguno con otros derechos
de Propiedad Industrial previa y licitamente registrados en la Unién Europea. Efectivamente, en lo
que hace referencia al &mbito marcario, la marca comercial mixta *'Café de Colombia” se encuentra
registrada por la Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia (entidad de cuya naturaleza y finalidad
a los efectos de la presente .G.P. se dard cumplida cuenta en el apartado VI de este Pliego) tanto ante
la Oficina de Armonizacién del Mercado Interior —-OAMI-- como en los distintos Estados que integran
la Unién Europea. Se aporta, como Anexo 1.2, copia del certificado emitido por la OAMI en el que se
acredita que la titularidad de la marca n® 001185990 (Figura 12), integrada por la denominacién “Café
de Colombia”, es referida a la Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia.

1.3.- Respecto de la ausencia de conflicto con el nombre de una
variedad vegetal.

[4. Debe hacerse, en aras a clarificar los elementos que han de conducir al registro de la |.G.P. Café
de Colombia, especial referencia a la ausencia de cualquier conflicto formal relacionado con nombres
registrados de variedad vegetal de la planta de café identificada como “"Colombia”. Efectivamente,
como se verd con mayor profundidad en el préximo apartado, el café amparado por la 1.G.P. “Café de




Colombia" es producto de diversas variedades de plantas de café (Caturre, Tipica, Borbdn, Maragogipe,
Tabi, San Bernardo, Castillo y “Colombia”)

I5. No obstante lo sefialado en el parrafo precedente, la existencia de esa referencia al conjunto de
plantas o progenies de café conocidas como “Colombia”, merece un breve andlisis. Asi, y siempre
con objeto de aportar al presente pliego la informacidn necesaria que lleve al registro que se solicita,
debe ser sefialado que el organismo colombiano encargado de la investigacidn del Café, e integrados
en el conjunto de entidades que vienen gestionando el Café de Colombia (en concreto, la entidad
conocida como Cenicafé -CENTRO NACIONAL DE INVESTIGACIONES DE CAFE- a la que
se aludira mas adelante)- selecciond un grupo de progenies conformando un cultivar compuesto,
cuyas semillas son conocidas como “Colombia”, Dichas progenies elite fueron seleccionadas, entre
otros criterios, no solo con base en la calidad resultante de la bebida sino por su adaptacién a la
Zona Cafetera Colombiana. Efectivamente, con la intencién de poner fin a una de las enfermedades
que ataca a los cafetales (la denominada roya del cafeto) los reputados equipos de investigadores
de Cenicafé desarrollaron varias progenies resistentes a la mencionada enfermedad que afecta
fa produccion de los cafetales colombianos. A esta mezcla de progenies, originalmente liberadas a
comienzos de la década de 198075, se le conoce de manera informal en la Zona Cafetera Colombiana
como “Colombia”, a pesar de que no existe registro de variedad vegetal o trdmites formales realizados
con dicho nombre. En todo caso, debe reiterarse que no se trata de una variedad en el sentido
biolégico del término en la medida en que corresponde a una variedad reconocida en los términos
de la reglamentacion de la UPQV, toda vez que se trata de una mezcla de progenies continuamente
mejoradas y que se liberan habitualmente como resuttado de un proceso de seleccidn permanente, y
que en la actualidad difieren de las progenies liberadas hace aproximadamente 20 afios. También debe
enfatizarse que tampoco se trata de una variedad de café en el sentido del derecho de la Propiedad
Industrial, al no haber sido objeto de registro alguno asociado con variedad vegetal bajo dicho nombre.

I'6. Adicionalmente, y en razén de la mezcla de progenies continuamente mejoradas, y dada la propia
naturaleza de Cenicafé (un centro de investigacion destinado a mejorar el tratamiento del café y su
produccién por los caficultores colombianos integrados en la Federacién Nacional de Cafeteros de
Colombia) se determind que el uso y difusién del conjunto de progenies de constante referencia se
fimitara a los productores colombianos por razones précticas y de polftica de la Federacién. Se puede
afirmar, en consecuencia, que no se conoce la utilizacion de estas plantas de café fuera de la Republica
de Colombia y fuera del control de la Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia. Este hecho
imposibilita, de por sf, el resgo de dilucién del nombre geogréfico, cuya protecciéon se solicita por
medio del presente pliego. En cualquier caso, y a los efectos de hacer desaparecer de forma absoluta,
cualquier posibilidad, por minima que fuera, de riesgo de confusién con variedad alguna, la Federacion
ha solicitado a las instancias pertinentes la adopcién formal del nombre de “Castillo” para las semillas
de las progenies actualmente liberadas, (ver Anexo 1.3.1, Resolucion Gerencia General adoptando
el nuevo nombre) procediéndose asimismo a iniciar los tramited de solicitud del registro de la citada
variedad vegetal de café “Castillo” en el Instituto Colombiano Agropecuario --en adelante, LCA—.
En este sentido, adjuntamos como Anexo [.3.2. comunicado de la Agencia de Propiedad Industrial
"Triana, Michelsen y Uribe” donde se hace referencia a la existencia de un procedimiento ya iniciado y
pendiente de seguir las instrucciones para el registro de una linea de café de conformidad con el LCA.

I7. Asimismo, hemos de destacar que la utilizacién de la denominacidn “Castillo” para identificar una
variedad de café utilizada en el &mbito de la Zona Cafetera Colombiana es una realidad completamente
asumida por los sectores implicados. Asi, adjuntamos como Anexo 1.3.3. documento integrado en la
pagina web de Cenicafé donde se hace referencia a las caracteristicas y usos de la variedad “Castillo”.




Il- DE LA DESCRIPCION DEL PRODUCTO Y SUS CARACTERISTICAS
ESPECIFICAS.

18.Lal.G.P.”*Café de Colombia” abarca unproducto concreto:" El café arabico lavado que creceenlaZona
Cafetera Colombiana definida en el pliego y que cumple con los estdndares de exportacién que determina
el Comité Nacional de Cafeteros, y que, procesado, genera las siguientes caracteristicas: suave, de taza
limpia, con acidez y cuerpo medio/atto, aroma pronunciado y completo.” En este sentido, se resalta que
solamente el café presentado al consumidor cuyo contenido es 100% colombiano, independientemente
de su condicidén (por ejemplo verde o tostado) reproduce las caracteristicas anotadas. Este café
ardbico lavado es peculiar por su origen geografico, como se verd mas adelante. El café ardbico lavado,
amparado bajo la |.G.P., tras la preceptiva manipulacién, produce una bebida de café u otros productos
alimentarios de consumo humano de reconocido prestigio y amplio consumo en el mercado europeo.

2.1. -Del café v de las variedades de café utilizadasen la
Zona Cafetera Colombiana.

19. El grano de café es la semilla de un arbusto tropical de hojas verdes, denominado cafeto. El
café pertenece a la familia de las Rubidceas y al género Coffea. Existen numerosas especies de
cafeto y diferentes variedades de cada especie. Las especies mds importantes comercialmente
pertenecientes al género Coffea son conocidas como Coffea arabica Linneo (conocida como
Ardbica o Ardbiga) y Coffea canephora Pierre Ex Froehner (conocida como Robusta). La
clasificacién en el reino vegetal del género Coffea se puede apreciar en la Figura | que sigue.

20. En la Zona Cafetera Colombiana sélo se cultiva la especie Arabica. Las principales variedades
o plantas de café de la especie ardbica cultivadas en Colombia son conocidas como Caturra,
Tipica, Borbdn, Maragogipe, Tabi, Castillo, San Bernardo y “Colombia™. El producto “Café de
Colombia” puede estar compuesto por uno de estos tipos o variedades o por una mezcla de los
mismos. En todo caso, el origen de las mencionadas plantas es la misma especie, Coffea arabica.
21. La variedad Borbdn es originaria de las Islas Reunidn (antes Borbdn), de unas pocas semillas
provenientes de Yemen. Introducida a América Latina por los franceses. Es un planta de porte
alto y el dngulo de insercién de las ramas es mas agudo que en la variedad denominada Tipica.

Reino 7 Plantae
Subreino Espermatofitas
Clase Angiospermas
Subclase | | Dicotiledéneas
/ m(r)”rr'den Rubiales
- igura 1.  Familia Rubiacea
Clasificacién vegetal T Genero - WVC}V)ﬁ}ea -

género Coffea -

* La San Bemardo es resuftante de una seleccién de las variedades Borbén y Tipica. La variedad Castillo es el resultado del
mejoramiento genético de las progenies originalmente conocidas como Variedad Colombia.




22. L a variedad Caturra, fue introducida a Colombia en 1952, Es muy similar a la variedad Borbén, pero
es de porte mas bajo, de crecimiento compacto y de alta productividad.

23. La Tipica es una variedad de entrenudos largos que le dan un porte alto, siendo el dngulo de
insercién de las ramas abierto. El grano que proviene de esta variedad es de los de mayor tamafio

dentro de las variedades cultivadas.

24. La Maragogipe, es una variedad obtenida a partir de la variedad Tipica. Se caracteriza por tener
entrenudos mas largos que los de la variedad Tipica, lo que le confiere mayor altura, y por el gran
tamafio de sus érganos: hojas, flores, frutos y semillas. Esta variedad tiene poca ramificacién secundaria

y baja produccién.

25. La Tabi, cuyo registro como variedad vegetal desarrollada por Cenicafé estd en proceso y serd
acreditado oportunamente en el momento de su concesién, fue producto de una investigacion de
Cenicafé y se caracteriza por poseer un porte alto y resistencia a la roya del cafeto. Se desarroll en la
década de los setenta, pero solo fue comercializada en los noventa cuando Cenicafé inicié un programa
tendiente a desarrollar variedades de porte alto con resistencia a la roya del cafeto, con la finalidad de
ofrecer una altemativa retributiva a los caficuftores de regiones con algunas limitaciones al cultivo.

26. Las plantas que han sido intermnamente conocidas como “Colombia”, ya se mencionaron en el
apartado |.3 (y, concretamente, en los parrafos 15 a [7). Los tramites de su registro como variedad
vegetal desarrollada por Cenicafé han comenzado solicitado en las condiciones ya referidas —con la
denominacién “Castillo”,, Cabe, en todo caso, significar que esta mezcla de genotipos es el resultado
de una investigacién desarrollada por Cenicafé que se caracteriza por una amplia adaptacion  a las
condiciones caracteristicas de la caficultura colombiana. Ademds, es una variedad altamente resistente

a la roya del cafeto.

2.2. -Del fruto de ia planta del cafeto: ef café “cereza’” de la Zona Cafetera
Colombiana.

27. Los frutos del cafeto son llamados cerezas; en su estado de madurez pueden ser de color rojo o
amarillo dependiendo de la variedad de la planta. Cada cereza consta de una piel externa o exocarpio
o pulpa que envuelve el mucilago (mesocarpio) y los granos (endospermo). Las dos semillas de café
que contiene cada fruto estdn cubiertas por una membrana llamada pergamino (endocarpio), como se
puede observar en la Figura 2.

28. Cuando los frutos estdn en el estado éptimo de desarrollo se recolectan con el fin de recoger las
cerezas maduras. Enla Zona Cafetera Colombiana la recoleccién es selectiva y primordialmente manual,




= ¥ igura 2'
Composicién Interna del
Fruto o Cereza del Café
Exocarpio: cdscara

o pulpa, Mesocarpio: mucilago
Endocarpio: pergamino
Café Verde: semilla

habida cuenta de la existencia en el cafeto de frutos
maduros y otros en diferentes estados que aln no han
alcanzado esta condicidn, e incluso, en estas mismas
ramas pueden encontrarse flores. De igual forma,
debido a las altas pendientes de las zonas montafiosas
donde estdn sembrados los cafetos, se dificulta o
imposibilita el acceso de maquinaria para la recoleccién.

29. En la Figura 3 se resalta como en un cafeto

R ey hay frutos maduros listos para recoleccién y frutos
el d.\f:‘;:'cz;?,' verdes que aun no estdn en estado de madurez,
electi e ;. v

cereza : como respuesta a las caracteristicas climédticas

Unicas asociadas con la Zona Cafetera Colombiana,
forzando asf la recoleccién selectiva para no sacrificar los ingresos futuros asociados con las proximas
cosechas, en la medida en que la recoleccién de granos verdes afectarfa no solo el precio pagado al
caficultor, sino la calidad de la bebida y las posibilidades de comercializacién de dicho café dado que
los controles de calidad subsiguientes y previos a la exportacion, particulares al Café de Colombia,
detectarfan la presencia de dichos granos en el flujo de exportacion, no solo por su inferior tamafio
sino por que en lo relacionado con la calidad de la bebida, se encontrarfa el defecto de la astringencia.

2.3. -Del café pergamino.

30. Después de recolectar el café maduro, éste se despulpa, se le retira el mucilago (mesocarpio del
fruto vid Figura 2) por medio de la fermentacion natural del mucilago o por medios mecénicos, se lava
y finalmente, se seca. Este proceso es conocido como el “beneficio” por via himeda, que estd ligado a
la tradicién cafetera colombiana y se constituye en uno de los principales elementos que garantizan la
calidad del café, en la medida en que, a diferencia de otros paises, en el proceso de lavado se eliminan
impurezas y por tanto, constituye una etapa de seleccion adicional en el proceso, el cual previene o
elimina la presencia de sustancias y residuos de la pulpa y del mucilago que pueden afectar la calidad
de la bebida final. Sigue, a continuacidn, algunas iméagenes, en la Figura 4, del proceso de beneficio
hdmedo y sus diversos pasos.

31. En la Figura 4, se observan las tres principales fases del beneficio himedo: el despulpado (imagen
de la izquierda), la remocién del mucilago y el lavado (imagenes centrales). Existen dos sistemas para




la remocion del mucilago: la fermentacién y el desmucilaginado mecanico, en el cual se emplea la
maquinaria denominada “Becolsub®" o beneficio ecoldgico del café. En la Figura 5 se observa que los
dos procesos permiten la obtencién de un café de calidad y atributos similares®.

32. Una vez el café ha pasado por el proceso de beneficio se seca al sol (Figura 6) o por conveccién
forzada en secadores, utilizando aire limpio previamente calentado. Cuando ya se tiene el café seco,
se le denomina café pergamino (Figura 7), puesto que lo cubre una capa amarilla opaca llamada, por
su semejanza, pergamino. Por Gltimo, el café pergamino se trilla para obtener el café verde (Figura 8),
también denominado almendra.

Figura 4.
Pasos del beneficio por via
himeda

Figura 5.
Evaluacién comparativa
de la calidad en taza
del café obtenido con

heesidad del Ao dela Acider ’ Arargor Cuerpo lrpresion

fermentacion natural arorma bebida global
V4 desmucnlcgmado & Fermenmcion nawral B Desmucilaginado mecénico]
mecdnico ]

> “BECOLSUB" esuna tecnologfa desarrollada por CENICAFE para mejorar los indicadores del proceso de beneficio himedo del café,
conservando la afta calidad del producto y siendo amables con el ambiente,

¢ Dr. Carlos E. Oliveros. Cenicafé, 2004.
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Secado al sol

33. Bl Café pergamino es el estado previo al café verde y en
él, se aprecian las caracterfsticas propias del Café de Colombia.
Estas caracteristicas genéricas del café pergamino son las
siguientes:

Promedio del peso del grano: 021g + 0,02.
Color: amarillo.

Figura T
Café pergamino

Olor: caracteristico de café fresco.
Humedad: 10 al 12% promedio.
Apariencia; homogeneidad en los granos.

34. En el cuadro que sigue se aporta una ficha esquemitica
integrada por las principales especificaciones del café pergamino
seco producido en la Zona Cafetera Colombiana.

Figura .
Café verde
después de trillado

- NOMBRE DEL PRODUCTO

Abreviatura usada para el producto,

Origen geogréfico del producto

Origen botanico del producto

Lugar de produccidn del café pergamino seco

Método de recoleccién de frutos de café

Método de proceso

Materias primas

2.4.- Del café verde o almendra para tostién
35. Como ya ha sido mencionado, el café pergamino seco se
trilla para retirar la capa amarilla que lo recubre y obtener el
café verde o almendra. Una vez retirado el pergamino en las
trilladoras, el grano se selecciona y clasifica cuidadosamente,
teniendo en cuenta su tamario, peso, color y apariencia fisica

CPS, cps.

COLOMBIA, Latitud Norte [°a [1']5, Longitud OQeste 72° a 78°. Altitud 400 a 2.500 m.
Suelos provenientes de materiales geoldgicos de origen igneo, metamérfico, sedirmentario ¥
de cenizas volcénicas. Suelos dlasificados como Entisoles, Inceptisoles, Andisoles propios de la

“Zona Cafetera Colombiana” aquf definida.

Coffea arabica L. El Producto puede ser de una sola variedad o-de una mezcla de variedades o

plantas dependiendo de la zona de produccidn del café.
Zona cafetera Colombiana definida
Sélectiva y pﬁmor‘dkika!men’te manual de frutos maduros.
Proceso de beneficio himedo por fermentacién natural o con equipos mecdnicos para la

separacidn del mucilago; y secado al sol o en secador mecanico.

Fruto de café o café cereza. El fruto de café es cultivado y cosechado en la finca cafetera.
Agua para el lavado del café, suministrada a la finca por acueducto o nacimientos,




(defectos). Este café verde es el insumo para la elaboracién del café tostado, del café soluble y de los
extractos de café, y se caracteriza por su color verde (vid Figura 8), olor caracterfstico del café fresco
y humedad media del |0 al 12%.

36. Asf mismo, este café verde, tiene diversas clasificaciones. En la actualidad, por medio de la resolucién
ndmero 5 de 2002, el Comité Nacional de Cafeteros ha definido las calidades minimas del café verde

de exportacion’.

37. Las diversas calidades del “Café de Colombia” verde de exportacién, que se utilizan como base
para la obtencién o preparacién del café tostado, soluble o extractos de café, estan calificadas en virtud

de dos criterios diferenciados:
Por edad:

» Café de cosecha fresca: de O a 8 meses de recolectado.
» (Café de cosecha pasada: de 8 a 24 meses de recolectado
= (Café de cosecha vieja: de mds de 24 meses de recolectado

Por preparaciéon: esta calificacién de la calidad de café se hace en funcién de una combinacién de
las definiciones especfficas de granulometria y del contenido méaximo de defectos® en una muestra
estandarizada promedio, asf:

» Calidades excelso de exportacién
= Café excelso supremo

> (Café excelso extra o especial

= Café excelso tipo Europa y UGQ
+ Café excelso caracol

= Café excelso maragogipe

» Consumo superior

lll- DE LA DELIMITACION DE LA ZONA GEOGRAFICA.

38. A los efectos de la .G.P. “Café de Colombia”, la zona geogréfica en la que se produce el café :
amparado por la L.G.P. se delimita en un doble sentido. En primer lugar, administrativamente, puesto -
que la zona geogréfica abarcard los Departamentos de la Republica de Colombia de Antioquia, Arauca,

7  Anexo 2.4.1 Resolucién No. 5 del 2002 del Comité Nacional de Cafeteros: Por medio de esta resolucidn se establecieron los
requisitos minimos de calidad para la exportacién de café vede en almendra, que actualmente ha especificado el Comité Nacional de
Cafeteros, de acuerdo con las facultades otorgadas por la ley 9 de 199 1. Téngase en cuenta que estas regulaciones de calidad pueden
variar, toda vez que el Comité Nacional de Cafeteros puede, en consonancia con sus atribuciones, expedir una nueva normatividad al

respecto.
8 En el Anexo 2.4.2 se incluye una explicacién e ilustracidn detallada de los diferentes defectos que pueden presentarse en el café

verde.




Boyacd, Caldas, Caquetd, Casanare, Cauca, Cesar, Chocd, Cérdoba, Cundinamarca, la Guajira, Huila,
Magdalena, Meta, Narifio, Norte de Santander, Putumayo, Quindio, Risaralda, Santander, Tolima y
Valle,.. En segundo lugar, desde la perspectiva geogréfica, la zona geogréfica se establece, asi mismo, en
virtud de un doble criterio: el criterio de latitud y longitud (las zonas ubicadas entre la latitud Norte |1°
a 11°15" y longitud Oeste 72° a 78°) y el criterio de altitud (las zonas localizadas entre los 400 y los

2.500 metros).

39. En definitiva, la zona delimitada en la .G.P. "Café de Colombia” (Zona Cafetera Colombiana) es
aquella ubicada en los Departamentos anteriormente citados, entre los rangos de latitud Norte 1° a
1215, longitud Oeste de 72°a 78° y altitud de 400 a 2.500 m. En este sentido, ya han sido aportados,
como Anexo [.I mapa indicativo de la Zona Cafetera Colombiana e, igualmente, como Anexo [.1.2,
grifico que ubica la Zona Cafetera Colombiana por altitud y latitud. Se aporta en este momento, como
Anexo |.1.3, mapa en el que se resalta el referente cartesiano asociado con los pardmetros de latitud
y longitud descritos en el presente apartado y en el que se ubica con claridad la zona geogréfica donde
se puede producir el “Café de Colombia”.

40. Asi, para mayor claridad hemos de resaltar que los Departamentos de la Republica de Colombia
que poseen una porcién de su territorio dentro de los pardmetros de longitud y longitud sefialados,
no constituyen la totalidad de los departamentos existentes en la RepUblica de Colombia, por lo que
la zona geogréfica claramente no es [a totalidad del territorio colombiano. Igualmente, se sefiala que en
ninglin caso la totalidad del territorio de los departamentos anteriormente destacados hacen parte, en
su integridad, de la zona geogrdfica del Café de Colombia, sino solo las dreas en los que concurren los

criterios de latitud, longitud y altitud ya sefialados.

IV. -DE LOS VINCULOS ENTRE EL PRODUCTQ Y EL ORIGEN
GEOGRAFICO DETERMINADO

4. Como ha quedado sefialado en los parrafos introductorios del presente pliego, la opcion a la luz
del Reglamento CEE, que mejor se adapta a las realidades del “Café de Colombia” es la figura de la
Indicacion Geogréfica Protegida(ex art. 2.2.b) (Reglamento CEE). Asi, en el presente apartado se da
cumplimiento a la exigencia reglamentaria de aportar y probar los elementos que demuestren que las
especiales caracteristicas y la reputacién del “Café de Colombia” estan atribuidas al origen geografico
del producto. Asf, esas caracteristicas y cualidades determinadas del “Café de Colombia” se adquieren
por la reunién de varios factores, que van desde la especie y el genotipo, el origen geogréfico especifico,
las condiciones climéticas y suelos de sus cultivos, hasta la cultura cafetera del pafs, incluyendo en este
rango los procesos y operaciones realizados desde la finca hasta su exportacién y, en su caso, posterior
manipulacién puesta a disposicion del consumidor. Si bien, algunos de los factores mencionados en
el presente capftulo pueden estar presentes en algunos paises o regiones productoras de café en el
mundo, la existencia simultdnea de los factores naturales, humanos, tradicionales y desreputacién arriba
mencionados, asf como las estructuras de control y los procesos resefiados en capitulos subsiguientes no
son replicables en ninguna zona o regién productora de café diferente a la Zona Cafetera Colombiana.
Esta circunstancia conlleva a que exista un altisimo reconocimiento del “Café de Colombia” en el
mundo, y en la misma medida, de gran reputacion, factores trascendentales a tener en cuenta para la
relacién de la Indicacién Geogréfica Protegida “Café de Colombia”.




4.1. Factores naturales que relacionan la especial calidad del ““Café de
Colombia” con la zona geografica:

i6n y zona geogra

42. El café del mundo se produce principalmente entre los trépicos de Cancer y de Capricomnio. La
Zona Cafetera Colombiana estd localizada entre los [°y | 1°15" de latitud Norte, y los 72° y 78° de
longitud Oeste y en aftitudes de 400 a 2.500 metros.

43. La ubicacién de Colombia en el trépico, en cuyo territorio cruzan las vertientes de la Cordillera
de los Andes, la Sierra Nevada de Santa Marta y la Sierra de la Macarena permiten la existencia de una
serie de climas y condiciones que favorecen al cultivo del café.

44. Esta ubicacién geogréfica de Colombia, aunada a las caracteristicas de clima, suelos y relieve
particulares, hacen que el "Café de Colombia” posea los atributos fisicos y organolépticos que han
contribuido a la reputacién y el renombre que hoy lo distinguen en el mundo como un café especifico

y de calidad.

412 Fa

45. Debido a su situacidn geogréfica en la zona tropical, afectada por los océanos Atlantico y Pacffico,
la Amazonia, la presencia de valles interandinos y el variado relieve en las fincas cafeteras, se presentan
topoclimas y microclimas que le confieren unas condiciones particulares adecuadas para el cultivo del
café en cuanto a disponibilidad de agua, temperatura, radiacién solar y régimen de vientos.

46. En Colombia la Zona de Confluencia Intertropical (ZCIT) tiene dos oportunidades de movimiento
o temporadas en el afio y con la interaccién de la orografia origina importantes volimenes de lluvia
muy particulares. Ademds, estas lluvias de la Zona Cafetera Colombiana estan influenciadas por las
circulaciones locales entre los valles y las montafias. El doble paso de la ZCIT por la zona cafetera unido
a la variada topografia permiten la ocurrencia de una adecuada cantidad y distribucién de las lluvias
durante el afio con agua suficiente para completar todo el ciclo productivo del cultivo. La tendencia
general en la Zona Cafetera Colombiana es la de presentar periodos secos y lluviosos intercalados a lo
largo del afio, permitiendo cosechar café fresco regularmente.

47. La tendencia general del clima de la zona cafetera central de Colombia, es la de presentar dos
periodos secos y dos lluviosos en el afio- comportamiento bimodal de los cuales los meses de mayor
lluvia son abril a mayo y octubre a noviembre. En las regiones norte y sur del pafs, la tendencia es la de
presentar una sola estacién lluviosa en el afio - comportamiento unimodal. Estas tendencias generales
estadn definidas en gran parte por el efecto generado por la ZCIT y su relacién con las montafias, los

dos océanos y la;amazonia.

48. Por consiguiente, existen diferentes secuencias climéticas en el norte, sur y centro de la Zona
Cafetera Colombiana. El perfodo seco en el norte, va de diciembre a abril y en el sur, de julio a
septiembre, hecho que favorece las floraciones del café al final de ellos. Asi mismo, entre estos perfodos
secos, se intercalan los perfodos hiimedos en los cuales madura y se cosecha el café. Como se ilustra
en la Figura 9, la situacién anterior permite que Colombia pueda ofrecer café fresco durante todos




los meses del afio. Por consiguiente, Colombia, como pals productor de café de excelente calidad, se
caracteriza por ofrecer “café fresco todo el afio”.

49. En cuanto al régimen térmico, regulado por la altitud, las temperaturas medias varfan en un rango
favorable de 18 a2 24°C, las cuales permiten una explotacidn permanente del cultivo del café y libre de la
ocurrencia de heladas. Por consiguiente, en la Zona Cafetera Colombiana, las temperaturas estan dentro
del rango &ptimo para el crecimiento del café, sin llegar a experimentar valores extremos (temperaturas
muy aftas o heladas) que interfieran con el proceso fotosintético o detengan las funciones de desarrollo
normales. A estos efectos, en la Figura 10°, se observa la homogeneidad de las temperaturas a lo largo
del afio en diferentes estaciones meteoroldgicas operadas por Cenicafé en rangos de latitud diferentes
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en Zona Cafetera Colombiana
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y altitud similar, lo que permite concluir que la variabilidad de temperaturas en la totalidad de la Zona
Cafetera Colombiana es muy reducida.

50. Asi mismo, la cercania al ecuador geogréfico no permite la formacién de sistemas atmosféricos
adversos tales como tornados, depresiones tropicales o huracanes y el abrigo que ofrecen las cordilleras
atenla la llegada de vientos fuertes que puedan causar dafios de importancia econémica al cultivo.

4.1.3 Factores topograficos:

51. La Zona Cafetera Colombiana, por estar ubicada principalmente en las vertientes de las cordilleras
de los Andes colombianos, en la Sierra Nevada de Santa Marta y en la Serrania de la Macarena,
presenta una relacién muy estrecha entre la composicién mineralégica de los diferentes materiales
parentales y las caracteristicas fisicas y quimicas de los suelos, como consecuencia de la accidn del
clima (precipitacién y temperatura, principalmente) y la topografia a través de diferentes procesos de
meteorizacidn. Por lo anterior, en Colombia el café se encuentra en suelos que varfan de arenosos
a pedregosos hasta arcillosos, en relieves desde planos o ligeramente ondulados (menos del 25% de
pendiente) hasta abruptos (mayor del 75%) y pH de 4,0 a 7,0; con marcadas diferencias frente al origen
de los suelos de buena parte de los demas palises productores de café.

52. En la Zona Cafetera Colombiana, sobre las tres cordilleras andinas: oriental, central y occidental,
se encuentran suelos de origen fgneo, metamérfico, sedimentario y de cenizas volcénicas. De variado
desarrollo fisico en el perfil y por tanto, de variada productividad y produccién de café. La caracteristica
principal de los suelos de la Zona Cafetera Colombiana es que se trata de suelos en su mayorfa
derivados de cenizas volcdnicas, los cuales tienen un alto contenido de material orgénico y buenas

caracteristicas fisicas.

53. La existencia de estos suelos aporta condiciones éptimas para el cultivo del café puesto que su
estructura permite que el material orgénico se descomponga lentamente, haciendo posible una buena
aireacién del sistema radicular de las plantas de café y, por consiguiente, una adecuada disponibilidad
de los nutrientes en el suelo. Vale decir que otra caracteristica comdn de estos suelos que favorece el
cultivo del café, es que son poco dcidos y retienen la humedad.

54. En cuanto a la fertilidad, en los suelos de la Zona Cafetera Colombiana, a diferencia de otros
paises productores de café como Brasil, en general no se requiere la aplicacién de elementos menores
como zinc o boro, para mantener la fertilidad. Esta alta fertilidad, se debe al gran contenido de material
organico, que es producto del origen, en gran proporcidn volcénico, de dichos suelos.

4.2. Los factores humanos en el proceso de produccién y manipulacion.

55. Los siguientes procesos humanos son factores esenciales, toda vez que obedecen a tradiciones
propias de los cafeteros colombianos, hecho que favorece para obtener un café de optima calidad,
caracteristico del “Café de Colombia”. Por tanto, es facil determinar que los procesos de extraccion
y produccién realizados en Colombia se encuentran intimamente relacionados con la calidad del café
y responden a la conjuncién de factores humanos y de tradicién ampliamente arraigados en la cultura

cafetera colombiana. Estos procesos son los siguientes:




[ . HE 1 o
4.2.1. El procesc de recoleccidn sels

56. En la Zona Cafetera Colombiana, la recoleccién de los frutos es selectiva y se desarrolla
primordialmente de manera manual. Este procedimiento, consistente con una acendrada tradicién de
la cultura cafetera colombiana orientada a obtener un producto de alta calidad, permite que la mayor
parte del fruto recibido en los beneficiaderos sea maduro. Esta homogeneidad de los frutos v de la
recoleccion de la cereza influye en las caracteristicas finales de la bebida del “Café de Colombia”.

57. La recoleccién selectiva del café, tradicional de los cafeteros colombianos, permite la seleccion de
las cerezas en estado de madurez y sanidad, las cuales producen bebidas de café con aroma y acidez
pronunciados, cuerpo completo, amargo moderado y sabor caracteristico. En ocasiones, un mismo
arbusto de café es visitado por el recolector hasta 8 veces durante los perfodos de alta cosecha,
contribuyendo asi, a la oferta de café fresco y maduro todo el afio. Este tdpico sera desarrollado con

mayor profundidad en el capftulo siguiente.

4.2.2. El proceso del beneficio del café por la via hiimeda:

58. En Colombia, el proceso del beneficio se distingue por hacerse por la via himeda. Por medio de
este proceso, se separan las partes del fruto: pulpa, mucilago y grano. Luego los granos se lavan y se
secan. Ademas, en los beneficiaderos se dispone de equipos para la realizacidén de las operaciones
de separacién de impurezas, frutos y granos defectuosos como control de las etapas de recibo,
despulpado, lavado y secado, con el fin de producir un café de la calidad que ha distinguido al “Café de
Colombia™. Este proceso del beneficio, tradicional y propio de los cafeteros colombianos, ya apuntado
anteriormente, va a ser descrito con detenimiento en el apartado 5.2.

é 3. ?aaie?es de t?édsc;@n en Ea gr%éﬁcc;agﬁ del “Qafe de i@ i}ia

59 Colombia goza de gran tradicion como pals productor y exportador de café. En efec“co desde la
segunda mitad del siglo XX la actividad cafetera es prioritaria en la Republica de Colombia, convirtiendo
al café no sdlo en el principal producto de exportacién por cerca de cien afios, sino en un simbolo que
identifica y realza la imagen de Colombia a nivel mundial.

4.3.1. Breve aproximacién a la historia del café en Colombia.

60. Es, portanto, procedente efectuar una aproximacién, si bien sucinta, a la historia del café en Colombia.
Existen varias versiones que sefialan que los Jesuitas fueron los primeros en cultivar café en Colombia,
en la regién de Santander hacia 1732. Posteriormente, éstos difundieron el cultivo del café por el sur del
pais. En el fomento del cuttivo del café en Colombia, jugd un papel importante el péarroco de Salazar de
las Palmas en Santander, Francisco Romero, ferviente admirador de la planta, quien en su época impuso
como penitencia a sus feligreses la siembra de cafetos de acuerdo con la gravedad de los pecados que
confesaban. Suejemplo fue seguido porotros sacerdotesyasise propagd el café porel nor-oriente del pais.

61. A mediados del siglo XIX el cultivo del café se expandié del norte al centro y el occidente del
territorio colombiano. A finales de ese siglo, se consolidé como cultivo de exportacion. La primera
exportacion de café desde Colombia hasta Europa se registrd en la aduana de Clcuta en [835. En aquel
entonces, por el Golfo de Maracaibo salieron 2.592 sacos de café. En la actualidad, cerca de 800 mil




hectdreas distribuidas en Colombia se encuentran cultivadas con café, de las cuales el 90% son predios
menores de 5,0 hectéreas que se encuentran en poder de pequefios productores, distribuidos en 583
municipios cafeteros. Existen 566.000 familias productoras, las cuales derivan su sustento directamente
del cultivo del café, y que producen entre 10 y 12 millones de sacos de café verde de 60 kilos (medida
estandar intemacional), de los cuales entre el 85 y el 90% se exportan a mercados internacionales,
siendo la Unién Europea el principal destino de las exportaciones. Vale la pena agregar que todo el
café verde y tostado exportado cumple con los requisitos minimos de calidad de exportacién, siendo
las especificaciones categorizadas como no exportables destinadas al mercado doméstico.

43.2. El1“Café de Colombia” como elemento de desarrollo social.

62. En cualquier caso, no puede dejar de ser sefialarse que la produccién vy la cultura del café forman
parte del desarrollo social de Colombia. Por muchos afios, el café ha sido el motor del desarrollo
de Colombia, y no obstante que en los Gltimos afios su participacién en la economia colombiana ha
decrecido, el producto continla siendo el primero del sector agropecuario. Hoy en dia, cerca de 4
millones de colombianos derivan su ingreso directa o indirectamente del café, generando el 35% del

empleo en el sector agropecuario.

63. Esto ha significado para Colombia, desarrollo rural, empleo, redistribucién del ingreso y fuente de
paz y estabilidad en las zonas cafeteras. El café ha contribuido igualmente, al desarrollo socioeconémico
de las regiones productoras, asi como del transporte, comercio, finanzas, industria y empleo. El café
es el producto agricola que genera el mayor empleo en el campo, en donde la familia ha sido la base
del trabajo en las fincas cafeteras y mas de 500.000 hogares se benefician de su cultivo. Asi mismo,
hoy existen varias comunidades indigenas de las provincias o departamentos colombianos de Cauca,
Narifio, Caldas y de la Sierra Nevada, entre otros, que son productores del café que estd amparado

por la .G.P.“Café de Colombia”.

3. Produccidn en fincas cafeteras o en granjas:
El

s

!

64. Un rasgo representativo de la cadena productiva cafetera colombiana, que se conserva ain hoy
en dia, es su constitucién eminentemente campesina en fincas cafeteras. Es decir, que no se trataria de
una produccién industrial en masa en exceso tecnificada, sino de un procedimiento casi artesanal, que
por su gran tradicion, consolidada por una cultura de calidad impulsada desde 1927 por la Federacién
Nacional de Cafeteros de Colombia y sus Extensionistas, ha influido notablemente en la calidad del
producto, y por ende, en el reconocimiento y reputacion ostentados en todo el mundo.
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65. Para promocionar la excelente calidad del café colombiano en el exterior, la Federacién Nacional de
Cafeteros de Colombia ha realizado una intensa campafia publicitaria. En efecto, la Federacién, por medio
de sus oficinas y socios en el exterior, ha trabajado para posicionar y promover el consumo del “Café
de Colombia” alrededor del mundo, logrando por medio de publicidad y difusién un reconocimiento
sin precedentes del “Café de Colombia” proveniente de la Zona Cafetera Colombiana.




66. Estas campafias publicitarias se han venido desarrollando desde hace ya varias décadas, con diversos
énfasis a través del tiempo, pero siempre resaltando las cualidades intrinsecas y de calidad asociadas

con el “"Café de Colombia™:

+ 1960-1980, Campaiia educativa: Para dar a conocer el "Café de Colombia” en el mundo, fue
necesario empezar por ensefiar y orientar al consumidor a distinguir un buen café por su sabor, aroma
y suavidad, mostrando el cuidado que se le debe aplicar al café en el proceso de recoleccién, asi como
también las caracterfsticas climéticas y geogréficas de la Zona Cafetera Colombiana, que tienden a

hacerlo Unico e irrepetible.

 1980-2000, Posicionamiento de la imagen: El propdsito de esta campafa fue crear una imagen
positiva del "Café de Colombia”, aumentando el reconocimiento a nivel mundial del producto. Esta
campafia de publicidad estuvo dirigida a mostrar situaciones extremas de demanda, donde el “Café de
Colombia” se presentaba como un producto superior. Esta campafia publicitaria gand varios premios,
incluyendo los Effies, CLIO's y ADDY's.

= Campafa marca-ingrediente: Continuando con el esfuerzo de promover el “Café de Colombia”
como un café de origen superior, se cred el Logo “100% Café de Colombia”, marca mixta registrada
en decenas de jurisdicciones alrededor del mundo, que se ilustra en la Figura 12 y que se utiliza como
simbolo ingrediente para facilitar la identificacién de productos que contengan Café 1009 Colombiano.
La Federacién se unié con tostadores alrededor del mundo a través del Programa |00% para fomentar
el consumo del “Café de Colombia”. Mediante esta campafia se logrd crear una demanda especffica
para productos de café 100% colombiano y una clara diferenciacién de otros origenes geogrédficos. Este
dftimo hecho, contribuyd al aumento en la demanda, y en consecuencia, desde entonces se ha podido
evidenciar un aumento en el precio y volumen de las exportaciones del “Cafe de Colombia”.

+ Campana internacional: Si bien la campafia publicitaria internacional se ha centrado en Norteamérica,

también se ha logrado llegar al publico europeo por medio de eventos deportivos como el Roland
Garros, el campeonato mundial de Ski sobre nieve y de patinaje artistico sobre hielo, y los eventos
Tour de France y Vuelta a Espafia, entre otros. Ademds, se han emprendido alianzas con empresas
interesadas en comercializar y promocionar el “Café de Colombia” en Europa, tales como Iberia y KLM,
lo que ha permitido el incremento de la reputacién del café de Colombia en Europa.

Para ilustrar lo anteriormente sefialado se acompafia, como Anexo 4.4.1 un ejemplar del libro “100%
Colombian Coffee Book” que recopila algunas de las campafias de publicidad més importantes llevadas

a cabo por la Federacién.

4.4.2.- Reconocimiento del Café de Colombia por los consumidores:

4.4.2.1.- Menciones del “Café de Colombia” en revistas y articulos:

67. A continuacidn se citan algunos de los muchos articulos que confirman el reconocimiento y

reputacion del “Café de Colombia” en el mundo:
Articulo titulado “Las preferencias del Café Colombiano en Francia”, de Eduardo Mackenzie, publicado
en la revista Doing Business, Afioc No. | Rev. No. 5 de abril de 1997, Santafé de Bogota. En este articulo

se puede leer lo que sigue:

“[...] El resultado es que, desde hace mds de un afio, |13 cadenas de grandes y medianos supermercados
promocionan, como una valorizacion del café, su propia marca bajo la etiqueta “Colombia”.




70 afios de la Federacién: ;Qué hay detrds del café Colombiano?”, articulo publicado en la revista
FAMA de agosto | de 1997. En este texto se menciona que:

“Cuando alguien se toma un Café de Colombia en cualquier parte del mundo, tan sélo sabe que
estd consumiendo el mejor bebestible de la tierra. Nada més.[...]".

Articulo denominado “Exportacion de Café, diferenciacién de productos y desarrollo de marcas” de la
revista de la OMPI, Ginebra, febrero/enero de 2004. De este articulo se resalta lo siguiente:

“[...] en los casos en que el pais, region o la localidad de origen estdn intimamente relacionados
con la calidad del producto vendido resulta esencial contar con una marca que haga hincapié en el
origen. Para ello suelen utilizarse las marcas colectivas. En el plano internacional, pueden citarse los

siguientes ejemplos de lo anterior: Café de Colombia [...]”

“Las indicaciones geogrdficas pueden ser utilizadas asi mismo como Utiles de mercadotecnia en la
industria cafetera. [...]"

“La Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia, compuesta por mds de 500.000 cultivadores de

café colombianos, ha logrado promover a Colombia como productor de café de alta calidad. Como

resultado directo de la labor de la Federacién Nacional, el café colombiano se vende a un sobreprecio
considerable en el mercado internacional del café [...]".

4.4.2.2.~ Estadisticas de consumidores:

68. Con el fin de medir el reconocimiento del "‘Café de Colombia” por los consumidores, la Federacion
Nacional de Cafeteros solicitd a la empresa KRC Research, desarrollar el estudio denominado “Eight-
country Colombian Coffee Awareness Survey ' [FORMATQ] realizado en el afio 2004. De acuerdo
con este estudio, Colombia se ha convertido en un origen conocido, identificandose el “Café de
Colombia”, en algunos pafses, como el mas sabroso y el mejor. Como rango de este estudio, se
tomaron muestras en los siguientes paises: Estados Unidos, Canadd, Reino Unido, Francia, Alemania,
Espafa, Japdn y Corea del Sur, con el fin de valorar la percepcién de los consumidores en cuanto a la
calidad de diferentes clases de café y de la percepcién del Café de Colombia.
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I. Frente a la pregunta si se identifica a Colombia como un pafs productor de café los resuftados fueron
positivos puesto que en el mercado en varios palses como Estados Unidos, Canada, Espafia y Alemania,
se considera a Colombia como una regién productora de café. Por tanto, a la luz de este estudio, se
puede concluir que Colombia se ha convertido en un origen reconocido.

2. En cuanto a la percepcidn que se tiene del “Café de Colombia”, principalmente en Espafia y Francia,
se considera que en Colombia se cultiva el mejor y mas rico café del mundo.

3. Cuando se preguntd sobre la calidad de diferentes tipos de café, mas de un tercio de los consumidores
consultados en cada mercado (Francia, Alemania, Espafia y el Reino Unido) considerd que el "Café de

Colombia” era excelente o muy bueno.

0" Se anexa como Anexo 4.4.2 un resumen del estudio en cuestién




4. De igual manerg, la percepcién de la calidad del café se reflejé en la expectativa de pagar un mayor
precio por el producto. En relacién con esta pregunta, la gran mayoria de los consumidores encuestados
estimaron que el café 100% Colombiano cuesta igual o mds que otros cafés, pero nunca menos. En el
Reino Unido, Alemania y Espafia (quienes tienden a percibir el “Café de Colombia” como el mejor) se
considerd que el “Café de Colombia” es mas costoso que otros cafés del mercado.

70. La Federacién Nacional de Cafeteros ha utilizado el programa 100% "“Café de Colombia” con el
objetivo de promocionar y controlar marcas de café cuyo origen sea 100% Café de Colombia. Por
medio de este programa, las empresas tostadoras nacionales e internacionales adquieren una licencia
de uso de marca (Logo 100% Café de Colombia), con la cual los miembros del Programa {00% Café de
Colombia, diferencian su producto en el mercade mediante el uso del Logo como marca ingrediente.
La Federacién ha contratado a especialistas en catacién en Europa y otros continentes para verificar que
las muestras de café que se comercializan como 100% colombiano o “Café de Colombia”, con o sin el
Logo Marca ingrediente, sean evaluadas para determinar si tienen origenes no colombianos. Asimismo
ha establecido programas de muestreo aleatorio en el mercado europeo para que sean analizadas.

V- DE LA DESCRIPCION DEL METODO DE OBTENCION, RECOLECCION,
TRATAMIENTO Y MANIPULACION DEL PRODUCTO.

71. El método de recoleccidn y tratamiento del café amparado por la presente .G.P, presenta
caracteristicas esenciales y diferenciadoras que han venido siendo seguidas por productores,
recolectores y otros sectores implicados hasta la distribuciéon del café ardbico lavado de
Colombia. Las fases del tratamiento del producto son: la recoleccién, beneficio, trilla y tostado.

5.1.- Cosecha y recoleccién del fruto de café,

72. La cosecha del fruto de café se realiza entre los 210 y 224 dias después de la floracién, con frutos
en estados pintdn, maduro y sobremaduro. En la recoleccién del café en Colombia se busca obtener
mads del 80% de frutos en estado maduro, en este momento, el café cereza de Colombia presenta los
cambios fisicos oportunos'' que permiten un adecuado proceso y asi obtener un café almendra de

éptima calidad.

73. Al hilo de lo sefialado en apartados precedentes (vid parrafos 56 y 57 y Figura 3), una de las
caracteristicas tipicas del “Café de Colombia” es la necesidad de recolectar de manera selectiva e
individualizada el café cereza. Asi, el recolector, basdndose en la experiencia, elige individualmente
aquellas cerezas que se encuentren en el adecuado estado de madurez y desarrollo, con el objeto de
recoger los frutos que se encuentren en estado éptimo de maduracion. Este procedimiento de seleccidn
individual y selectiva del fruto es consecuencia de una caracterfstica de la Zona Cafetera Colombiana
que influye en la produccidn del café: la existencia de circunstancias climatoldgicas especificas (vid

"' En este momento, el café cereza experimenta cambios notables en la firmeza polar, con rangos entre 23,63 y 8,78
Newtons, y en la firmeza ecuatorial, con valores entre 23,32 y 6,93 Newtons.




parrafo 45-48), que permiten que se produzcan varias cosechas a lo largo del afio. Las mdltiples
cosechas suelen coincidir en la misma planta y las pendientes de buena parte de las regiones donde
se produce el café, son los factores determinantes de la existencia de este proceso de recoleccién de

los frutos. -

5.2.- Proceso del beneficio del café por la via htimeda:

74. Por “beneficio”, como hemos visto en el apartado precedente, se entiende el procedimiento de
limpieza del fruto de café y por el cual se libera al grano de sus capas externas, cascaras y otras partes
(vid Figura 2). El proceso de beneficio tipico del café amparado por la LG.P. “Café de Colombia” se
realiza mediante la utilizacién de agua (beneficio himedo) y tiene las siguientes fases:

75. Despulpado del café. En esta etapa se remueve la céscara del fruto, el epicarpio o pulpa de los
frutos del café, usando para ello médquinas despulpadoras. En Colombia el café se despulpa después de
su recoleccién, en una gran proporcidn en el mismo dia de la recoleccién, obteniendo asf, el “café en
baba”, que esta cubierto por el mesocarpio o mucilago del café.

76. Limpieza del café despulpado: Por medio de una zaranda se clasifica el café despulpado, para
obtener los mejores granos.

77. Remocién del mucilago (fermentacién): En este momento se procede a la remocién del mucilago,
que consiste en desprender la porcién del mesocarpio, denominada mucilago, utilizando para ello
procesos fermentativos naturales. Durante este proceso de fermentacion natural actlan bacterias,
levaduras y enzimas que transforman los compuestos pécticos y azlicares constituyentes del mucilago
de café, en alcoholes y acidos carboxilico, acético, lactico, propidnico y butfrico, los cuales son retirados
luego en la etapa del lavado. La separacidn del mucilago por fermentacién, se hace dejando los granos
despulpados en tanques o recipientes con agua, usualmente durante 14 a 18 horas, dependiendo de
las condiciones de temperatura del lugar donde se ubica la finca y el beneficiadero.

78. El proceso de fermentacion es uno de los més criticos durante el beneficio hiimedo, en lo que se
refiere a la conservacion de las caracteristicas organolépticas del café y, por tal motivo, se controla
cuidadosamente el tiempo de este proceso evitando la sobrefermentacién, lo cual podria afectar el
aroma, el sabory la aceptacién del grano para la bebida. En otros paises que cultivan café de la especie
Coffea arabica L. y lo procesan por la via hlimeda, el café puede tardar en esta fermentacién de 3 a 4
dias, con lo cual no se obtienen caracteristicas similares de aroma y sabor.

79. Lavado del café. En este procedimiento se lava y escurre el café pergamino. La operacion de
lavado del café con agua limpia, realizada en la Zona Cafetera Colombiana, es fundamental para retirar
residuos e impurezas de los granos, y es este proceso especial, el que le confiere al “"Café de Colombia”
junto con la especie Coffea arabica, su clasificacién en la Organizacién Intermacional del Café como

suave colombiano (lavado).

80. El procedimiento que hemos descrito es el usado por una gran proporcién de los caficultores
de la Zona Cafetera Colombiana. Pero también existe otro procedimiento, denominado beneficio
ecoldgico o Becolsub, creado por Cenicafé y aprobado por la Federacién tras los respectivos andlisis
de su impacto sobre la calidad del café. Este proceso consiste en un proceso himedo similar pero con
una reduccién significativa en el empleo de agua, recurso escaso en ciertas regiones. A diferencia del




anterior proceso de la remocién del mucilago por la via de la fermentacion, esta remocidn se realiza
mediante el equipo desmucilaginador creado por Cenicafé. Es importante tener en cuenta que si
bien el beneficio ecolégico reduce el consumo de agua, no afecta la calidad caracteristica del Café de

Colombia (vid Figura 5).

81. Secado. El proceso de secado que se hace en la Zona Cafetera Colombiana reduce el contenido
de humedad del café, favoreciendo su estabilidad quimica, microbioldgica y enzimdtica, que permite
un mayor periodo de almacenamiento. Este se realiza lentamente y a bajas temperaturas a través de la
accién de los rayos solares en patios de cemento o bien con aire caliente y limpio en secadoras, con una
temperatura maxima que puede alcanzar hasta los 55°C. Las normas vigentes para la comercializacién
del café pergamino seco en Colombia establecen un contenido de humedad del 10 al 12% (norma de

calidad No. V7 de mayo de 1993).

82. Debe, por ultimo, ser destacado que el beneficio y el secado se constituyen en procesos de
transformacién muy importantes para la calidad del café, en la medida en que el proceso de lavado
elimina impurezas, granos defectuosos y sustancias residuales del mucilago y la pulpa, que pueden
afectar la calidad de la bebida final. En igual sentido resufta enormemente relevante que el proceso de
beneficio por via himeda se realiza en la Zona Cafetera Colombiana, bien sea en los beneficiaderos
ubicados en las mismas fincas o en grandes beneficiaderos de las veredas o de las regiones cafeteras.

83. Este procedimiento realizado en Colombia resulta especial frente al practicado en otros paises
caficultores (como por ejemplo Brasil y Ecuador) donde la mayor parte del café producido se procesa
por el método seco, en el cual los frutos se secan y luego se descascaran. Incluso, en otros pafses los
frutos solamente se despulpan y luego se secan los granos con su mucilago sin lavarios. Cumplido este
proceso se obtiene el café pergamino (vid Figura 7), que se caracteriza por tener una fina pelicula de

color amarillento rodeando el grano.

5.3.- Proceso de trilla y clasificacién del café.

84. En Colombia, el café pergamino seco se trilla Gnicamente en empresas denominadas trilladoras de
café, debidamente inscritas y autorizadas de acuerdo con las regulaciones vigentes mencionadas en los
parrafos 104 y ss, en donde se separa el endocarpio del café pergamino seco en méaquinas trilladoras,
para obtener el café almendra, que se clasifica en mdquinas por tamafio, color y densidad, seguido de
una nueva clasificacién manual para separar los granos defectuosos y obtener el café verde o almendra

para exportaciéon (vid Figura 8).

85. En la actualidad existen en la Republica de Colombia |39 trilladoras inscritas y autorizadas, la
mayorfa de ellas localizadas en el ambito geogréfico de la .G.P., si bien existe un reducido porcentaje
de las mismas, que debido a que se trata de plantas de trillado ubicadas en las proximidades
de los puertos colombianos (Barranquilla, Cartagena, Santa Marta) o bien en las cercanfas de
importantes puntos de distribucién (Bogotd) o en lugares estratégicos de la red de carreteras
colombianas entre las diferentes cadenas andinas del pals, no se encuentran dentro del mismo.
En este sentido, hemos de destacar, que dicho extremo en modo alguno afecta a la trazabilidad
y seguimiento del café en grano. Se aporta como Anexo 5.3.1 al presente pliego un plano
acreditativo de la ubicacidén de las trilladoras inscritas en el territorio de la Repiblica de  Colombia.

S é Tostads del cafe

86. Esta fase del proceso de mampuiaaon no estd necesanamente reahzada en Ia zona geograf ca
definida. Consiste en aplicar calor al grano verde, como paso previo a la utilizacién como materia




prima en la produccién de la bebida de café. Debe sefialarse que no existe una Unica forma de
proceder al tostado del café, que dependerd, en todo caso, de factores culturales del mercado
final. Sin embargo, este proceso no afecta las caracteristicas organolépticas (suave, de taza limpia,
con acidez y cuerpo medio/alto, aroma pronunciado y completo) del café originario de la Zona
Cafetera Colombiana. Como ya ha sido sefialado anteriormente, existen numerosos estudios
cientificos acreditativos de cuanto ha quedado sefialado en relacién con la inocuidad del proceso
de tostado en las caracteristicas organolépticas del café que estdn vinculadas a su origen'?

VI- DE LAS ESTRUCTURAS DE CONTROL.

8.1.- La Federacidén Nacional de Cafeteros de Colombia

87. Durante las dos primeras décadas del siglo pasado, el cultivo y comercio del café en Colombia
registraron un inusitado crecimiento, constituyéndose en el principal producto del sector agrario. Si
bien la produccién de café contaba con una estructura relativamente adecuada, el comercio adolecfa
de graves fallos que no permitfan a la industria rendir al pals la totalidad de sus beneficios.

88. Aunado a lo anterior, la importancia del café, la inestabilidad de los mercados y la necesidad de
apoyo para el desarrollo y fortalecimiento de la industria cafetera, estimularon a los productores a
organizarse y buscar soluciones a sus problemas comunes.
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89. Por tales motivos, el 27 de junio de 1927 se fundd la Federacidn Nacional de Cafeteros, como
una persona juridica de derecho privado, de cardcter gremial, sin animo de lucro, que tiene por objeto
principal la defensa de la industria cafetera colombiana y sus productores o cafeteros, y que desde sus
origenes ha fomentado una cultura de calidad del producto a través de la investigacién, regulaciones de
calidad y apoyo al caficultor para la mejora permanente de sus procesos.

6.2.- Otros organismos de control relacionados con la Federacion.

90. Estatutariamente la sociedad ALMACENES GENERALES DE DEPOSITO DE CAFE S.A. —conocida
como ALMACAFE--, es una sociedad comercial anénima de derecho colombiano, constituida mediante
el procedimiento sefialado en el articulo 2° del Decreto Legislativo 356 de 1957 y de conformidad
con las normas de los articulos 77 y siguientes de la Ley 45 de 1923. En mayo 8 de 1965, mediante
Escritura Plblica nimero [477, de la Notaria Primera de Bogotd, se conformé la entidad denominada
Almacenes Generales de Depédsito de Café S.A, bajo la vigilancia de la Superintendencia Bancaria
de Colombia. En definitiva, ALMACAFE es una entidad privada, constituida como una empresa de
naturaleza mercantil (y, portanto, como persona de Derecho Privado) pero bajo la gestidn y supervision
de una entidad de naturaleza pUblica, cual es la Superintendencia Bancaria de Colombia, hoy conocida
como la Superintendencia Financiera de Colombia.

91. Almacafé S.A. presta diferentes servicios de importancia dentro de los procesos de comercializacién
interna y externa del grano, relacionados con la revisidn y el control de calidad de todo el café de

exportacién de acuerdo con las normas vigentes.

92. En cuanto a la calificacién y reconocimiento de la entidad Almacafé, debe hacerse mencién a
las certificaciones I1SO (International Standards Organization) de Almacafe SA. Efectivamente, en el
mes de diciembre de 2001, la entidad Bureau Veritas Quality International-BVQ), reconocida por
la Superintendencia de Industria y Comercio de Colombia, otorgd a los Almacenes Generales de
Depésito de Café, ALMACAFE S.A,, dos certificaciones por cumplir su Oficina de Calidad de Café con
los requerimientos de las normas NTC-ISO 9001:2000 sobre Sistemas de Gestidén de Calidad basados
en Procesos, con el siguiente alcance: “Calificacion, clasificacién y definicién de las caracteristicas fisicas y
sensoriales de todo el café pergamino de acuerdo con los requerimientos del cliente/mercado y del control
de calidad final a todos los cafés de exportacion™, e ISO/IEC —17025 “que le permiten demostrar que
sus laboratorios de Control de Calidad son técnicamente competentes y generan resultados técnicamente
vdlidos y confiables nacional e internacionalmente”. Se adjunta, como Anexos 6.2.1 y 6.2.2, copia de los
tftulos emitidos como consecuencia de la obtencién de las referidas certificaciones.

93. Asimismo, Almacafé ha procedido a iniciar los tramites de solicitud de la certificacién ISO 65
equivalente a la norma EN 4501 |-, La normativa estdndar ISO establece como requisito previo a la
consecucion de la certificacion de la norma ISO 65 el obtener la norma ISO 17025 por la entidad que
ha de acreditar la norma ISO 065 para acreditacidon de la competencia de los laboratorios utilizados
tanto en ensayo como en calibracién, por cuanto se encargard de los ensayos necesarios para la
certificacién del producto. Asi, se aporta, como Anexo 6.2.3, comunicacién emitida por Almacafé
donde se hace referencia a los extremos mencionados. En todo caso, debe ser subrayado que, con
toda probabilidad, Almacafé estarda en condiciones legales para iniciar la tramitacién y consiguiente
obtencién de la certificacién de la norma ISO 65 en el curso del primer semestre del afio 2006.

94. El hecho de que Almacafé sea sometido a auditorias externas regulares permite garantizar los
estdndares deseados y el cumplimiento riguroso de las funciones que se describen a continuacion:




» Mantener una planta fisica con |8 laboratorios de calidades acorde con las necesidades y tareas que

alll se realizan.
= Realizar procedimientos de andlisis de café estandarizados.
= Establecer procedimientos para la verificacién y calibracién de los equipos e instrumentos de

medicién utilizados en los laboratorios.
= Adelantar encuestas a clientes, internos y externos, con el fin de medir su satisfaccidén e introducir

mejoras.
* Avanzar en el trabajo en equipo y en el manejo de herramientas para el andlisis de problemas y

procesos.
= Mantener un sistema de documentacién dnico y controlado.
* Integrar metodologias de mejoramiento continuo.
+ Someter sus laboratorios y procedimientos a auditorfas externas.

95. En resumen, Almacafé, por delegacion de la Federacién, desempefia el papel de control
del origen del "Café de Colombia” para el café exportado, desempefiando el papel de entidad
de control objetivo e imparcial que menciona el articulo 10 del Reglamento CEE. En este
sentido, se aporta, como Anexo 6.2.4, el contrato entre la Federacidn y Almacafé, de fecha | de
octubre de 2004, por el que esta Ultima entidad garantizard el cumplimiento de lo preceptuado
para garantizar que el “Café de Colombia” haga justicia a su Indicacién Geogrdfica Protegida.

6.3.- Los sistemas de trazabilidad y aseguramiento del origen
del “Café de Colombia”.

£.2.1.- El sesuimiento por la |

96. El conocimiento de la historia, es decir, de la informacion sobre los origenes y condiciones a través
de los procesos del café en todas las etapas de la cadena productiva del “Café de Colombia” por parte
de la Federacién, es un mecanismo que permite dar garantia de origen del producto protegido con la
Indicacion Geogréfica. En este orden de ideas, a continuacion, se hace una descripcion del seguimiento
del café desde su produccién hasta su exportacion:

2 B

uciores)

97. Realizar el procedimiento de seguimiento a los productores cafeteros, es posible gracias a la
implementacién del Sistema de Informacidén Cafetera (SICA). Este es un sistema de informacién
dindmico, es decir que se actualiza permanentemente y que coordina y ejecuta la Federacién a través
de los Comités Departamentales de Cafeteros y sus Extensionistas, que dependen de la Federacién,
sitiados a lo largo y ancho de la Zona Cafetera Colombiana.

98. La base de datos SICA contiene informacion socioecondmica sobre el cultivo en el pals, permitiendo
identificar todas las 4reas de cultivo, y sus datos conexos. En cuanto a los productores o caficultores, el
sistema permite conocer la composicidn y necesidades de las familias que cultivan café en Colombia,
por medio de los censos que se hacen permanentemente y de la tarea de apoyo que ejercen los
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Extensionistas de los Comités Departamentales de Cafeteros'®, Frente a las fincas, el sistema contiene
informacién relacionada con la localizacién de los lotes del café, las variedades sembradas en cada lote
y prondsticos de produccidn, entre otros.

99. A partir de este sistema, se cred la base de datos de administracién de fincas (AFIC), la cual se
compone de la informacion alfanumérica, en la que cada finca productora de café y los lotes respectivos
se identifican con un nmero, y que se complementa con la informacién espacial correspondiente a
la ubicacién de los lotes de café (fincas-cultivos-lotes). La informacidén perteneciente al sistema es
actualizada regularmente, por parte de los Extensionistas que visitan a los caficultores, quienes recogen
la informacién necesaria, para enriquecer esta base de datos, que resulta de vital importancia para la
Federacién. La Figura | | y el Anexo 6.2.5 ilustran algunos de los multiples ejemplos de aplicacién del

SICA.

100. En un principio, la creacién del SICA se debié a la necesidad de contar con informacion
estratégica actualizada para el disefio de politicas y programas que coadyuven en el mejoramiento
de la competitividad y sostenibilidad de la caficultura colombiana, y adicionalmente se tradujera en
bienestar para las familias cafeteras. Es decir, que por medio de este sistema, se pueden apoyar y
desarrollar los diversos proyectos o programas instituidos a favor de los caficultores.

101. Sin embargo, la implementacién de este sistema también posibilita tener un control sobre los
caficultores y las fincas cafeteras, permitiendo asi contar con una delimitacién clara de la Zona Cafetera

3 Hl servicio de extensién lo prestan los Comités Departamentales de Cafeteros de la Federacidén y tiene como objetivo capacitar,
asesorar y educar a las familias cafeteras, para esto se utilizan métodos de extensién individuales, grupales y masivos para atender los
caficultores colombianos. Actualmente, cerca de {.100 Extensionistas de la Federacién dan asesorfa a los productores en temas de
calidad y actualizan regularmente la base de datos SICA.




Colombiana, lo que permite hacer un seguimiento del café desde su siembra hasta su extraccién
de la planta del café. En efecto, por medio de este sistema, la Federacién Nacional de Cafeteros
puede determinar con exactitud la extensidn de toda la zona cafetera, los lotes de café sembrados
en Colombia, asf como las variedades que se estdn sembrando, ademds de los procedimientos de
obtencién y transformacién que hacen los cafeteros colombianos.

del café pergamino.

102. De conformidad con el articulo 343 del Decreto colombiano n® 2685 de 1999, por medio del
cual se modifica la legislacién aduaners, el transporte y distribucién de café en ciertas dreas o regiones
de Colombia, sélo podrd efectuarse previa autorizacién de la Federacién Nacional de Cafeteros de
Colombia mediante la expedicién de una “Guifa de Transito”'%. Por tanto, todo café pergamino que
circule por zonas fronterizas y de acceso a la Republica de Colombia, asi como todo cargamento
de café destinado a la exportacién, debe estar amparado por una Guia de Trénsito (art. 347 del
Decreto 2685 de 1999). Se aporta, como Anexo 6.3.2, extracto relevante del Decreto colombiano

de constante referencia.

103. De esta manera existe un seguimiento y trazabilidad del café pergamino que sale de las trilladoras
y el cual se traslada de un lugar a otro dentro de Colombia. Lo anterior, por tanto, es un mecanismo de
control que permite rastrear el café que se importa a Colombia o que se transporta para su exportacion.

6.3.4.- Registro de las Trilladoras:

104. Existe un control de las trilladoras, conforme lo dispone el Decreto 2685 de 1999, en el sentido
que éstas deben inscribirse ante la Federacion Nacional de Cafeteros y cumplir con una serie de

requisitos.

[ 05. Este registro se encuentra regulado porla Resolucién | de 2002 del Comité Nacional de Cafeteros,
que también se anexa (Anexo 6.3.3). La inscripcidn ante la Federacién tiene una vigencia de un afio y
es renovable por perfodos iguales de tiempo. Por medio de esta Resolucién, se faculté a la Federacion
para que en cualquier tiempo, antes o después de la inscripcién, ésta pueda efectuar visitas de cardcter
técnico a las instalaciones de la trilladora, para verificar la veracidad de la informacién suministrada
para la inscripcidn, asl como la ubicacién y las condiciones de las instalaciones y la capacidad de
almacenamiento y procesamiento de las mismas, permitiendo mediante este medio asegurar la calidad
del café de exportacién y detectar la existencia de café producido fuera de Colombia. Ademis, se
otorgan facultades a La Federacidn de abstenerse de inscribir el establecimiento, suspender o cancelar,
segln sea el caso, la inscripcidn existente, si comprueba que la informacién suministrada por el interesado

no se ajusta a la verdad.

" Las dreas y zonas colombianas restringidas son: 1- En aguas territoriales colombianas, el transporte en embarcaciones de cabotaje
marftimo: Por el Rio Magdalena y el Canal del Digue, aguas abajo de Calamar. 2- Por via terrestre, el transporte en empresas
ferroviarias o empresas de transporte pUblico terrestre por carretera: a) Los Departamentos de Guajira, Magdalena, Atléntico,
Bolivar, Sucre, Cérdoba, Chocd, Putumayo, Arauca y Casanare, en toda su extensién; b) El Departamento de Antioquia desde todo
punto al norte de Dabeiba hacia el litoral Atlantico; ¢) En el Departamento de Narifio, desde todo punto al occidente de Tlquerres
hacia el océano Pacifico; de El Encano hacia el Putumayo; y desde Ef Pedregal hacia la frontera con Ecuador; d) Los Departamentos
de Boyacd, Santander, Norte de Santander y Cesar en el drea comprendida entre la frontera con Venezuela y la Iinea que pasa por
la Sierra Nevada del Cocuy, Chitagi, la carretera que de Toledo conduce a Clcuta pasando por Chindcota, Sardinata, El Salado,
Pailitas, Rincén Hondo y La Paz hasta el limite con el Departamento de La Guajire; €) En los Departamentos del Valle del Cauca y
el Cauca, en la zona comprendida entre la carretera troncal occidental y el Litoral Pacifico. Anexo 6.3.1, Mapa ilustrativo.




6.3.5.- Seguimiento del café verde que sale de las trilladoras para exportacién

106. Unaveztrillado el café y obtenida laalmendra o café verde, el transportador que llevard el café hasta el
puerto deembarque haciael exteriordebe obtenerun documento que acreditalalegalidad de la circulacién
del producto por el territorio nacional. Este documento se denomina Guia de Transito, que también se
anexa (Anexo 6.3.4). La expedicion de la Guia de Trénsito se encuentra sujeta al contenido del Decreto
2685 de 1999 (articulos 346 y 347 respectivamente) y a la existencia previa de un registro de revision.

|07. Este registro, hoy en dia electrdnico, se entrega al exportador para que con los datos alli contenidos
se obtenga la respectiva Guia de Trénsito. Para ilustrar este punto nos permitimos transcribir el articulo
346 del decreto 2685: “La Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia o ALMACAFE SA., verificard la
existencia de todos los lotes de café para exportacién, a los cuales les asignard un nlimero de revision que
deberd ser consignado en la Guia de Transito.”

108. La gufa de transito contiene una declaracién con base en la informacién suministrada por los
particulares y comprobada por las autoridades cafeteras, sobre el exportador, la mercancfa, la ruta y
el perfodo de desplazamiento. Las gufas de transito definen cada uno de los elementos anteriores, de
manera tal que una gufa no pueda ser utilizada para amparar varios viajes de café. El transportador debe
portar consigo la gufa de transito y entregaria en su destino, el puerto habilitado para la exportacién de
café, a las autoridades cafeteras.

109. Con la guia de trénsito se crea un mecanismo de informacién, y se constituye un sistema anticipado
de prueba, que permita actuar a las autoridades cafeteras y de policia, y tener base para poder saber la
trilladora de origen y el puerto de destino del café que se movilice en el territorio colombiano.

1 10. Conforme lo dispone el articulo 15 de la resolucidn | de 2002 expedida por el Comité Nacional
de Cafeteros “La Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia o su delegado, sélo expedirdn las Guias
de Trdnsito a que se refiere el Articulo 347 del Decreto 2685 de 1999 cuando medie solicitud de un
exportador de café debidamente inscrito ante el Incomex o la Institucién que asuma sus funciones, o de una
trilladora, tostadora o fdbrica de café soluble, con inscripcién vigente de acuerdo con la presente Resolucion.”.

6.3.6.- Control de calidad del café en Puerto (Almacafé):

['1'1. El Café de Colombia destinado a la exportacién definitiva estd sujeto a control por parte de Almacafé,
entidad encargada por la Federacion Nacional de Cafeteros para realizar este proceso, expresada en el
certificado de calidad, que para el efecto es el de repeso, con el que se constata peso y calidad. La revision se
hace sobre cada lote camién o lote vagdn, por muestreo estratificado, aleatorio y progresivo. Las estibas son
los estratos. El nimero visible de sacos determina el nimero de muestras, las que se toman aleatoriamente.
Los andlisis son més numerosos sobre muestras mas amplias, cuando el primero indica que no se trata de
un lote de buena calidad, por fuera de los limites minimos de calidad establecidos por las regulaciones.

['12. En relacién con este control, es importante destacar, de nuevo, que Colombia es el Unico pafs
productor de café que realiza controles de calidad en puerto para todo el café verde y tostado que se
exporta, con el fin que el producto sea de excelente calidad, acorde con las caracteristicas propias del
café producido en la Zona Cafetera Colombiana.

['13. Teniendo en cuenta que durante el transporte desde el sitio donde el producto se origina hasta el
puerto pueden darse diversas eventualidades, la certificacién més apropiada de calidad es la que se hace




en puerto marftimo, o en puerto seco. En los puertos secos se cumplen los trdmites de exportacién en
contenedores, los cuales se sellan con precintos aduaneros, y llegan directamente para su embarque. El
Decreto 1461 de 1932 le otorgd facultades a los inspectores de los puertos, a empleados de Almacafé
para vigilar el cumplimiento de normas de marcas y calidades. Es requisito para la exportacion de café la
verificacién por parte de la Federacién o su delegado de la calidad del café, segin lo dispone el Decreto

173 de 1991.

I 14. En caso de embarques de café a granel embalados en la trilladora, ALMACAFE SA. realiza la
evaluacién de calidad del lote en cuestidn en el punto de trilla.

I15. Para café verde embalado en el puerto, ALMACAFE S.A. realiza la evaluacién de calidad respectiva
en cada uno de los cuatro puertos marftimos colombianos habilitados para exportar café colombiano
(Buenaventura, en el Océano Pacifico, y Cartagena, Barranquilla y Santa Marta en el Mar Caribe). En
caso de despacho aéreo, la respectiva oficina regional de Almacafé realiza dicha inspeccién. Almacafé
emite el certificado de calidad, el cual es documento necesario para realizar la exportacién y para emitir
el Certificado de Origen de "Café de Colombia”. Dicho certificado se emite para cada lote especifico
de café, el cual debe estar en los documentos de embarque y/o en los sacos de fiqgue donde se envia
el café verde colombiano amparado por la Indicacién Geogréfica. De esta manera cada lote especifico
de café de exportacién tiene una historia documental originada en la trilladora, es decir de donde se
obtiene el café verde de exportacion.

I'16. En caso de que el producto no cumpla con las normas de calidad, el mismo se rechaza
como café para la exportacién, y se ordena su retiro del puerto. El exportador puede
apelar la medida ante el Comité de Apelaciones, cuya conformacién y procedimientos estin
regulados por las resoluciones 2 de 1991 y 6 de 1993, del Comité Nacional de Cafeteros.

[17. Si se cumple con las normas de calidad, la certificacion correspondiente se entiende
otorgada en el visado del documento Unico de exportacién por parte de la Federacién.

6.3.7. Seguimiento del Café Tostado:

[18. El control desarrollado por la Federacién en el tratamiento del Café en Colombia abarca
asimismo el tostado del café como parte integrante del proceso de proteccién de la .G.P. En este
sentido, hemos de destacar que el tostado del café podrd efectuarse fuera del dmbito geogrdfico
de la LGP, y estard sometido en andlogos términos y condiciones a la exhaustiva labor de
supervisidon sobre tostadores y solubilizadores nacionales, que la Federacidn viene llevando a cabo.

['19. Asf, las plantas tostadoras colombianas, para su legal funcionamiento, deben estar debidamente
inscritas ante la Federacidn, registro que se encuentra regulado actualmente por la resolucion No. |
de 2002. El registro ante la Federacion, permite llevar un registro de la informacién de las tostadoras
(cantidades procesadas, condiciones sanitarias etc.), la cual se estd actualizando periédicamente con
visitas de inspeccidn técnica. Asimismo, las exportaciones de café tostado deben cumplir con los
requisitos técnicos de empaques y calidad, garantizando que utilizan originalmente café verde de
calidad exportable y sometiéndose a los andlisis de calidad y requisitos documentales respectivos.

[20. De igual forma, las empresas de soluble ubicadas en Colombia deben inscribirse ante la Federacidn,
de acuerdo con la resolucién precitada. Este registro también es un mecanismo de control sobre las
empresas de café soluble (procesado). Segln dispone el articulo 8 de la citada resolucidn, todas las



tostadoras y fabricas de café soluble deben suministrar mensualmente a la Federacidn la informacién
estadfstica necesaria para permitir el calculo de la produccidn de café en el pals, y para hacer posible
el conocimiento del mercado interno de café procesado. Esta resolucién también establece que los
empaques del café tostado y de café soluble que se ofrezcan al piblico deberdn llevar las leyendas
ordenadas por las disposiciones vigentes y cumplir las regulaciones sobre exportacién vigentes.

6.3.8. Registro de exportadores:

[21. En idéntico sentido a cuanto ha quedado sefialado en los parrafos precedentes y de conformidad
con el articulo 25 de la ley 9 de 1991, todo exportador de café deberd registrarse como tal ante el
Ministerio de Comercio Exterior, oido el concepto de la Federacién Nacional de Cafeteros, segin las
normas y criterios establecidos por el Comité Nacional de Cafeteros.

122. El registro aludido se encuentra regulado por el Ministerio de Comercio Exterior de la Republica
de Colombia (Mincomex) mediante la Resolucidén 355 de 2002. Asi mismo, mediante la resolucién
3 de 2002 (Anexo 6.3.5), el Comité Nacional de Cafeteros de Colombia determiné los criterios con
base en los cuales la Federacién Nacional de Cafeteros debe expedir el concepto ordenado por el

articulo 25 de la Ley 9a. de 1991.

123, Existen diversos tipos de sanciones dirigidas a proteger los intereses del consumidor extranjero
y la imagen de "Café de Colombia”. Como se menciond anteriormente, los trilladores e industriales
para café de exportacidn deben inscribirse ante la Federacién y cumplir con los requisitos establecidos.
Las Guias de Transito para café de exportacién se expiden, como lugar de origen, desde el lugar de
origen de aquellos industriales o trilladores inscritos. Al perder su inscripcién por cancelacién, debido
a irregularidades, o por no renovacién, no se generan gufas de trénsito y por ende no es viable
la operacién de dichos establecimientos puesto que efectivamente no podrian trillar o tostar café
con destino a la exportacién. De igual manera, los exportadores deben cumplir con los requisitos
establecidos en las regulaciones, y pueden perder su capacidad de exportar si se detectan acciones
irregulares o de mala fe que atenten contra el Café de Colombia o las regulaciones vigentes.

6.3.9. Registro y control de las marcas que distribuyen el Café de Colombia en el extenior:
el sistema www.colombiancoffee.net:

124, Cuanto se relata a continuacidn constituye un ejemplo mds de la actividad supervisora
desarrollada por la Federacién en la direccién de garantizar que todo el café que llega al
mercado extemo, independientemente de su presentacién (verde o tostado), con la distincién
“Café de Colombia” cumpla con los requisitos de origen vy, por ende, de calidad y produccién,
contenidos igualmente en el presente pliego. Asf, el sistema www.colombiancoffee.net, se articula
como un mecanismo de interaccidn en linea por cuya virtud se supervisa la utilizacion de la
denominacién "Café de Colombia” (y otros signos distintivos vinculados) por el distribuidor final.

125. Efectivamente, por medio del programa 100% Café de Colombia que ha venido desarrollando,
decenas de tostadores colombianos, asidticos, norteamericanos y europeos han suscrito con la
Federacién acuerdos de licencia de uso de la marca comercial triangular con la leyenda Café de
Colombia (Figura 12). De acuerdo con estos contratos, los miembros del Programa se comprometen
a enviar periédicamente muestras de café para que sean evaluadas por la Federacidn, los disefios de los
empagques de sus productos para su aprobacién, y finalmente a hacer unregistro periédico de sus ventas.



http://www.colornbiancoffee.net
http://www.colombiancoffee.net

|26. Teniendo en cuenta la necesidad de agilizar los registros y el seguimiento de las marcas, se
disefid el sistema colombiancoffee.net como elemento de apoyo al Programa 100% Café de Colombia
en Norteamérica, inicialmente, facilitando asi el registro de informacién por parte de miembros
del Programa y de la Federacién, su almacenamiento y posterior procesamiento. Actualmente,
el sistema estd habilitado para todas las regiones del mundo, incluyendo el mercado doméstico y
permite hacer seguimiento a todo el café colombiano que se comercializa en el exterior y el interior
a través de un mddulo para clientes y un mddulo administrativo. De esta forma se almacena en
una base de datos las compras y ventas de café 100% colombiano por cada cliente individual.

a) El médulo de clientes

Permite el registro y consulta de compras de café verde de calidad de exportacion, es decir aquella de
que trata la presente Denominacién, por parte de comerciantes e industriales intermacionales a todos
los exportadores colombianos, permitiendo establecer un vinculo entre el lote de café exportado
sujeto a la Indicacidn y el industrial que lo utiliza. Ademas permite consultar las marcas registradas en el
Programa 100%, ventas de café procesado y resultados de evaluaciones de calidad.

b) El médulo administrativo
Permite el registro de los contratos de licencia de uso de marcas con los clientes, marcas licenciadas

y sus respectivas regiones de comercializacién, aprobaciones y correcciones de los empaques con
la aplicacion del Logo Tradicional, resuttados de evaluaciones de calidad del café Colombiano (café
del Programa 100% y origen Colombia) y toda la informacién de contactos de las compafifas que
comercializan “Café de Colombia”.

[26. A través de este Ultimo mddulo, la Federacidn puede tener una visidn preliminar del estado de las
compras, mediante consultas especializadas en linea que le permiten ver el desempefio de las ventas de
café tostado pormarcas, mercados y compafifas. Adicionalmente, maneja el historial de acciones realizadas
sobre evaluaciones de calidad de café y aplicacion del Logo en todos los empaques de café tostado.

[28. Todas las consultas generan estadisticas y reportes con el comportamiento de las variables
més relevantes dentro de los Contratos de Licencia como son: volimenes de ventas, control
de calidad, contratos vigentes, aplicacién del Logo, entre otras, que permiten a la Federacién
cuantificar su actividad y fortalecer su gestién dentro del Programa. Adicionalmente, el sistema
colombiancoffee.net dispone de recordatorios automdticos y otras cartas que facilitan la
comunicacién y el seguimiento eficiente a todos los compradores de “Café de Colombia”,

129. En este orden de ideas, debe prestarse una atencién especial a las actividades de control de la
calidad. Asf, la Federacién ha suscrito contratos de seguimiento con diferentes consultores sobre el
terreno y dirigidos a los mercados americano y europeo, de forma tal que estos puedan remitir a la
Federacién sus informes sobre el café distribuido en el mercado como colombiano. Asi, se dispone
de dos modelos de informe diferentes segin el objeto de la evaluacién. Por un lado se encuentra el
Perform Brand Search, que reporta si la marca de distribucién fue evaluada y cual fue su calificacion
global. Por otro lado, estéd el sistema denominado Brand Sample Currently Due, por cuya virtud se
consulta por tostador o por regién del mundo las marcas que deben ser remitidas para examen en
el trimestre o las que o fueron remitidas y todavfa estd pendiente su calificacion. En ambos sistemas
se afiaden los comentarios de los consultores acerca de la calidad del producto analizado y otros
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comentarios que se consideren oportunos. Se acompafia el presente pliego con el Anexo 6.3.6,
consistente en copia del formulario de andlisis de muestra usados, en linea, porlos consultores de calidad.

130. Para el caso en el que se detecte por los consultores de calidad algin defecto en el café analizado,
estd previsto el pertinente mecanismo de comunicacién de la incidencia a la Federacién. Tras unos
analisis efectuados directamente por la Federacién, si se comprueba que la anomalia es grave o persiste,
se da por terminado el contrato de licencia. Se adjunta, como Anexo 6.3.7, copia de un modelo de
contrato de licencia de uso del Logo o signo distintivo “Café de Colombia” que se usa actualmente.

[31. En resumen, en este portal (www.colombiancoffee.net) es posible encontrar las marcas que
distribuyen el “Café de Colombia” y se encuentran integradas al Programa 100% Café de Colombia.
El mecanismo descrito se ha adecuado para identificar todas las marcas de distribuidores que cumplen
con los requisitos de la Denominacién de Origen Protegida en diferentes regiones del mundo.

VII.- DE LOS ELEMENTOS ESPECIFICOS DEL ETIQUETADO QUE SE VINCULAN
A LA MENCION “.G.P.".

132. El café amparado por la L.G.P. “Café de Colombia” se presentard en el mercado en envases
o empagques al consumidor final en los que se distinguirdn claramente los siguientes elementos:

o La denominacién “.G.P. CAFE DE COLOMBIA".

* El logotipo indicativo de tratarse de una Indicacién Geogréfica Protegidade conformidad con el
Reglamento CEE y en aplicacién de los dispuesto a estos efectos en el Anexo 6.3.7, parte A.l del
Reglamento CEE 2037/1993, de 27 de julio, por el que se establecen disposiciones de aplicacién del
Reglamento CEE 2081/1992. Los tostadores comunitarios, para poder identificar su producto como
1.G.P. “Café de Colombia” al consumidor final, tendrfan que suscribir el Acuerdo Voluntario de Café
Verde para Café de Colombia, cuyo texto en lo sustancial aparece en el Anexo 7.1.

133. Adicionalmente, aquellos tostadores que firmen el Acuerdo de Licencia de Marca
respectivo y se sometan a las reglas que para dicha licencia establezca la Federacién, podrén
utilizar el logotipo tradicional del Café de Colombia consistente en una figura triangular con la
conocida imagen de Juan Valdez. Se acompafia, como Figura 12, representacién del meritado
logo. Este logotipo se encuentra registrado como marca ante la OAMI al n® 001185990.

VIil.- DEL CUMPLIMIENTO DE LOS REQUISITOS LEGALES.

[34. Por dltimo, en este apartado se dedica a acreditar que la presente LG.P. cumple con los requisitos
previstos en virtud de disposiciones comunitarias y nacionales y de conformidad con lo establecido en

el articulo 4.2.)) del Reglamento CEE.
I 35. En este sentido, habida cuenta el cardcter de extracomunitario de la LG.P. Café de Colombia, deberd

acreditarse el cumplimiento de lo dispuesto en el articulo 12.1 del Reglamento CEE y, concretamente,

PLIEGO DE CONDICIONES DE LA INDICACIQN GEQGRAFICA
PROTEGIDA CAFE DE COLOMBIA
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Figura 12.

®
g ombl a Logotipo tradicional
” EEem e=2  del Café de Colombia

lo relativo a garantizar que en la RepUblica de Colombia existe un régimen de control de conformidad
con el articulo 10 del Reglamento CEE y un derecho de oposicién equivalente al previsto en el articulo
7 del Reglamento CEE.

136. Asf, respecto de lo relativo al cumplimiento de lo preceptuado en el articulo 10 del Reglamento
cabe remitirse a lo sefialado en el apartado VI del presente pliego. Por su parte, en lo relativo a la
existencia en la Repiblica Colombiana de un Derecho de oposicién al registro, ha de sefialarse,
en primer lugar, que la Denominacién de Origen "“Café de Colombia” ya ha sido solicitada por la
Federacidn ante la Superintendencia de Industria y Comercio de Colombia. Efectivamente, se aporta,
como Anexo 8.1.1, copia de la publicacién efectuada en la “Gaceta de la Propiedad Industrial”, n° 547,
de 30 de diciembre de 2004, p4ginas 499 a 521. En el documento aportado se acredita que ha sido
solicitado el registro y la proteccién de la Denominacién de Origen de constante referencia

{37. A mayor abundamiento, en fecha 4 de marzo de 2005, la Superintendencia de Industria y
Comercio de Colombia, a medio de la resolucién n® 4819 del 2005, resolvié otorgar la proteccidn
legalmente prevista como Denominacién de Origen al CAFE DE COLOMBIA. Se acompafia, como
Anexo 8.1.2 copia de la meritada Resolucién de la Superintendencia.

I38. Por Ultimo, debe ser sefialado que el marco legal colombiano que regula el registro de las

Denominaciones de Origen es la Decisidn 486 (Titulo XlI) de la Comunidad Andina. Se adjunta como
Anexo 8.1.3 copia del Titulo Xl de la mencionada normativa legal,







fitit

L

_COLOMBTA .

Lo aletezy

- ¢ =
i, _oad =
=
=
L iiex AT 3

]

E

S ZSF L TN a0 - DUV e Y f i R R iR T

el




Porcentaje en Café para cada Zona

Distribucion de 1a Zona Cafetera Colombiana por Latitud y Altura

3%

Zona Sur: {Ceord. Geograficas: 1°'a  2° 48’ 58" Latitud Norte

& 43 g B

Zona Cantro: (Coord. Gaogréficas: 4° 34° 567 €° 227 587 Latitud Noria)
Zona Norte: (Coord. Geograficas: 8° 58'56'a  11° 50° 00" Latitud Norte)

FYTT TPV TIOUNN Y

s = oz :z =
g 2 & £ B8
s &8 ¥ & 1%

LI RETEY
2201 y woin B

15831200
[P NETE)
IR0 444
[ELINLETY
-6l
(LR
(SNt
1845450
L1000
2em-200%
23052208

b1 14

Coardenadas Cartesianas

R G0.000-400.008 S 1.600.000-1.260.000  BEBR £.600.0-0. 719,500 }




CO

LOMBIA

Aenooanr

Zona Cafetera
ARALTA
BOYACHY
T
> VICHADA
P GUARNTA
A 3P OP, (TRAVISE
GUAVIARE
Sore
i CAQUETA VALPES
FUTEMAYD
. !
1
3 M H
]
3k

]
1 E0000GD

Elovaih poy. Gerenens Teoues - Oftma & Etuds 2 Fropects B

b

r 7

AMATONAS

Raens Caitorosinos

3




Q OFiM - QFFCE FOR HARMONIZATION IN THE INTERMAL MARKET

OAMI - OFICINA DE ARMGNIZACION DEL MERCADD INTERIOR

CERTIFIEATE CERTIFICADDO
OF REGISTRATION DE REGISTRO

This Certificate of Registration is hereby issued for the Community | Se expide ef presente certificodo de registro pora lo marce comuni-
tode mork identified below. The comesponding entries have been | taiia que se idenfifica u continuadidn, tos mendones y las informa-
rgcordad in the Register of Community Trade Madks. tiones relofives a fol merce hon sido insceitus en el Regisiro de mar-
€05 comunitarigs.

[ N° 001185990

Café de Colombia

Registered/Fegisivada, 25/03/2001 The Fresident/Ef Fresident
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ES - O - Awaks ¢ indrmentts cieatficos,
niofees,  geodbens,  oléeiess,  lofogeiices,
dnemotopfions, Ggtiens. de pesr, de medidy, 42
witimitn, do wmand (ospece), do oo
{salvamentn) v de ensefionay; apombos parg of regicho,
ansisii, reproducidn g2 sonidp o imdgenss; sopures
de regicio megndfices, disces acisiites distibuioms
SETRAtos ¥ maehions pais apamis de pevia pogR,
cafus seqisadoms, miquins miviudens, squizs pom o
atodenin 2 1a informacién y ordenadons; exintoes.

ES - 11 - fpoioes faalembedo, de colefoccidn,
¢s poduciin de vopy, de woetiin, de mingeniidn, e
sseglo, 3 ventfoodm, de diswibugn de oo e
instalaciones samitiiag; cofetsins da Fm y miguines mom
prepurmr coff.

ES - 16 ~ Popel wnin y aniorls de esius
masens, ne conprendides on oty dusss; productss de
morly, uoiulm de encoademetitn;  Totugrolios
popeleris; adhesives {pegementos) pam o papelsie o lo
cug; mateiol pore osfiste; pinceles; miguines ds 2l

N° 001185990

y oificalos de oficing {owepto Awebles); matericl do
instruccin o de ansefanan (emeple spagiss); materas
phisticas pora embotue {70 camprendidas en ots dases),
naipes; corareres de imprenta; dichds.

ES -~ 21 - Dhensifios y recipientes porg f mengje
010 ok (gue no Sean de melales pracioses i thopades);
peines  esponioy; cepiflos Lexcagty piceles); materiales
para Ju febicacitn de capifios; morerinl de Hmpieny; vintg
de higir, vidtin en boto o semdeloboiedo (mepts vidio
de constueciin;  cristolerin, porcefane y lwo, wo
enmpreadidos e o0s doses.

£ - 25 - Yestides, oolrodos, sombrereda,

ES - a0 - (ol 1% s, arie, ane, Mk,
s, secedinens del café; harings v preporaciones hechas
de ceroles, pon, posteleds y confitedn, helodes
comsstibles; miel, intaba da malazs; levoduros, pofves pan
esponiar; sol, mostezs; vinogre, sobas {condimentas);
esgecioy; higle,

ES - 32 - (envemg aguts mirerolss y oteoess y
tiras hebidns ro choohilicas; behidus v 2umas de futas;
sifgpes  ohas preparctionss pato hacer bebidas.

ES - 42 - Senitics dz ofé, restoumnts, cofaterty,
bot y hotel: senvicios de comidus preparadas; olguiler de
miguings ependednms; auendamisnto de miquinas pam
despachs de cofd y bebidns.

DA - 9 - Videskabeligs, nauticke, geodaticke,
clettiske, Ktografiske, Kirematografiske og opfiske
oppacater g insframentes semit oppovoier of instrumenizr
1l winig, miling, sigralering, kontrol, lwendming og
wderining; epottes 1 opugele, rosmision o
googises of I oller bilede mogratiske dutoharere,
Iedphodes, meciputemater oy -oppmiets foseoppomte,
regnamisiine [ datohelbmndlingsudshys;
idshukringopparter.

DA - 11 - Agpomter il belysning, opeaimning,
dumpdonnakse, kogrivg, Keling, teving, wentofon o
sondledning somt soniesinenlintionss offspatelatoe

DA ~ 16 - FPopir, pap, vorer harof o e
indeholt i andre Koser ivksoger, hogbinderianider;
tategrafier; papihandlenaes, Mabemidler #l sopinmres g
i hushokiningsbrog; adiker il bug fos hunstoee; pendler;
shiemuskines oy ostomriblr (foy e mablel;
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instruktions- o3 undenisningsmaterinle (dog  ikke
appuseter); plosticmateriole i emboliesingshryg {ikke
indeholdt | andre Klasser); spillekart; tryktvper; Kichear.

DA - 21 - Huholdnings- og kekkenredskober
sant beholdee (deg ke of 2dle metaller elfer gvertiuket
hemed); komme og svamps beter ({undiagee
malepenslee;  barstenbindermoteriole;  redskober
engaringsformdl; stdluld; glos § [ eller halviorarbejdet
tistand (med undtagelse of glos i bvgningshrugl;
glosvarer, paieslen o keramik (e indehalét i antie
Kasser).

DA - 25 - Belledningsgenstonds, fodia) og
hovedheklzdning.

DA - 30 - Koffe, te, kokao, sukker, ris, togicks,
sage, kaffeerstatning; mel ag neringsmidler of kom, brad,
kanditori- oy kanfekturevgrer, spisels; henning, sing; ¢a¢,
bogepulver; solt, sennep; eddie, hewnder vineddike,
saucer (keydrede); kyddeder; dis.

DA - 32 - & mirermbond cg kilsyeholdige
vands og andre dke-alkcholhaldige dikke; fugdikke ag
frugtsaft; saft og andre prazparoter il fremstifling of dukke.

DA - 42 - (gler, restouronter, cofeteries, Barer
og hotefler, coteringuiksombed;  udlejning o
selgsaytemater; udleining of kaffe- og drikkenutomater.

DE - 9 - Wendholide Sdiffhos
Vermessungs-,  elekirische,  phologiophische,  Filme,
sptische, Wige-, Mess-, Signale, Sontiall-, Rattungs- und
Unterichisopporate und  -iostemente;  Gerdle 2w
Aufzsichnung, Obetrogung und Wisdergabe van Ton und
Bild,  Mognetoufreichnungstiiiger,  Sthaflplgiten;
Vethaufsautomaten wnd Mechaniken fir geldbetitigte
Apparaie; Registristkassen, Rechenmaschinen,
Datenveratheitungsqordite und Computer; Feverdbschqarite.

DE - 11 - Delewhhngs- Heimngs,
Dampferzeuguags-, Koch-, Kikd-, Trocken-, Liftungs- und
Waossedelingsgerte  sowia  sanitiie  Anogen;
Kaffaaperkolatoran und Kaffeemaschinen.

DE - 1& ~ Papier, Pappe (Kacton} und Wawa aus
digsen Materiolien, soweit sie nicht in ondermn Clossen
enthalten sind; Druckewwierzaugnisse; Buchbinderanikel;
Phatographien; Sehweibwaren; Klebstoffe fir Popier- und
Sthreibwaren oder fir - Houshaltsowecke;
finstlerbedadfsomikel; Pinsel Schreibmaschinan- und
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Burowtikel  {ousgenommen  Mabel); lehr- und
Unterichismittet {ousperomman Appurate);
Vemockungsmateria! aus Kunstsioll, soweit es nicht in
anderen Klossen enthalien ist; Spiekertery Druckletter:
Crucksticke.

DE - 21 - Gerite und Behifier fir Houshalt und
Kiche {nicht aus Edelmefoll oder plafriert), Kimme und
Schedmemne;  Bissten (mit Ausnghme von Pinsel);
Birstenmachermatericl; Purzzeug; Stahlspdne; rohes oder
teilwaise bembeitetes Glos {mir Ausnohme von Beughas);
Gloswaren, Permellon und Steingutvaran, sowett sie nidit in
andaten Klossen enthalten sind.

DE - 25 - Bckeidungssticke, Schuhwagren,
Ropfhedackungen.

DE - 30 - fofles, Tea, Kokoo, Jucker, Reis,
Togioks, Saga, Koffee-Erohamittel  Mehle und
Govedepriparate,  Biot,  feine  Bocwmren  ud
Kenditorwaren, Speisesis; Homig, Melassasivup; Hefs,
Bockaulver, Salz, Senk Essig, Sewen (Wimmittel);
Gewiirze; Kihless.

DE - 32 - Bee Mnedsy od
kehlensdurehaltige Wasser und ondere alkohollreia
Gerdinke; Fruchtoetiinke wnd Fruchisifte Siupe und
andere Prlparate fir dis Zubereitung von Getrankea.

DE - a2 - feieh von (ofés, Restauronts,
(cleterion, Bors uad Hotels; Cataringdienste; Yermdetung
ven Yeskaufsqutomatery, Yermistung von Automoten i die
fusgobe von Koffae nd Gatvfinken.

EL - 9 - Lvoxevéc xot dpyava
cmotngovikg,  vaunirg,  tomoypadrs,
NAEKTPIKE, Gwroypadixd,
svquatoypodikg,  ownkk,  Lhyomg,
pérpnong,  gnuarodémorg,  exdyxeu
(embedpnanc), fonleiag (Bidowong kot
Stdaokadiag cuoxevds yia v eyypads,
™ petédaon, v aVATZoGYWY AXOU Kat

Svaeg- péca awofd 16 HOYVITIRGY
Sebopdvesv, dtaxer syvpaddv- avrdpator
Twhntéc K@ prxaviopol iBéusvor oe
xivon HE v cgayeyh voplopaTes
xépuaTog- tapsiakic unxavés,
apipopnyavéc (urodayioTikég pRxavic),
sforaopds vz ™y exelepyacia

ué Xatl QREKTH t LROMOYVIGTEC
cuoxsués TUpbafeots.

Et. - 11 - Svgeevdd gat ouomiparx
junoped,  Sdppavong,  wapaywyis
aTuol,BayEIpEaTOS, yiine,
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awoffipavone, aspiopol, Savopng tHartog
(uBpodénong) Ra EYKQTUGTAGEC
uyiewng-  kedendpsg  didTpow k@
rapeNépee {ouoxsuic).

EL - 168 - Xopr, xopréwv xou €ion
am et T vuxd pn Tepraufavépevo
SE &RAsg KRGO EvTvAan VAR vhixd
Bifaicdegiac dwroypadies yopnxd £idn-
xGAREC Y XTPTKG | ookl XpASEIG
CMKE oyt xoANTERvES.  XpuoTipeg
(mvaa)-  ypadounxmvéc  xat  &idg
ypaptiov {gxrdg Ty emtmhav)-
Tnboyioyixd f) exradevned vhwd {(exTdg
suokebdy). Thoomkg thkd osuoxsuaciag
{un wepAapPoavipeva o GAkEC KAGOEK)-
Taywidxapra-  TUTOypadikG  oroixeia-
otepedruma (KAwE).

EL - 21 - Mixpd oxsén f§ Doxsia
owwkfic  xa1  payeipikAc  xpiong  {pn
xoragkevaopiva ) EMoTpwuéva  aTd
weAdTIpG pETOAAG): xTrénz xai
cdhovyyapia- Bolproeg (exT6C mMvEADV)-
vhixgd waxrpowoliog- €ibn  xadapionod-
oippa xaBapiopod- axaripvocto § un
KATEPYOOPEVO yuct (exTdg TOR
owodomixod  v&Acv) &idn  wohovpyiag,
TopoEARVY KGH dayevnavi pn
Tepcpfavdpeva ot GAAeg xhEoEIG.

EL - 25 - Evilipara, vrobipara xan
€ib mAoTONOS.

EL - 38 - Kodic, Tod, xaxdo,
Tayapn, piln Tomdsw, odyo  (oAzip
xohrapicpaToes), uRoRaTROTRTR  Xadi
GrEUpQ KOt TOpACXELEONATR AT
Snunrprard, Gprog, yhuka ke Loyopwdn,
ToOPWTR pER, GEPOM PERBACUE LOVG,
pméiav gGouvTep: GAGT, povorapdas Ebby,
ORATOES  (KRPUREDpOTA):  UES{OpRE:

EL - 32 - ZélBoc thara perodixd ke
CEPOTLR Xt ara ToTd un
owomveppatddn- ToTd xat Yepo! dpodruy-
@pdmE KM GAAQ ROPUOKELGARaTH NIt
RoTh.

EL - 42 - Ympesiec xabé,
egniaTopioy, xodETEpRC pWUp KM
EevoSoxeiov. vmmpecicg  Tpododogiog
gvorxizon aurbucTay TOAN TV
expiofuon unxovov diovopRic xadé xon
pobnpdTLv.

EN - 9 - Semific, nouticl, surveying, elediic,
shotogrophic,  cnematogrophic,  opfical,  waighing,
messuring, signafiing, checking {supendsion), life-soving
and tenching apporahis ond instuments; opporates for
secording, Wansmissian of repraduction of sound of images;
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magnatic duta cariers, recording discs; automatic vending
mochines gnd mechonisms for coin-cparoted appomts;
wsh tegisters, coleulting mechings, dafe processing
equipment and computers; fire-estinguishing appatatus.

EN - 11 - Appomtis for lighting, henting, steom
gensrating, cocking, refrigerating, drying, ventilating, water
supply and sanitory purpases; coffee percolators and coffee
mochines.

EN - 16 - Poper, cordbond end goods mede
from these materiels, not included in ather dosses; printed
matter; hookbinding mateigh ghotographs; stationery;
adhesives for siofionery or household putposes; ortis’s'
materiols; point brushes; typewsiters and office requisires
{except fumiture} instructional ond teacking moteriol
{except apportus); plostic matericls for peckoging {not
induded i other closses); ploying cords; printers’ typs;
prnting blocks.

EN - 27 - Household or kithen utensils ond
containers {not of pretious meto} or conted Yherewith);
combs and spanges; brushes (except paint brushes); brush-
meking motetiol; articles for ceaning pumeses; steehusl;
umworked o cemioworked glass {excapt gloss used in
budding), glss wate, powcelin and sacthenwne nat
included in other dasses.

EN - 25 - {othing, foohweor, beodgear,

EN - 30 - {offes, ten, como, suger, rice, tapioca,
sago, uficiel coffes; Bour and preporations made from
teren’s, bread, poshy ond confectionery, kes; honey,
reocle; eost, boking-powder; slt, mustars; vinegu,
sautes {condiments); spices; i,

EN - 32 - Beers; minetol und cerated waters and
sther non-alohelic drinks; frot diinks and fruit juicss;
sysups ond other preparations fos making beverages.

EN - 42 - {ofe, testoumes, cofeteris, bor and
hotel savices; cotering semites; remtal of vending machines;
eatel of coffer and baverage dicpensing machings.

FR - 9 - Appueils et estruments sdemifiques,
soutigues, géodésiques, éleckiques,  phetographigues,
dinématographigues, opliques, de pesoge, de mesurage, de
signofisation, de comtrile (inspection), de setours
owsoge) o d'enseignement;  apporels  pour
Tenregistrement, o transmissian, 15 reproduction du son oy
des imoges; suppors denregishement  mognéfiques,
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disques  ogoustiques;  distbuteurs  outomatiques e
métanismes pour opporeils & prépoiement; coisses
enregistreuses, machines & taleuter, équipemant pour la
taitement da Uinformation et les ordinateurs; edingteurs.

FR - 11 - Apparells déckings, do chauffage, 42
peduction de vepeut, de cvissan, de riigdtion, da
séchoge, de wetilofion, de diswibution d'eny et
instatlations sanitaires; pescalateurs & café et cofefibres.

FR - 16 - Papler, torton et produlls en o5
matigtes, non campeis dans doutres dosses; produis de
limprimede; ofides pour reliures;  phofogruphies;
pageterie; odhésifs {motidres collantes) pout lo popeterie ou
le ménage; matériel pour les antistes; pincaoux; mechines
éuire et witices de bureau {§ Fexcepiion des meubles);
matériel dinsiruction ou d'enseignement (& fexcepfion des
uppaeils), mofidees plostiques pour Yerbofuge {oon
comprises dans dautres dlasses); cartes & jouer; canactines
dimprimedie; dichés.

FR - 21 - Ustensiles et ricigiants pour l2 ménage
ou o cuisine {nl er métaux précieux, ni en plaqus); peignes
et dnonges; brosses (& Pexcaption des pinceaus); matérian
pour lo brossarie; marériel d nettoyage; pailfe de fer; vere
brut oy mi-ouvié {3 Pexception du veme de construdtion);
vematie, porcelaine ef fofence non comprises dans d'autres
dlasses,

FR - 25 - Viement, chaossies, chopellere.

FR - 30 - (af, thé, oo, sure, 1z, tpioc,
sagov, succédanés du cofé; forines et préparstions foites de
cicdales, poin, pdtisserie ef confiserie, gloces comestibles;
miel, sivop de mélosss; levure, poudve pour foire lever; sel,
moutarde; vinigrs, souces {tndiments); épices; glace @
rafeichir.

FR - 32 - Bibtes; sovx mindrgles of gozausss of
gutres befssons non akooliques; boissons de fiaits ot jus de
fruifs; sitops et qutres prépanatiaas pour faire des boissans.

FR - 42 - Senies de cofis, sestoats,
fétérias, hitels et bors; services da froitew; locafion de
dishibuteurs eutomafiques; loction de distrhutewts de caf®
et g boissars.

IT - 5 - Aoporecthi @ strumenti sciantffid, nowid,
geodetid, elettric, fotogrofic, cinematografic, offid, di
gesaty, di miues, &1 seqnatarions, & cantrolla {isperioag),
di secorsa (sahataggio} & dinsegnaments; apparecchi per
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Ie registeazions, le trasmissione a lo ripreduzione del swano
¢/n delle immagini; support? di regisfrzions magmetica,
dischi scusticy distibutort automatid e meccanismi per
apparecchi di prepagamento; fegistratosi di cassa, macchine
aaleoltricl, corrade per il imttamento dellinformozions & g
elaborotos lattronic; estintorl.

IT - vV - Mpporechi di ifluminoziane, di
niscoldomento, di produzione di vapore, di cottura, 8
wefigerazions, di essiccamento, di vestiloziane, di
distribuzione Cacqus e impianti sanitar; coffattiere o fito
¢ macchine do caffB.

IT - 16 - (oo, cotfone e peodofti in quests
materiz, non comgresi in altre clossi; stampati; onticol per
lequtario; fotoqrofie; cortelerin; edesivi (moterie collanti)
per ln cortulesia o per uso domestico; materivle per ontisti;
pennelf; mocching da sesivers @ oticol pes officio (estlusi i
mobitil; materiole per Mistruziong o Mnsegraments {mane
ofi apparecdi); moterie plostiche per Fimballoggio (ron
tomprese in altre classt); cdte da gioco; toratte tipaguofics;
dliché.

IT - 21t - Utensh 2 recipienti per il govemo della
st ¢ fa axioe (né in mefulli grezios, né in glaccatol;
peftini & spugne; spozzole (od eccezione dei peaneflil;
moteriali per fo fabbvicoziona di spozmole; materiole per
pulizia; pagha di ferm; vatio grezze o semilovorain {tranae
it vetrn du costruziane); veneda, porcglian e mainico non
comprese i oltee dassi,

IT - 25 - Aol di abbiglamentn, sconpe
tappelfesia.

IT - 30 - @, 8 wae, 2ucchero, riso, Wpiacs,
sag0, succedaned del eoffl; farine & preparath fott 4f ceredhi,
pone, posticeria & confettenig, gefoti; miele, sdmgpe di
melasse; Bedito, polvere per e liewiiore; sale, senope;
qeefn, sulse {tandimenti); pezie; ghiaccio,

IT - 32 - Birg; acgue minemli & gassose ¢ alfe
bevende anoknaliche bevande di frutta & suechi & frus;
seirappi & ale preporati fos fue bevande.

IT - 42 - Bar-ristarenfi, fistosanti, caffettere, bors
olbergley seniti di arfedng nolegaio di distmbuter
wvmatic ndleggio di mocchine per o distribizione di
caffe e bevande.

NL - 9 - Wetenschoppeliks, mewotndige,
fandmestiamdie, eleknische, fotografische,
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dnematografische, optische tostellen en instrumenten, en
#4eeg-, mieel-, sein-, contole- (inspectie-), hulpverlenings-
{teddings} en enderwistuestellen en -Inshumenter;
oppuraten voor het opnemen, het oveibrengen en het
weeigeven  von  geliid of beeld;  mognetische
gequensdrogers,  schijhormige  geluidsdragers;
verkoopoutomoten en mechonismen voor apporafen med
veonithelaling; kasregisiers, tekenmachines,
gegovenoverwetkende  appomivwt  an  compulers;
brondblusupparaten.

NL - 11 - Verlichtings, verwgimings-,
stoomopwekkings-, kook-, keel, droog-, ventilotie- en
woterleidingsopporoten  en  sanitaire  installofies;
koffiezetopparaten en koffiemachines.

NL - 16 - Popier, karton en hieruit vervpardigde
producten voor zover niet begrepen in ondere Kossen;
drkwerken; boekbindersvoren: foto's; schriifbehoeften;
Keafsoffen voor kantoorgebeuik of voor de huishauding;
materingt voor kunstenars; pensafen; schriffmachines en
kantoororfikelen {uitgezonderd meubelen); leesmiddelen en
onderwijsmaterical  [uitgezonderd toestellen);  plostic
materinlen voor verpoiking, voor zover niet begrepen in
andere kossen; speelkaantan; drukdetters; clichés,

NL - 21 - Gerei en vogiwerk voor de huishouding
of de keuken {nigt von edele meiulen of verguld of
verdverd); komemen en sposzen; borstels {uitgezonderd
penselen), materilen  voor e boreliobricage;
reinigingsmoferion; stoohwol naw of halfhewedd glos
{uitgezonderd gles voor howedosleinden); ghas-, porselein-
N oandewerk vuos Zoves et hegrepen in andere Klassen.

NL - 25 - (ledingstukien, schosise),
hoofddekees.

NL - 30 - Kffe, thes, oo, suiker, s,
topiocn, sago, kaffiesuricgaten; meel en gratnprapuiaten,
braod, banketbokkers- en suikerbakkerswoaren, consumpie-
iis; honing, melussestroop; gist, iismiddeler; 2o, musterd;
azijn, keuidensousen; specerijen; ¥s.

N - 32 - Biern; minercle en gazeuse woteren
en ondeie okohoriie dianken; viuchtendranken en
wuchtenseppen; Siropent an ondate peRpaIOTen voor de
bareiding van dronken.

NL - 42 -~ [cfémeshouons, resiouants,
coletorins, bors en hatels; coreingdiensten; vedwut van
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verkoopoutomotes; vecuwr von  ofgifteooperaten voor
koftie en dronken.

PT - 9 - Apowehhos e instrumentos dentifices,
nduticos,  geodésicos,  eléctricos,  fotogrificos,
drematogrficos, fpticos, de pesagem, de medide, d2
sinolizogio, de - contlo  (inspecgfo), de soromo
{salvomento) ¢ de ensiny; aparethos pore ¢ regisio, o
tranomissde, @ reproducie <o som ou des imagens;
suportes  de segisto  magnético, distos  aclstices;
distribuidores utomaticas ¢ metanismos para cporelhos da
pré-paguments; coisos registndors, miquinas de wlodor,
equipomentos pore o totoments do informegie @
tamputadores; exintores,

BT - 11 - fpushes de thminglo, de
oquedmento, de producio de voper, de cozedura, de
wehigeregio, de secagem, de ventilaghio, de distibuiio de
igua ¢ instolocies sonitdrins; percolodors dg cofé e
maquines de café.

BT - 16 - Pael oo & podutas aesios
moMos, ndo incuides noutras clusses; prdutos de
impressdo;  oiges pom  encedemagdo;  forografias;
papelario; adesivos {matétios colantes) para papelario ou
pa wa domdsic; moweriol por adtistos; pinedls;
miguinas de estieser e aniges de esaitério {om excepglo
dos miveis); material de instrugdo ou de ensino fom
extepyio dos oporethos); motdrios plisticss pom 0
embologam {ndo incluidos noutros classes); cartas de jogat;
corocleres de imprensy; dichés (ssteredtipos).

PT - 21 - Unmslies e regipientss poro o
doméstica ou pora 4 cozinhs {nBo em matals preicses nem
em plagué); pentas ¢ esponios; escovas {com axceplo dos
pincis); muterinis parg o fabrico de escoves; materiad de
limpezn; polho-de-ogo; vidro em bute ou semiseobode
{com extepgio do vidro de cansirugda); vidsaria, porcelanc
& faionga ndo inchuidas noutras dlosses.

PT -~ 25 - Veshr, cigudo o chopelaria.

PT - 30 - (ofi, e, cocny, oglesr, amoz, fopies,
sagu, sucedinecs do ol farinhes @ prepamgiies feitos de
terenis, pio, pastelaria @ confeitods, geledos comestiveis;
mel & xarope de melogo; levedura # fermento em pé; sol,
mostordy; vinegre, mofis {tordimentos); aspeciorias; gelo
para refrescar.
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BT - 32 - (eeos; dguos miceris e gasosas &
autras bekidos ado alcodlicas; bebidas de fruta & sumas de
fruta; xatapes & outras pregoragées parg hebidas.

BT - 42 - Senigos de cofé, restourente, cofetasia,

bt & hotel; senigas de coteding; aliguer de distribuidares
auicmitices; ahuguer de maguings distibuidoros de wlé ¢
bebidas.

Ft - 9 - Tefellises, merenkufku-, geodeeitiser,
sihid-, valokuvais-, elokuva-, optisal, punnitis-, mitinis-,
meinanto-, forkastus- {alvonta-), hengenpelashus- jo
opefusiaitteet ju -kajest; AGmen g kuden tolleanus-, siie-
ja tmistalaittest; magneettiset tietovlinest, tellennelewt
myyrtiautomastit s kolikkokEyitdisten lnitteiden komeistol;
kassakoneet, laskukoneat o fietojenkisittelylaiticet;
fulensammutuslaitteat.

Ft - 11 - Volostus, limmitys-, bsynymkehitys-,
keitto-, {aihdytys-, kuiwotus-, ilmastoin-, vesiiohto- o
suniteettilaitteet; oromikahvirtkeiftimet jg katvinkeittimet.

Fl - 16 ~ Pagei, gohei ju nistd tehdyr favorat,
jotks eivat <isdlly muihin luokkiing  painotuotteat;
kirjansidonio-ainget;  valckuval;  poperouppetovamt
pageri- jo kotitelousliimat; faitediontorvikkeet, sivaltimet;
kirjoituskoneet ja konttositarvikkeet (poitsi huonekalut);
revvonta- jo opetusvilineet {paitsi loitteet); musviset
pokkaustandkieet {jotka eivdt sisdlly muthin fuokdein);
galikartt; painokirjasimet; poinalantat.

F1 - 21 - Tdows o keitidvtlineet ia -ostiot {gi
jolemetalliser ol fnlomerulbipdiliysteiser); kommat o
pesusienet; hatut (paitsi siveltimet); hadanvelmistusainest,
puhdistukseen kivtenudt torikkest; terisvillo; makalosi
toi lusi puolivaimisteena {poifsi mkennuslasi); lasitaenrat,
pasliini jo kerornitkke, jotka eivét sisdlly muihin luakkiin.

Fl - 25 - Vaoitee!, jalkinest, piidhinoat.

FI - 30 - Yahvi, tes, kaokao, soked, disi, tupioks,
soago, kohvinkorike; Juhot j wiljovalmistest, eipd,
leivennoiset, mokeiser, [Bireldt; huncjo, Shropgy hitvg,
leivinjouhe; suolo, sinppi efikks, kostikkeer {mouste-);
mausteaf; {30,

Ft - 32 - Qluer kveandis- ju hilbhappovedet
myut  olkohalitumat  juomat; hedeimfjuomat e
hedelmitvotemehut; mehutivisteet jo muut juemien
valmistusaineet.
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Ft - a2 - fohl-, muintolo-, kabwie-, bood- jo
hotallipatialut; pitopabielut; mymtiowomoattien wekmus;
kahi- ig juome-aulomaettien vuokmus.

S5V - 9 - Veunskoplign, noutisks, elebhisky,
fatogmfickn, kinematografiske och eptiska appanater &h
instrument samt opparnter och instument o+ fontmifer,
besikining, vlguing, mBming, signaledng, kentwll
{omrvakning), liiddning och undervisning; apporter fae
inspelning, upptoging, sindning efler tergiuning av (jud
och bilder, mogetiske dotehine, grommefsaskiver;
lirsaliningsautomater somt mekanismer for mynisfyrdg
apparates; kassaapgonater, @knemaskinas,
dotabebandlingoutrustiogar ach datores;
eldskickningsapparatur.

SV - 11 - Apporoter fic belysning, uppviomning,
fegalsiing, kokaing, ylning, terkeing, ventilatian,
wantenliesirining ach sonitdre dndamd; kffebevgguee och
kaffamaskinar.

SV - 1& - Popper, kadong st produkter drav,
ef ingdenda | andia klosser; frycksaker; bokbinderimatedal;
fotogrofies; pappersvoror (skeiv- och kontorsmaterial); Kisier
o fim @t poppevare  och  hushiflsGndomdl;
konstodsmaterigl,  milupenstoy,  skivmaskiner  och
kentonsfimdenheter {sj mabled; instuktions- och
underdsningsmateriol (¢ oppamted; plostmaterial for
embolesing (o inglends | ondre Mossas), spelien
trycktyper; Kidher.

sV - 21 - PReblap oh bebdlloee fi
hushatisindomd] somt kaksgedSd {ej ov Gdta metaller elfer
verdmgro ddimed); kammar och tittsvampar; bastor {6
mifampersla;  bosstmokedmatedah anider  fir
woghtngsndomdl;  oflol  oberhelw aller debis
bembeto gls e yggtadsgls) veror v glas, pasii och
ketqmik, & ingliende i andig Kiosser,

SV - 25 - Lide, fatbeklodnader, huvudbonader.

SV - 30 - Koffs, ts, kakeo, secker, is, fapicka,
gogryn, koffeersiiming: migl och  aBdngspraporat
tillverkade ov spaanmdl, bed, kenditorivaror ach godsoker,
gloss; honung, srap; [Bst, bekpubver; s, senep; vindger,
shset (smoktifatsad); kngidor; s

sV - 32 - {} minenol ach kalsyaat vatten somt
undiw icke olkohotholfign drcker flddeder ach
fruldjuteas; softer och ondre kencentrat for framstgiining ov
dryckar.
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. MOTELEE

8V - a2 - [, wstaymng-, kafsteria-, bar- ach
inges; oty svscende oierrg dhyming o
; mater;  whyming w hafle
samaie:.
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RESOLUCION GERENCIA GENERAL N° 03 pe 2005 (mAavo 13)

Por medio de la cual se definen nombres para las variedades y lineas vegetales de café desarrolladas
por la Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia -Centro Nacional de Investigaciones de Café -,
y se establecen procedimientos para la definicién de nuevos nombres de variedades o plantas de café
para ser distribuidas a los caficultores colombianos con base en las investigaciones desarrolladas por

Cenicafé.

EL GERENTE GENERAL DE LA FEDERACION
NACIONAL DE
CAFETEROS DE COLOMBIA

En uso de sus atribuciones y
CONSIDERANDO

I. Que una de las actividades prioritarias de Cenicafé es la de seleccionar progenies que se adapten
a las condiciones agroclimatoldgicas de la Zona Cafetera Colombiana, optimizando la rentabilidad,
productividad y resistencia a enfermedades y plagas de las plantaciones y sin sacrificar la alta calidad que
ha caracterizado el café colombiano

2. Que en procura de dicho objetivo, Cenicafé liberd a comienzos de la década de 1980 el conjunto
de progenies conocidos como “Variedad Colombia”.

3. Que en la actualidad las semillas producidas por Cenicafé son fruto del proceso continuo de seleccidn
desarrollado en las ultimas décadas, lo que permite afirmar que las progenies liberadas originalmente
son diferentes a las semillas producidas y liberadas en la actualidad.

4, Que en reconocimiento de lo anterior,el Comité Directivo de la Federacién Nacional de Cafeteros
de Colombia en su sesion del 23 de febrero de 2005 autorizd a la Gerencia para escoger y formalizar
un nombre que distinga a las progenies actualmente liberadas y que se conocieron informalmente como

“Variedad Colombia”.

5.Que teniendo en cuenta que Cenicafé mantiene una actividad permanente en materia de desarrollo
y seleccién de genotipos, plantas de café y variedades vegetales, conviene establecer: (i) los nombres de
lineas desarrolladas a partir de las progenies actualmente liberadas; y el (i) procedimiento para que en
adelante se definan los nombres de nuevas obtenciones vegetales.




RESUELVE:

ARTICULO PRIMERO. A partir de la fecha de expedicién de la presente Resolucién, para las referencias
a la variedad vegetal resistente a la roya desarrollada por Cenicafé con base en las investigaciones y
selecciones desarrolladas en las Gftimas décadas, y conocida originalmente “Colombia”, se utilizard el

nombre variedad “CASTILLO",

ARTICULO SEGUNDO. Que para referirse a la anterior variedad o a cualquier otra que en lo
sucesivo se llegue a desarrollar, para efectos de los trdmites de registro de la variedad vegetal ante
el ICA u otras entidades competentes, se utilizardn otras denominaciones, comunes a ese tipo de
trémites y con el objeto de permitir el registro como marca de los nombres con los cuales se hardn

publicas las variedades.

ARTICULO TERCERO. Con tal fin Cenicafé deberd gestionar y tramitar el registro como marca
comercial, de la expresion “CASTILLO", en las clases internacionales que correspondan, con el objeto
de contar con la efectiva proteccidon del nombre comercial de la variedad vegetal.

ARTICULO CUARTO. A partir de la fecha de la presente Resolucién los nombres de las lineas
desarrolladas a partir de la variedad “CASTILLO", asi denominada, se distribuirdn bajo el siguiente

esquema:

+ CASTILLO - El Rosario; para divulgacién en el departamento de Antioquia y en ciertas zonas de los
departamentos de Caldas y Risaralda.

» CASTILLO — Naranjal; para divulgacién en ciertas zonas de los departamentos de Risaralda, Valle
del Cauca, Quindio y Caldas.

» CASTILLO - Paraguaicito; para divulgacién en los departamentos del Quindio y Valle del Cauca.
» CASTILLO- La Trinidad; para divulgacién en el departamento de Tolima y Huila.

» CASTILLO- Pueblo Bello; para divulgacion en los departamentos de Cesar-Guajira-Magdalena y
Norte de Santander.

» CASTILLO- Santa Bérbara; para divulgacién en los departamentos de Cundinamarca y Boyaca.

ARTICULO CUARTO. Corresponde a la Gerencia Técnica de la Federacién la delimitacién de
las zonas mencionadas y la estructuracién del plan de difusién de las semillas, con sus respectivos

nombres.

ARTICULO QUINTO. Créase un Grupo de Trabajo conformado por los funcionarios que la
Gerencia Técnica, Cenicafé, la Divisién Juridica y la Direccidon General de Propiedad Intelectual sefialen,
encargado de definir las propuestas de nuevos nombres comerciales y cientfficos de las variedades
o plantas que desarrolle Cenicafé, para efectos de contar con la debida proteccién por parte de las
autoridades competentes, asi como los permisos necesarios para su difusion.




ANEXO |

ARTICULO SEXTO. Corresponde a Cenicafé gestionar y tramitar el registro como marca comercial,
de la expresién "“San Bernardo’, en las clases internacionales que correspondan, para una efectiva
proteccién del nombre comercial de la variedad vegetal obtenida mediante los procesos de seleccidn
de las lineas de porte bajo de las variedades tradicionales Borbdn y Tipica.

ARTICULO SEXTO. La presente Resolucién rige a partir de la fecha y deroga todas las que le sean

contrarias.
Aprobada en Bogotd D.C. a los trece (13) dias del mes de Mayo del afio dos mil cinco (2.005)
EL GERENTE GENERAL,

GABRIEL SILVA LUJAN

EL SECRETARIO GENERAL,

HERNANDO GALINDO MAYNE
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“TRIANA,
TRIANA, URIBE & MICHELSEN
Bogota, D.C., 7 de febrero de 2006

POR CORREQ
SENOR. D.
LUIS FERNANDO SAMPER
FEDERACION NACIONAL DE
CAFETEROS DE COLOMBIA
CALLE 73 No. 8 - 13 TORRE B PISO9
LA CIUDAD
CLIENTE FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA
REFERENCIA SOLICITUD DE DERECHOS DE OBTENTOR DE VARIEDAD

VEGETAL Y REGISTRO COMERCIAL DE LA VARIEDAD

CASTILLO
Estimade docter Samper;

A continuacién se presenta un informe sobre las actividades desarrolladas para realizar la
solicitud de registro de derechos de obtentor de la variedad vegetal conocida como CASTILLO,
asi como de otros procesos administrativos y marcarios realizados por esta oficina relacionados

con este tema,

En primer lugar, debemos mencionar gue en el presente documento se mencionard a Ja variedad
Castillo no solo como una variedad vegetal de café sino también como una marca comercial
asociada con la proteccion de semillas de café. Conforme la Jegislacién nacional e internacional
indica, la marca comercial y el registro de obtentor de la variedad deben teper un nombre
diferente, pero consideramos que separar los dos conceptos para propésitos de la presente
comunicacion, podria gencrar confusioncs innceesarias.

También debe tenerse en cuenta que en este informe relacionamos las actividades més
destacadas en las que Triana, Uribe & Michelsen ha asesorado a la Federaciém en los temas en
Calle 938 No. 12 - 48 {204) Bogot4, Colombia

Tels: {57«1) 601 9560 - 621 SBID - Fax: (57-1) 611 4209 - 635 1918
E-mail; wmiitumnnet.com Website: htipi/www.amnet.com
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ANEXO 1.3.2

cuestion, y no se pretende reportar todas y cada una de las acciones realizadas u otras acciones y
estudios que la Federacién y/o su centro de investigaciones (Cenicafé) ha ejecutado sobre este
particular.

L _ACCIONES REALIZADAS HWASTA LA FECHA PARA LA SOQLICITUD DE
DERECHOS DE OBTENTOR DE VARIEDADES VEGETALES

El 26 de noviembre del 2004, el Instituto Colombiano Agropecuario ~ L.C.A, le inform6 2 1a
FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA, por medio de un
comunicado diﬁgido a la doctora Cecilia Maria Ocampo, sobre los requisitos para la
obtencién del Certificado de Obtentor de una varicdad vegetal ante dicha entidad, asi como
‘los procedimientos y la documentacién necesana, conforme a lo establecido por la
Resolucién 1893 del 29 de junio de 1995 expedida por el LC.A., autoridad competente en
Colombia para este tipo de tramites.

El dia 29 de noviembre de 2004, sostuvimos una conversacion telefénica con representantes
de CENICAFE, para concertar los detalles de la reunidn en las oficinas de CENICAFE con
el fin de conocer los detalles de la variedad Vegetal a registrar, y estudiar la viabilidad para
obtener su proteccion mediante ¢l Certificado de Obtentor como variedad vegetal.

El dia 10 de diciembre de 2004 se llevo a cabo una reunién en las instalaciones de
CENICAFE, con ¢l fin de revisar de manera conjunta las diferentes alternativas para obtener
1a proteccién mediante el Certificado de Obtentor ante el Instituto Colombiano Agropecuario
1.C.A., de las diferentes variedades vegetales que desarrollala FEDERACION NACIONAL
DE CAFETEROS DE COLOMBIA.

Una vez concluida la exposicién, se procedié a debatir las alternativas actuales que desde el
punto de vista legal se presentan para lograr obtener la protection ante el LC.A., 2 través del
Certificado de Obtentor para variedades de café.

PLIEGO DE CONDICIONES DF LA INDICACION GEOGRAFICA
PROTEGIDA CAFE DE COLOMBIA
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El 23 de diciembre de 2004, la FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE
COLOMBIA recibe ¢l Cuestionario Técnico que debia ser completado por parte de
CENICAFFE, adjuntando la documentacién técnica que esta entidad considerara que se debia
acompafiar con dicho formulario para proceder a presentar la solicitud ante el la Divisién de
Semillas del 1L.C.A. Se destaca sin embargo, que este cuestionario es genérico ¥ que no

necesariamente aplica para la variedad de café a proteger.

El 12 de abril de 2005 se sostuvo una conferencia telefonica con el LC.A., con el fin de
indagar sobre los resultados obtenidos en la mesa de trabajo de los miembros de ta U.P.O.V,,

con relacion a la proteccion de variedades de café multilinea.

A juicio del 1.C.A., existian probabilidades para obtener la proteccion de este tipo de
variedades, para lo cual se consideré que seria de gran utilidad llevar a cabo una reunion en
las instalaciones de CENICAFE con los cientificos encargados del tema, y demds personas
que puedan prestar soporic tanto en el drea téenica como legal, que permita elaborar un
protocolo para soportar la proteccion del “café” a través de una “multilinea” que cumipla con

los parametros de 1a U.P.O.V.

Durante los dias 7 y 18 de mayo de 2005, se levd a cabo en las instalaciones de
CENICAFE ¢n Chinchina, una reunién entre los funcionarios del Instituto Colombiano
Agropecuario LC.A. y los técnicos de CENICAFE, discutiendo temas técnicos relacionados
con Ja proteccién mediante Certificado de Obtentor de la “Variedad Castille”,

Como resultado de lz anterior reuni6n, mediante e-mail de fecha 18 de mayo de 2005 el
Instituto Colombiano Agropecuario LC.A., le solicitd a los técnicos de CENICAFE, que
previo a la presentacidn de la solicitud de Certificado de Obtentor, se requeria una serie de
aclareciones de orden técnico, especialmente ca lo relacionado con los descriptores de la
variedad, que servirdn como base para definir las directrices para la conduccién de la pruebas
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de “Distinguibilidad, Homogeneidad y Estabilidad”. Con posterioridad a dicha reunin, el
LC.A., manifesté que el procedimiento sugerido para variedades de café multilinea no se
adaptaba a los pardmetros a los que Colombia, a través de la UPOV, estd vinculada.

Teniendo en cuenta el plazo trascurrido en este proceso sin ain tener claridad en cuanto a los
lineamientos para obtener el Certificado de Obtentor por parte de CENICAFE, el 14 de
diciembre de 2005, la FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA
fe solicitd al L.C.A. un instructive de como realizar el trdmite para una linea de café.

El 16 de emero de 2006, la FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE
COLOMBIA recibe por e-mail y correo, el instructivo de las pruebas de distinguibilidad,
homogeneidad y estabilidad del cafd, realizado por Ia UP.O.V,, enviado por el LC.A., asi
como Iz legislacion vigente sobre proteccién a los derechos de obtentores de variedad
vegetales. Dicha informacidn esté en evaluacién al momento de escribir este reporte.

IL. REGISTRO DEL NOMBRE “CASTILLO” PARA IDENTIFICAR PLANTAS,
SEMILLAS Y CAFE

Lz FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA ha adelantado fa
solicitud de registro como marca comercial para el signo VARIEDAD CASTILLO (Mixta),
para identificar entre otros semillas, plantas y café.

Anexo a la presente se encuentran los formularios de solicitud de registro de cada uno de los
paises en los que se adelanta dicho trémite, asf como copia del acuerdo de coexistencia de
marcas eatre terceros y la FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE
COLOMBIA, con marcas que pudiesen haber generado algin tipo de conflicte desde la
perspectiva del derecho marcario.




Se estaca que ¢l nombre comercial de la variedad castillo esti en curso de ser protegido en un
nomero considerable de paises productores de café, incluyendo desde luego el territorio de la
Repiiblica de Colombia.

Cordialmente,

TRIANA, URIBE & MICHELSEN

Laura Michelsen

Anexo: o amunciado,




LA VARIEDAD CASTILLO

ORIGEN

Para obtener esta variedad se utilizaron como pragenitores la variedad
Caturra y el Hibrido de Timor, recursos genéticos ampliamente conocidos
y empleados en el programa de mejoramients que adelanta CENICAFE
para la obtencién de variedades compuestas con resistencia a la roya del
cafeto.

La variedad Caturra se destaca por el porte bajo de sus plantas, que
permite su establecimiento en altas densidades de siembra, consiguiendo
asi, mayores producciones por unidad de superficie. Gracias a las
investigacionas realizadas en CENICAFE, donde se observaron sus
atributos de alta produccién, excelente calidad de ta bebida, amplia
adaptacién y buenas caracteristicas de las semilias, entre ofras cualidades,
se difundié su siembra exitosamente en la zona cafetera colombiana. Sin
embargo, esta variedad s altamente susceptible a la royadel cafetoyala
enfermedad de las cerezas, hongos patégenos que limitan 1a produccidny
afectan notablemente su cafidad.

DRIJAIMECASTILLOZAPATA
Agosto 18 de 1828 - Noviembre 2 de 2001

En homenaje al Dr. Jaime Castillo y a su valiosa contribucién, Ia
Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia le dié su nombre
a las nuevas variedades de café desarrolladas por Cenicafe.
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El Hibrido de Timor, ha sido utilizade como progenitor resistente en
programas de mejoramiento genético de varios paises, especialmente, por
su resistencia a la roya del cafeto (Hemileia vastatrix) y en la actualidad, por
la resistencia probada que tiene a la enfermedad de las cerezas del café.
Posee al menos 5 genes de resistencia especifica a Ia roya, ademas de
un fondo poligénico de resistencia incompleta a la enfermedad, y también
posee varios genes de resistencia a la enfermedad de las cerezas. Fue
introducido a Colombia en 1961 procedente del Centro Internacional de
la Roya del Café — CIFC (sigla en portugués) de Portugal; hoy en dia se
dispone de tres introducciones de! Hibrido de Timor.

En las plantaciones comerciales del Hibrido de Timor en su pais de origen
existe un equilibrio estable entre el café y la roya. Esta, es la principal razén
por la cual en CENICAFE fue seleccionado como progenitor resistente a
Ia roya, para ser utilizado bajo un esquema de diversidad genética en el
pregrama de obtencién de variedades con resistencia durable a H. vastatrix,
que se inicié en 1968 (4, 10, 11). Afortunadamente, la enfermedad de
las cerezas ocasionada por Collefotrichum kahawae ain se encuentra
restringida al Continente Africano, pero constituye una amenaza potencial
a la caficultura del pais (10, 11).

E! procesc de mejoramiento fue asistido por evaluaciones en el laboratorio
realizadas en el CIFC, y evaluaciones desarrolladas en el campo en Kenia,
Zimbabwe y Tanzania, sobre la plantas obtenidas de los progenitores
de interés, seleccionades por su reaccién a la inoculacidn artificial con
aislamientos patogénicos de la enfermedad de las cerezas del café de
diferentes procedencias, y a infecciones naturales en el campo (9).

También se utilizé el método de deteccidn y medida de la resistencia
incompleta a la roya del cafeto, desarrollado en los dlitimos afios por
CENICAFE. Este método ha permitido la evaluacion exhaustiva de
numeroso germoplasma para su utilizacién dentro de un nuevo esquema
de produccién de variedades poseedoras de este tipo de resistencia, para
lograr resistencia durable al patégeno dentro de una estrategia de diversidad
genética que combine el uso de las resistencias completa e incompleta al
patégeno (3,7, 8).




A partir del cruzamiento entre la variedad Caturra (progenitor femenino) y
el Hibrido de Timor CIFC#1343 (progenitor masculine), se obfuvieron las
plantas F1y de ellas, por autofecundacién, las generaciones F2 y F3. Estas,
se cultivaron individualmente por progenie y se les realizé seleccion por:
vigor, porte bajo de las plantas, calidad en taza, produccién, proporcion
de defectos de las semillas, tamafio del grano, resistencia completa e
incompleta a H. vastfalrix y probable tolerancia a la enfermedad de las
cerezas del cafeto (2, 7, 10).

Las generaciones F4 y F5, se manejaron como una mezcla de semillas
de ias plantas seleccionadas en las generaciones tempranas, sin realizar
anotaciones genealgicas de los individuos. La cosecha se registré por
planta y como parte de la seleccién se descartaron las plantas que se
apartaron del fenotipo de Caturra, o que exhibieron anamalidades o estaban
afectadas por otros problemas en el campo. Previo analisis de los registros
de la produccién se eliminaron aquellas plantas con inferiores promedios
comparados con el de los experimentos.

El emplec del sistema de seleccién medificado, favorecid las frecuencias
génicas de caracteres de interés y permitio realizar [a seleccidon de genotipos
en competencia. Los mejores genotipos se incrementaron rapidamente
durante dos o tres generaciones, mieniras que simultdneamente, se
eliminaron los mas pobres.

Una ventaja del método es su flexibilidad y especial adaptacién para
incrementar fa resistencia incompleta a roya de tipo cuantitativo, soportada
en la expresién de muchos genes de menor efecto y accidn aditiva. Este
{ipo de resistencia parece estar operando en los derivados del Hibrido de
Timor, y se manifiesta cuando la resistencia especifica es vulnerada por las
combinaciones compatibles del patdgeno (3). Otra ventaja consiste en que
en las primeras generaciones de seleccién se fijan las caracteristicas de
interés vy las plantas seleccionadas producen, en general, una descendencia
bastante uniforme que puede ser observada directamente en pruebas de
adaptacion y estabilidad de la produccion.

La oportunidad de su utifizacién se fundamenté en la experiencia y
conocimiento del compartamiento de materiales de este origen en
condiciones de campo, luego de 22 afios de estar expuestos a epidemias
naturales de H. vastatrix, como ha ocurride en numerosos lotes comerciales
sembrados exitosamente en mas de 240.000 hectareas de la zona cafetera
del pais (10).




CARACTERES EVALUADOS

En las diferentes generaciones de seleccion se consideraren principaimente
las siguientes caracteristicas (4, 10):

Caracteristica

Generocién de autofecundacion

F1

F2

F3

F5

Vigor

X

X

Porte de lo planta

Similitud con la var. Caturra {Fenotipo)

Defactos de los semillos

HKid i i

Produccion

[ DN |2

Adaptacion

K| M)XK [ ¢

Calidad en taza

Resistencia a la roya

>

b I B S P

S D 3K XM ¢

! Resistencia ol CBD*

* CBD = Enfermedad de las cerezas del café.

También se incluye el registro climético de las Estaciones de Experimentacion
de CENICAFE, dénde se evaluaron los materiales basicos derivados de
Caturra x Hibrido de Timor, que dieron origen a la variedad Castillo.

Estocién

Municipio

 Latind

- Altind

Huvia

 Brillo solar

Jemp

Experimental - {Depertaments) Norte ' m © mm/oRo  horosfofio C &Q?Opé
| Chinchind ocqr
Naranjal | (Caldes) 4°58° | 1.400 | 2656 1.817 20,8 | 206A
. Venecic ogp-
Rosario (Antioquic) 5°56 1.600 2.504 2.062 20,1 203A
Trinidad Lbano 4°55° | 1.430 | 2328 | 1558 | 200 | 2078
{Tolima)
Sasaima .
Santa Barbarg {Cundinamarca) 4°57 1.450 | 2.560 1.382 203 | 311 A
Pueblo Bello | Pueblo Bello 10°25°| 1.000 2.029 2388 | 209 | 402
{Cesar)
it Buenavista cnne
Paragudicito (Quindio) 4°23 1.250 2119 1.797 21,6 | 211 A
Manuel Mejia | Tamboe {Cauca) 2°25° 1.700 2.003 1.819 18,4 || 218A




CARACTERISTICAS AGRONOMICAS D€ LA

VRRIEDAD CASTILLO

La variedad Castillo es un cultivar compuesto, con uniformidad en sus
caracteristicas agrondmicas.

La variedad Castillo es una variedad con adaptacion general a las condiciones
de la caficultura colombiana. Posee un elevade potencial productive que le
permite alcanzar producciones simitares a [as obtenidas con las variedades
testigo particularmente Caturra; ésta Ultima protegida con fungicidas
contra la roya del cafeto, en los ambientes de prueba representativos de la
caficultura del pals (7).

El criteric usado para la seleccion permitié reunir los materiales mas
praductivas y estables en los ambientes donde se condujo la seleccién y la
eliminacién de materiales inestables con baja productividad (4, 7, 10).

La bondad del método de mejoramiento utitizado contribuyé a identificar
en los ambientes donde se condujo su praceso de seleccidn, variedades
compuestas especificas para el uso regional, con atributos de mayor
productividad respecto a los testigos que le brindarén a los produciores
ganancias adicionales (5, 7).

Los defectos del grano son similares a los de la variedad testigo, con una
importante reduccién entre el 7 y el 8% en la proporcién de grano caracol
{4}, El éxito de la seleccién por tamafic del grano es un resultado muy
notable al lograr una variedad compuesta que posee una proporcién de
café supremo superior a 80% en promedio; fo cual constituye una excelente
respuesta institucionat a la demanda de los caficuitores de variedades con
mayor granufometria que les brinda ventajas comparativas en el mercadeo
del grano.

Resistencia a plagas vy enfermedades: Al igual que todas las variedades
cultivadas, fa variedad Castillo es susceptible a plagas como el minador de
Ia hoja vy la broca del café.

Con respecto a la roya del cafeto, una alta proporcian de los materiales gue
han participado en su conformacion fue evaluada en el CIFC con la coleccidn
de razas patogénicas a los derivados de Caturra x Hibrido de Timor, que
dicha institucion posee. Sdlo un 2,5% de los materiales evaluados fueron
catalcgados dentro del grupo fisiolégico “E™, que corresponde al genotipo
SH58HS de las variedades susceptibles Tipica y Caturra. Elrestante 87,5%
fue clasificado dentro de los grupos de resistencia a la roya del cafefo.




Sin embargo, la importancia de estas pruebas se ha reducido debido a la
diversidad de razas de M. vastalrix compatibles con los derivados de ese
origen que existen en las regiones productoras de Colombia (4, 9, 11).

Como aspecto novedoso, se utilizé el método de evaluacion de resistencia
incompleta a la enfermedad desarrollado en CENICAFE, realizando el
seguimiento del progreso de la roya y la defoliacion en la regién productiva
de las plantas en la cosecha actual (3). A partir de su uso, se establecié
gue una alta proporcién de los genotipos (més del 80%) que participaron
en su proceso de oblencion poseen este tipo de resistencia que se hace
visible cuando la resistencia completa es vulnerada por razas compatibles
del patégeno (2, 3, 8).

Con relacion a la enfermedad de Jas cerezas del café {CBD), en el CIFC
se han realizado inoculaciones con aislamientos patogénicos de cuatro
procedencias {Kenia, Malawi, Camerin y Zimbabwe). El resultado de fas
pruebas indica que cerca del 50% de material evaluado mostréd reacciones
de resistencia a uno o varios aislamientos simultdneamente (8, 10, 11). Este
resultado, muy promisorio y novedoso para la caficultura de Colombia, es
claro indicativo de la correcta prevision tomada en el sentido de incorporar en
una nueva variedad la probabie tolerancia a una enfermedad atin restringida
al Continente Africano. Finaimente, se obtuvo una variedad compuesta
gue combina la resistencia a la roya del cafeto y la probabls tolerancia a2
la enfermedad de las cerezas del café, aunadas a otras caracteristicas
agrondmicas sobresalientes que hacen retributiva su adopcion por parte
de los caficultores.

Calidad en taza: El panel de investigacion de Cenicafé, realizé numerosas
pruebas: doblemente ciegas, descriptivas, cuantitativas y sensoriales, sobre
muestras de café maduro en comparacién con los testigos comerciales
Tipica, Caturra, Borbon y Tabi. De los resultados, se destaca que la calidad
de la variedad Castillo y 1a de 13s otras variedades cultivadas en el pais son
muy homogéneas. La bebida presenta cuerpo y amargor suaves, y aroma y
acidez pronunciadas para grados medios de tostacion, cuando las muestras
se procesaron bajo similares y dptimas condiciones durante sl beneficio,
la torrefaccion y la preparacién de la bebida. No se detectaron diferencias
significativas en la calidad de la bebida (1, 10, 11).

Cualidades sobresalientes: Muchas caracteristicas merecen ser
destacadas en la variedad Castillo, entre las cuales se encuentran:

- La diversidad genética que posee se traduce en la estabilidad de la
resistencia a la roya v ofras enfermedades.




- El aprovechamiento de los dos tipos de resistencia a H. vastafrix, la
completa que opera impidiendo el proceso de infeccion y que permanece
vigente hasta el momento en que se generan las combinaciones
compatibles del patdgeno capaces de vuinerarla, y la incompleta, que
actia sobre el proceso de la infeccion dilatando el inicio de las epidemias
y reduciendo Ia tasa a la cual progresan,

- Esta variedad posee resistencia a la roya del cafeto y la probable
tolerancia a la enfermedad de las cerezas del café, constituyéndose
en otro ejemplo de la méxima previsién al anticipar la solucidn a una
amenaza potencial a la caficultura del pais.

- Permite la produccién limpia de café, ya que no requiere de la aplicacién
de fungicidas para el manejo quimico de la roya del cafeto.

- Ef tamafio de sus granos, superior a 80% de café supremo, permite
acceder a los mercados internacionales y beneficiar a los productores
por este aftributo.

- Sucalidad en taza es similar a la obtenida en las variedades tradicionales,
con las cuales forma grupos homogéneos de simifitud por sus atributos
de calidad.

- Permite la utilizacién de compuestos regionales con adaptacién a
ambiente especifico en los cuales fueron seleccionados, para brindar a
los productores ventajas adicionales en produccion de café cereza.

Comentarios: La roya del café es una enfermedad ciclica ligada 2 la
produccicn, es asi como afios de alta cosecha o afios con presencia del
evento calido del Pacifico {(Fendmeno del nifio), coinciden con epidemias
severas de la enfermedad. Esta enfermedad puede producir pérdidas hasta
de 23% en el acumulado de cuatro cosechas, en condiciones ambientales
favorables para el desarrolio de la roya (12).

La enfermedad de las cerezas de! café en el Continente Africano ocasiona
pérdidas estimadas entre 19 y 80% de la produccidn. Bajo condiciones
ambientales favorables al desarrollo del hongo las pérdidas pueden alcanzar
el 50% del potencial de praduccién (8).




—| VARIEDADES REGIONALES DE USO €SPECIFICO

Dentro del esquema de obtencién de variedades con resistencia
a enfermedades y atributos agrondémicos sobresalientes, una fase
fundamental es la prueba de los genotipos en mezcla de progenies a
escala regional evaluando su respuesta de adaptacién general a una serie
de ambientes, o especifica, a un ambiente particular donde presenta su
mejor comportamiento.

El potencial de producciéon es un objetivo basico de los programas de
mejoramiento, y los aspectos como: calidad, precocidad y resistencia
a enfermedades, entre otros, pueden carecer de interés si no van
acompafiados de niveles de produccién convenientes y retributivos a los
productores {4, 5). De ahi, la importancia de analizar aspectos relativos
al nivel de productividad de materiales derivados de cruzamiento entre
Caturra x Hibrido de Timor, considerar las posibilidades de mejorar esos
niveles por medio de seleccidn y evaluar la estabilidad de la produccion de
ios materiales estudiados en diferentes ambientes (4, 7).

En materiales de este crigen, dentro del proceso de obtencién de variedades
con resistencia a la roya, Castillc y Moreno (4), observaron que las progenies
mas productivas de generaciones avanzadas de seleccién conservaban
esa caracteristica en su evaluacién regional, en una serie de ambientes
de prueba. También, detectaron una tendencia de las mejores progenies
a mantenerse en los primeros lugares del grupo de materiales evaluados.

De acuerdo con estas observaciones, definieron el concepto de variedad
estable como la que presenta alta produccidn sostenida en el rango
de ambientes en los que se cuitiva normalmente la planta y que estan
representados por las estaciones de experimentacion regional.

Sin embargo, también sucede que algunos genotipos en particular,
presentan una mejor respuesta en ambientes especificos particulares, lo
gue permite su utilizacion con una perspectiva regional y no general a todos
ios ambientes.

Elexcelente comportamiento de algunos genotipos en las diferentes pruebas
regionales en ambientes especificos, sugiere que es factible su seleccién
para conformar variedades compuestas de mayor productividad para brindar
a los productores beneficios adicionales (5, 7).

Las ventajas en productividad que se espera alcanzar con estos compuestos
regionales, varian entre 9,1% en la zona representativa de la Estacion
Experimental Ia Trinidad localizada en el Municipio de! Libano (Tolima), y




17,9% en la Estacion Santa Barbara en Sasaima (Cundinamarca). El analisis
econdmico y de decisién (riesgo) adelantado por parte de la Disciplina
de Economia de CENICAFE, muestra que afectaria positivamente los
ingresos de los adoptantes de estas nuevas variedades aun con precios
de $30.000,00 pesos la arroba de café pergamino seco (5).

Las mezclas regionales definidas, poseen los mismos atributos de resistencia
a roya, tolerancia a! CBD y caracteres agronémicos de la variedad Castillo
de fa cual proceden, pero la superan en productividad segtn el ambiente
de prueba (7).

La Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia, mediante Resolucidn
No. 03 del 13 de mayo de 2005, definid los nombres gue a partir de la fecha
{endran estas variedades.

A continuacién, se presenta fa informacion referente af porcentaje de
produccion adicional alcanzado por estas variedades con relacidn a la
variedad Testigo y de las caracteristicas de las semillas para cada ambiente
especifico de prueba. También se incluye la informacion suminisfrada por la
Disciplina de Agroclimatologia de CENICAFE, sobre las dreas de influencia
de cada Estacién Experimental, en {as cuales es vélida la extrapolacion de
fos resultados alli alcanzados.
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1. Variedad Castilio El Rosario.
Para el area de influencia de la Subestacion Experimental El Rosario

{(Antioquia}:

. . e Porcentaje de produccién | Yanos | Caracol . Supremo
Yaneéad Cestillo El Rosarie | ojativa o la variedad Testigo {%) b 7(%} f%.},,,‘
Media 1178 5,1 8,5 83,2
Desviacidn estandar 130 1,8 1,3 6,4

ESTACION EXPERIMENTAL EL ROSARIO

Luvia: Unimedal
Perfose seco: Bic - Mar
Casecha: 2” Sem 70 - 90%)

AREA DE INFLUENCIA:1 28,695 ha de café
Daptos: Anfioguie, Risaralda y Caldas

E-101A: Cofiasgordas, Dabeiba (Art)

E-102A: Mistratd, Pueblo Rico {Ris.}

E-101B: tuange, Sante Fé de Aatioguic (Ant.)
E-1028: Bolivar, Betulla (Ant.}

£-1038: Concordic, Saigar {Ant.}

£-1048: Andes, Betonia (Ant.]

E-1058: Tamesis, Jordin {Ant.)

E-201A: Ebericd, Libarina {Ant.)

E-202A: Heliconia, Titiibi {Ant.}

E-203A: Ferdonia, Vi g, Amagd, Caldas [And)
£-204A: Abajorral, Sonson [Ant.); Aguadas, Pécora {Cal)
E-2018: Amalfi, Angostura {Ant.)

E-2028: Yolambs, Yali (Ans.)

E-2038: Barbosa, Medallin {Ant.)

B PNC-Caniza®e Abd do 2005
DISCIPUNA DE ASROCLIMATCLOGIA




2. Variedad Castillic Maranjal.

Para el area de influencia de la Estacién Central Naranjal (Caldas).

: i Por ie de produccid Y “Caracol |

Variedad Costilio Naranjal | . iiva a la variedad Testigo | (%) (%)
Media 1178 5,0 6,3
Desviacién esténdar 13,0 1,6 1,1

RPNC-Conica Al do 2005

ESTACION EXPERIMENTAL NARANJAL

Livvia: Bimodal
Periose seco: Ene-Feb; Jul-Ago
Cosecha: 2° Sem (70 - 85%)

AREA DE INFLUENCIA:144.322 ho de café
Deptos: Caldos, Risaralda, Quindio y V. de! Couca

E-1068: Supiq, Riosucie {Cal.); Quinchiv, Gudtica (Ris.}
E-1078: Ansermo, Risaraida {Cel);
Beién de Umbrig, Apia (Ris.)
E-1083: Santuaric, Lo Celia {Ris)

El Aguila, Ansermanueve (Val))

3

{Cal), M

Villamaria {Cal.)

OSCIPLINA DE AGRCCUNATOLOGA

E-205A: Manizales, Neirg, Filadelfic {Cal)
£208A: Chi
E-207A: Santa Rosa de C,, Dosquebradas {Ris .}

Ha {Ris.)

E-208A: Colarcd, Armenia, Sclento (Quil)
E-209A: Pereira [Ris.); Alcald, Utloa {Val.)
E-212A: Obondo, La Victeria (Val))




3. Variedad Castillo Paraguaicito.
Para el area de infiuencia de la Subestacidn Experimental Paraguaicito

{Quindio).
- Varieded il Pﬁrcentaie de produccién -1 Vanes | Caracol Supremo
Castillo Paraguacito . relativa a la variedad Testige | (%) (%} (%}
Media 1114 43 || 67 80,8
Desviacién esténdar 38 - 1,5 21 i 66

ESTACION EXPERIMENTAL PARASUAICITO
Lluvie: Bimodal
Perfoso seco: Ene-Feb; Jul-Ago
Cosecha: 1 Sem {45%); 2° Sem (55%)

AREA DE INFLUENCIA:60.543 ha de cofd
Deptos: Quindio y Valle del Couca

E-210A: Quimboys, M gro, Cirzasia, A io (Gl
£.211A: Catared, Buenavisia, Lordobs, Pline
Gdneve {Qul)
E-2134: Sevilla, Caicedonia {Val.}
E-214A: Tulug, Bugologrande (Val.}

DISTIPLA B8 AGROCLIMATCLODIA
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4. Variedad Castilio Lz Trinidad.

Para el area de influencia de la Subestacién Experimental La Trinidad

{Tolima).
Variedad Porcentaje de produccién | Vanos | Caracol Supremo
Costillo La Trinidad relafiva a la variedad Testigo | (%] %6 %)
Medig 119,2 4,1 67 | 824
Desviacion estandor 2.3 2,0 2,8 7,3

G PNT-Lerses'd Abdl da 2008

ESTACION EXPERIMENTAL LIBAND
Liwvio: Bimodol
Perieso seco: Ene-Feb; Jul-Age
Cosecho: 1 Sem {50%); 2° Sem {503%)

AREA DE INFLUENCIA:40.550 ho de cofé
Departomento: Tolimn

E-2078; Libone, Léride {Tolima)
£-2088; Anzodtegul, Venadille, Sonta Isubel

£-2098: Ibugué, Roviro, Ortego, Alvorods, Cojomorcs,
Yoile de Son Juan, Son Luis, Roncesvolles, Som

Antonio.

LHOHLINA OF ASRCCLIMATOLOS:A.




5. Variedad Castillc Pueblo Belio.
Para el drea de influencia de la Subestacidn Experimental Puebio Bello

(Cesar).

; Variedad " Porcentaje de produccion ¥ Vanos || Caracol ' Supremo

Castilio Pueblo Bello ‘relativa o lavariedad Testigo | (%) (%) (%)
Media 1135 8,5 6,7 84,1
Desviacidn estdndar 7.2 0,8 0,5 9.5

ESTACION EXPERIMENTAL EL ROSARIO
Uuvie: Unimodal
LAGUAJRA Perfcso sece: Bie - Mer

Cozecha: 2° Sem (88 - 97%)

AREA DE INFLUENCIA:49.689 hu de eofé
Daptos: Magdalens, Cesar, Lo gusiire, N. de Sentend

£-401A: Cidnoge, Fundacién, Sonta Marta, Aracataca
{Magd.)

E40%2: Vslledupar, El Copey {Cesar); Riohacha,
Barrancas, Fonseen, San Juan del Lasar {la
Gua.)

E-301 A: Agustin Codozzi, Robles, Manoure, San Diego,
Becerril, Agucchica, San Martin {Ces.); B
Carmen {N. de Santander)

£-3018B: Convensién, San Calixto, Tearame, El Tarra.
Ocafia, Lo plays, Abrego {N. de Santender);
Gonzdles, Rio de Oro [Ces)

DBCIPLINA GE AGROCLIMATOLOGIA




6. Variedad Castilic Santa Barbara.

Para el area de influencia de la Subestacién Santa Barbara

{Cundinamarca).
k\fdﬁeéad‘ s 'Porcentaie de produccién Veanos | Coracel ! Supremo
Castillo Sonta Sérbara relativa ¢ la variedad Testigo | ,;(%i i %L - (%)
Media 1179 3,8 57 81,9
Desviocién esténdar 11,0 1.5 1,6 4,3

BFRC-LCorisats A=t g 2005

ESTACION EXPERIMENTAL SANTA BARBARA

Uuvie: Unimodal
Perioso secos jUL - oGO
Cosechar 1 Sam {65 - 75%)

AREA DE INFLUENCIA:16928 ha de café
Deptos: Boyaed y Cundinomarca

£-310A: San Poblo de Borbuz, Tunungud, Bricefio, Pouny,
Muripl, Muzo, Buenavista (Boy.); Yatopl, Poime,
Lo Palma, Topaipl, Capurripi, San Coyetano,
Villagomez, EL Pefon, Pacho {Cund.)

E-311A: Vergare, Supaté, La Vega, San Franciseo,
Sesaime, Villeta y Albdn {Cund.)

ESCTUNA BE AGROCLAMAIOLOGA
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Por medio de la cual se modifica la Resolucién No. 02 de 2002 del Comité Nacional de Cafeteros,
EL COMITE NACIONAL DE CAFETEROS
En uso de sus atribuciones y en especial de las que le confiere la Ley 9 de 1991 y,
CONSIDERANDO

I. Que de conformidad con el Articulo 23 de la Ley 9a de 1991, corresponde al Comité Nacional
de Cafeteros dictar las medidas conducentes a garantizar la calidad del café de Exportacién, las cuales
deberdn ser observadas, tanto por la Federacidon Nacional de Cafeteros de Colombia como por los

exportadores privados.

2. Que la Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia, deberd vigilar el cumplimiento de estas
medidas y sus decisiones seran apelables ante el Comité Nacional de Cafeteros.

RESUELVE:

ARTICULO I°. Establécense como requisitos minimos de calidad para la exportacién de café verde
en almendra los siguientes:

I. Excelso de Exportacién

Compuesto de grano grande, principalmente plano, parejo, retenido por encima de malla catorce
(14), con tolerancia del uno punto cinco (1.5) por ciento (%) inferior a esa malla, pero retenide por
la malla doce (12), de esmerado beneficio y debidamente seleccionado. En todo caso este café debe
tener por lo menos un cincuenta (50) por ciento (%) de granos retenidos sobre la malla quince (15),
de acuerdo con lo previsto en las normas de la Green Coffee Association of New York City, Inc.

2. Caracol

Comprende el café excelso de la clase conocida con este nombre, de tamafio grande, mediano y
pequefio, retenido por la malla doce (12), debidamente seleccionado. Con tolerancia de hasta diez

(10) por ciento (%) de grano plano.




3. Humedad

No debe sobrepasar del doce (12) por ciento (%), medida en equipos basados en la constante
dieléctrica del café, calibrados previamente segin método de estufa ISO 6673 a ciento cinco (105)
grados centigrados, con peso de la muestra no inferior a cuatrocientos (400) gramos.

4. Defectos

Para los tipos de café de exportacién, la clasificacién de defectos se hace segln la tabla de la Federacién
Nacional de Cafeteros de Colombia, ast:

4.1 Defectos del primer grupo son los siguientes: negros llenos, parciales o secos, vinagres enteros o
parciales, reposados amarillos o carmelitas y dmbar o mantequillo.

4.2 Defectos del segundo grupo son los siguientes: flojo, cardenillo, decolorado (veteado y blanqueado),
mordido o cortado, picado por insectos, sobresecados o quemados, partido, malformado o deformado,
inmaduro, aplastado, flotador o balsudo, averanado o arrugado.

4.3. Procedimiento de Andlisis: Se analizaran quinientos (500) gramos de muestra de café verde en
almendra para la clasificacion de los defectos, admitiéndose el siguiente fimite maximo:

Hasta setenta y dos (72) granos defectuosos por quinientos (500) gramos de muestra, sin exceder de
doce (12) granos del primer grupo.

5. Compensacién por granc brocado:

Se autoriza la presencia de granos ligeramente brocados por encima de los limites anteriores de la
siguiente manera:

5.1 Definese como “grano ligeramente brocado” aquel que presente una sola perforacion y no tenga
dafio visible —como zonas oscuras alrededor de ella- y que ademds no presente orificio de salida.

5.2 Autorizase que hasta diez (10) granos de los defectos de los clasificados en el primer grupo sean
reemplazados por su equivalente en granos ligeramente brocados. Con el propdsito de calificar la
calidad del café de exportacion, establécese una equivalencia de diez (10) granos ligeramente brocados
por cada grano defectuoso del primer grupo que se deduzca de los limites maximos establecidos para
una muestra de quinientos (500) gramos de café verde en almendra.

5.3 Autorizase que hasta veinte (20) granos de los defectos de los clasificados en el segundo grupo
sean reemplazados por su equivalente en granos ligeramente brocados. Con el propdsito de calificar la
calidad del café de exportacidn, establécese una equivalencia de dos (2) granos ligeramente brocados
por cada grano defectuoso del segundo grupo que se deduzca de los limites maximos establecidos para
una muestra de quinientos (500) gramos de café verde en almendra.

54 En aplicacién de lo sefialado en los numerales 5.1 a 5.3, la muestra de quinientos (500) gramos de
café verde en almendra podra tener hasta dos (2) granos del primer grupo, hasta cuarenta (40) granos
del segundo grupo Y hasta ciento cuarenta (140) granos ligeramente brocados.




5.5 Los granos del primer grupo que estén perforados por broca seguirén formando parte del primer
grupo, prevaleciendo el defecto mayor o sea negro, vinagre, reposado, dmbar o mantequillo.

5.6 Granos que tengan mas de un orificio de broca o mayor dafio (mancha oscura), seguirdn siendo
cuantificados como granos defectuosos del segundo grupo.

6. Infestacién

El café deberd estar libre de todo insecto vivo. En la eventualidad de tener grano perforado por insectos,

se aplicardn los procedimientos y tolerancias aplicadas por la FDA (Foods and Drugs Administration), si
el café va con destino al mercado norteamericano, o por la ISO (International Standard Organization),
si se tiene un nivel critico de probabilidad especificado en el contrato.

7. Olor

El café debera tener su olor caracteristico. En caso que el mismo presente un claro olor extrafio o
algin signo que implique una contaminacién del producto, el café no sera exportable.

8. Color

El café debera tener una apariencia uniforme en color; en caso que presente mezcla de colores no se
autoriza su exportacion.

9. Prueba de taza

El café deberd tener sabor y aroma caracteristico, debiendo estar libre de sabores defectuosos como
fermento, producto quimico, moho, etc.

10. Marcaciones adicionales

El exportador y su cliente final pueden acordar libremente las condiciones en el tamafio de los granos
y en el contenido de defectos en el café de exportacién, siempre que cumplan con las condiciones
minimas establecidas en los numerales anteriores. Estas condiciones no serdn verificadas en los controles
de calidad salvo cuando los sacos estén marcados y se manifieste expresamente que se trata de café
Premium, Supremo, Extra o Maragogipe, como se definen a continuacién.

[0.1 Premium

Compuesto de grano grande, principalmente plano, parejo, retenido por encima de malla dieciocho
(18), con tolerancia del (5) por ciento (%) inferior a esa malla, pero retenido por la malla catorce (14),

de esmerado beneficio y debidamente seleccionado.
10.2 Supremo

Compuesto de grano grande, principalmente plano, parejo, retenido por encima de malla diecisiete
(17), con tolerancia del (5) por ciento (%) inferior a esa malla, pero retenido por la malla catorce (14),

de esmerado beneficio y debidamente seleccionado.




10.3 Extra

Compuesto de grano grande, principalmente plano, parejo, retenido por encima de malla dieciséis
(16), con tolerancia del (5) por ciento (%) inferior a esa malla, pero retenido por la malla catorce (14),
de esmerado beneficio y debidamente seleccionado.

10.4 Maragogipe

Comprende la calidad o variedad conocida con este nombre, de tamafio grande, mediano o pequefio,
sin caracol, retenido por la malla diecisiete (17), con tolerancia del (5) por ciento (%) inferior a esa
malla, pero retenido por la malla catorce (14), de esmerado beneficio y debidamente seleccionado.

ARTICULO 2° La presente Resolucién rige a partir de la fecha de su expedicién y deroga las disposiciones
que le sean contrarias, y en especial las contenidas en la Resoluciéon de Comité Nacional No.2 de 2002.
Aprobada en Bogotd a los seis (6) dias del mes de junio del afio dos mil dos (2002).”

EL PRESIDENTE

RODRIGO MUNERA ZULOAGA

EL SECRETARIO,

HERNANDO GALINDO MAYNE

mav.
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ANEXO 4.4.1
LIBRO CAFE DE COLOMBIA

Se anexa copia dura con la siguiente referencia FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS
DE COLOMBIA - FNC. BOGOTA. COLOMBIA; DDB WORDLWIDE MARKETING.
NUEVA YORK. ESTADOS UNIDOS. The 100% colombian coffee book; how Juan Valdez
became a household name. Topsfield (Estados Unidos), Fort Rowley Books, 1999. 192 p.




ANEXO 4.4.2
1:a TG o I 2.3 %%§i§
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Este reporte representa los resultados de una encuesta hecha por via telefénica a muestras
aleatorias de consumidores de café en Estados Unidos, Canada, el Reino Unido (UK), Francia,
Alemania, Espafia, Japdn, y Corea del Sur. Las personas encuestadas son personas cabeza de familia
de ambos sexos, consumidores de café y mayores de edad.

Estados Unidos 0 ; |
- Canada 1008 30/04/04-17/05/04
UK 250 26/04/04-11/05/04
Francia 250 04/04/05-11/05/04
Alemania 252 26/04/04-14/05/04
Espafia 500 28/04/04-29/05/04
Japén 300 20/05/04-09/06/04
Corea del Sur 20/05/04-03/06/04




LOS ESFUERZOS EN PUBLICIDAD Y CONTROL DE CALIDAD HAN DADO
RESULTADQOS POSITIVOS.
COLOMBIA SE HA CONVERTIDO EN UN ORIGEN RECONOCIDO EN EUROPA

94 89 a5

85

UK Francia Alemania Espaina

] Reconocimiento con ayuda B Reconocimiento sin ayuda

FL CAFE COLOMBIANO ES PERCIBIDO POSITIVAMENTE:
“THE RICHEST, ""THE BEST’

6065

UK Francia Alemania Espafa
O El mas rico & El mejor
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LOS CONSUMIDORES LO ASOCIAN CON UN CAFE DE ALTA CALIDAD

Cuando fueron encuestados acerca de la calidad de diferentes tipos de café, mas de un tercio de los
consumidores de café en cada mercado creen que el café 100% Colombiano es excelente o muy bueno.

45

Francia Alemania Espafa UK

E100% Colombian: Excellent/very good
BFrench Roast: Excellent/very good
OEspresso: Excellent/very good

LAS PERCEPCIONES DE CALIDAD SE REFLEJAN EN LA EXPECTATIVA DE
PAGAR UN MAYOR PRECIO POR EL PRODUCTO

La mayorfa de los consumidores encuestados creen que el café 100% Colombiano cuesta igual o mas
que otros cafés, En UK, Alemania, Espafia (quienes tienden a percibir el café Colombiano como el
mejor), los consumidores tienden a creer que el café Colombiano es més costoso que otros cafés.

46 46 49

UK Francia Alemania Espafa
B Costs more BCosts the same OCosts less
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CERTIFICADO

il &

ALMACENES GENERALES DE DEPOSITO DE CAFE - ALMACAFE S.A.
COLOMBIA

CALLE 73 No 8.13 TORRE B PISO 2, BOGOTA D.C.

NORMAS DECALIDAD

ISO 9001: 2000

CALIFICACION, CLASIFICACION Y DEFINICION DE LAS CARACTERISTICAS
FISICAS Y SENSORIALES DE TODO EL CAFE PERGAMING DE ACUERDO A LGS
REQUERIMIENTOS DEL CLIENTE/MERCADO Y DEL CONTROLU DE CALIDAD FINAL

A TODOS LOS CAFES DE EXPORTACION.

09 de Noviembre de 2004
Gesndn de Calidad de f3 empress encionada,
08 de Noviembre de 2007,

den ser abreandas pog

H
Fecha: 04 de Marzo de 2005
Ceetifieadn Nn 168584
Res Na 10163 do la Sapennrendencia

e Industria y Comoron.
18 ¢ Maye de 203



-j.-m.-ion

Conformity Approval
Awarded to

ALMACENES GENERALES DE DEPOSITO DE CAFE S.A.

ALMACAFE S.A. - OFICINA DE CALIDAD DEL CAFE
CALLE 73 No 8-13 TORRE B PISO 2, BOGOTA D.C. - COLOMBIA

BV Qi in this document indicate that of the above supplier
has been assessed and found to be in accordance
with the requiremsents of the standards detasled below

STANDARDS

180 17025 : 1999.
BYQI Colombiza Ltda. - IT-508 : April 2005.

SCOPE OF SUPPLY

QUALIFY AND CLASSIFY AND DEFINE THE SENSORIAL AND PHYSICAL CHARACTERISTICS OF ALL
BARCHMENT COFFEES ACORDING TO CLIENT/MARKET REQUIREMENTS AND PRACTICE QUALITY
CONTROL TO ALL EXPGRTABLE COFFEES.

CALIFICACION, CLASIFICACION Y DEFINICION DE LAS CARACTERISTICAS FISICAS Y SENSORIALES DE

TODO EL CAFE PERGAMING DE ACUERDO A LOS REQUERIMIENTOS DEL CLIENTEMERCADO Y DEL
CONTROL DE CALIDAD FINAL A TODGS LOS CAFES DE EXPORTACION.

Original approved date: 09 November 2004

Subject ta the continued satisfactory operation of the supplier’s, this Docenrent is valid
Jfor a period of three years until:

09 November 2007 A A

Date: 18" May 2005 ! Vw

Managing Office: /’H’>l \

BVQI COLOMBIA LTDA.
Caile 72 No 7-82 Piso 3
Boeota. D.C. Colombia

Certificote Number: 196128
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Bogoets, D.C., 17 Enero de 2006

10- 195

Doctor

LUIS FERNANDO SAMPER

Director General Propiedad Intelectual

FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA

E.8. M.
Asunto: Acreditacion de Almacafé $.A. ISO/IEC 17025 y Guia ISO 65
Apreciade Doctor Samper:

Con referencia a la acreditacion de los laboratorios de Ia Oficina de Calidad de Café de Almacafs,
me permito comunicarle que en fecha diciembre 1° de 2005 hemos iniciado el proceso de
acreditacion para la norma ISO/IEC 17025 ante la Superintendencia de Industria y Comercio -SIC-.
Esta diligencia la hemos iniciado toda vez que actuaimenfe contamos con una certificacin
otorgada por Bureau Veritas Quality Internacional -BVQI- y por reglamentacién nacional la (nica
entidad autorizada para otorgar la acreditacién es la Superintendencia de Industria y Comercio -
SIC-, entidad, adicionalmente encargada de organizar y supervisar los organismos de certificacion,
de inspeccidn, los laboratorios de ensayos y los laboratorios de metrologia en cualquier drea donde
se requiera la acreditacién. B

Esta acreditacién incluye el cumplimiento de dos (2) obligaciones: “Acreditacién de Laboratorios de

Ensayos” y “Acreditacién de Laboratorios de Calibracién”. Los nimeros de radicacién con los que

fueron presentados los documentos ante la SIC son: 061121947 y 05121948 para eslos dos

compromisos respectivamente. De acuerdo con nuestras proyecciones estaremos acreditédndonos

en marzo-abril def afio en curso.

La acreditacién de los laboratorios de Calidades de Almacafé bajo la norma ISO/IEC 17025 esun
requerimiento previo que debemos cumplir para iniciar el proceso de acreditacidn bajo la Guia 1ISO

65, que al igual que la anterior, debemos efectuar ante la Superintendencia de Industria y
Comercio -SIC-. Este proceso o iniciaremos inmediatamente nos sea otorgada la acreditacion

bajo ISO/NEC 17025.

Cordial saludog” ™

« “Copia de radicacién de las Solicitudes de Acreditacién bajo Noma (SOAEC 17@% ants la SIC.
« Cettificacion de noma ISONEC 17025 otorgada por BVQL

OFICINAPRINCIPAL CALLE 73No.8-13 CONMUTADOR 313 6700 - 313 6600 AA. 8685 BOGOTA.D.C.
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ANEXO 6.2,
CONTRATO VERIFICACION

DE CALIDAD

CONTRATO DE PRESTACION DE SERVICIOS No. 171 DE 2004

PARTES: FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA FONDO NACIONAL DEL
CAFE-Y LOS ALMACES GENERALES DE DEPOSITO DE CAFE SA -ALMACAFE SA.-

CUANTIA: $40°000.000 aproximadamente (incluido [VA)

DURACION: DEL | DE OCTUBRE 2004 AL 30 DE SEPTIEMBRE DE 2005

RECURSOS: FONDO NACIONAL DE CAFE.

Entre los suscritos: a) FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA, entidad gremial
de derecho privado, sin animo de lucro, con domicilio en Bogotd, con personerfa juridica reconocida
por el Gobierno Nacional, mediante Resolucién Ejecutiva nimero 33 del 2 de septiembre de 1.927,
publicada en el Diario Oficial No. 20.894 del 14 de septiembre de 1.928, actuando como administradora
del Fondo Nacional del Café seglin contrato suscrito con el Gobiemo Nacional en noviembre de
1.997, representada en este acto por su Gerente Administrativo, el doctor LUIS GENARC MUNOZ
ORTEGA, identificado con la cédula de ciudadanfa ndmero 10.536.679, quien en adelante se llamard
FEDERACION, de una parte; y por otra, los ALMACENES GENERALES DE DEPOSITO DE CAFE
SA. ALMACAFE, Sociedad constituida mediante Escritura Pdblica 1477 del 8 de mayo de 1965 de la
Notarfa Primera del circulo de Bogotd D.C., con NIT No. 860.010.973-4 y Resolucidn de funcionamiento
No. 3140 del 24 de Septiembre de 1993, vigilada por la Superintendencia Bancaria de Colombia, de
conformidad con la certificacién expedida por la Superintendencia Bancaria de Colombia, con fecha 5
de junio de 2002 y el certificado expedido por la Camara de Comercio de Bogota de fecha 8 de Mayo
de 2002, representada por el Gerente General GONZALO RIVERA RIVERA, identificado con fa cédula
de ciudadania nimero 12.095.703 expedida en Neiva, quien en adelante se denominard ALMACAFE
se ha celebrado el siguiente contrato previas las siguientes

CONSIDERACIONES:

a) LA FEDERACION ha venido desde hace algunos afios implementando el programa 00% colombian
coffee a través del cual se ha buscado, entre otros objetivos, verificar que el café que se vende como
100% café de colombia o café colombiano, que utilice o no el Logo Tradicional como marca registrada
de la Federacién (Fondo Nacional del Café) corresponda con las caracteristicas propias del café
colombiano. .

b) El programa 100% colombian coffee se estd ampliando en Colombia y Asfa, en el sentido de verificar
y analizar muestras de café terminado que se venden al consumidor como [00% café colombiano.

¢) lgualmente, la FEDERACION ha iniciado las pertinentes actuaciones al objeto de crear y obtener
el registro de la Indicacién Geogréfica “CAFE DE COLOMBIA”. Constituye un elemento esencial
para el desarrollo de la Indicacidon Geogréfica garantizar la éptima calidad del café sujeto al amparo
de la denominacion “Colombia” asi como su procedencia de la zona geogréfica colombiana que se
determine.

d) Por su parte, ALMACAFE ha venido haciendo andlisis de calidad del café colombiano vendido
en el mercado interno y del café colombiano que se exporta, de acuerdo con las instrucciones y los
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compromisos contractuales vigentes entre FEDERACION y ALMACAFE; el mantenimiento de los
procesos de andlisis se sustenta en la comunicacién de Gerencia General de FEDERACION GG-596
de fecha | de diciembre de 2003, la cual hace parte del presente convenio.

e) Para la verificacién y andlisis de calidad de café y desarrollo del programa citado, asi como para
garantizar y certificar a los efectos resefiados el café amparado por la Indicacién Geogréfica "CAFE
DE COLOMBIA”la FEDERACION solicité propuestas de ese servicio a ALMACAFE, QC Café Ltda.,
Bureau Veritas y SGS;, las dos primeras respondieron a la solicitud de propuesta, siendo la oferta de
ALMACAFE la mis idénea.

f) Asf las cosas, ALMACAFE fue la sociedad seleccionada para desarrollar el contrato, por acreditar
la experiencia necesaria, por la presencia en las diferentes zonas del pafs y por estar técnicamente
capacitada para ello en la medida en que sus laboratorios y procedimientos son debidamente auditados
por entidades certificadotas acreditadas de acuerdo con los estdndares ISO 17025 e ISO 9001,
siendo su oferta econdémica y sus condiciones de servicio las mas favorables para las necesidades de

FEDERACION.,

En merito de las anteriores consideraciones se ha celebrado el contrato contenido en las siguientes
clausulas:

CONTRATO DE PRESTACION DE SERVICIOS No. 171 DE 2004, CELEBRADO ENTRE LA
FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA-FONDO NACIONAL DEL CAFE

Y ALMACAFESA.- - - - - HOJA No. 2

PRIMERA-OBJETO DEL CONTRATO- Mediante el presente contrato, ALMACAFE se compromete
para con la FEDERACION a analizar muestras de producto terminado de café, vendido al consumidor
como 100% colombiano o colombiano, con el fin de evaluar la calidad del café contenido bajo dichas
descripciones. . Esa evaluacidén se hard sobre producto terminado de café vendido como 100%
colombiano, procesado por tostadores de Colombia y Asia, sin perjuicio que se pueda hacer sobre
producto procesado por tostadores de otro Pafs, de acuerdo con los procedimientos establecidos
por la direccién de Propiedad Intelectual de la FEDERACION. Igualmente, ALMACAFE efectuard los
andlisis que se pudieren requerir al objeto de garantizar la calidad y la procedencia del café amparado
por la Indicacién Geogréfica “'café de colombia”.

El objeto, contenido y alcance de los procedimientos para los andlisis resefiados en este parrafo, serdn
comunicados por la FEDERACION a ALMACAFE, por escrito que quedard debidamente incorporado
al presente acuerdo como anexo, al momento de obtener el registro o registros oportunos.

SEGUNDA. OBLIGACIONES ESPECIALES DE ALMACAFE. En desarrollo del objeto anterior son
obligaciones de ALMACAFE, entre otras, las siguientes: - |. Andlisis y caracterizacién de todas las marcas
que en Asia o en otros paises diferentes a Colombia que usen el Logo Tradicional de Café de Colombia
o que se describan como café colombiano sin el uso de dicho Logo. La FEDERACION hard llegar a
ALMACAFE las muestras de los tostadores de dichos pafses, sin perjuicio de que ALMACAFE obtenga
las muestras independientemente. 2. Obtencidn, andlisis y caracterizacién de marcas que se describan
como café colombiano y que utilicen las marcas registradas de la FEDERACION (Fondo Nacional
del Café) en diferentes mercados regionales de Colombia, asf como las marcas que la FEDERACION
envie para su andlisis directamente a ALMACAFE. 3. ALMACAFE deberé analizar y verificar la calidad
del café sobre todas las muestras remitidas u obtenidas, incluyendo la caracterizacién inicial para nuevas
muestras, reportando los resultados de dicho andlisis en el sistema extranet www.juanvaldez.net
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provefdo por la FEDERACION 4. A solicitud de la FEDERACION, ALMACAFE solicitard el envio de
muestras a aquellos tostadores inscritos en el Programa 100% colombiano, y reportard los resuftados
de sus andlisis a dichos tostadores. 5. Verificar la calidad del café sobre muestras aleatorias tomadas
en Colombia y dar su concepto sobre potenciales defectos o uso indebido de marcas registradas por
la FEDERACION. 6. En el caso de radicarse Denominaciones de Origen u otros registros asociados
con el café colombiano por parte de la FEDERACION, realizar los andlisis y verificaciones necesarias
para que dichas muestras cumplan con los requisitos de calidad establecidos y que habrdn de ser
oportunamente comunicadas de conformidad con lo establecido en la clausula 1. 7. Verificar la calidad
de los cafés tostados y molidos en Colombia, previa su exportacién, de acuerdo con las disposiciones
legales vigentes. 8. Verificar la existencia de las plantas torrefactoras, sus equipos y aptitud para el
procesamiento y empaque del café tostado de exportacién, de acuerdo con las disposiciones legales
vigentes 9. Registrar toda la informacién recolectada en el sistema www.juanvaldez.net relacionada
con muestras de café empacado para consumo final a terceros presentar informes a la Direccién de
Propiedad Intelectual de la FEDERACION, sobre dicho tema, con una frecuencia al menos trimestral. 10.
Contratar por su cuenta y riesgo, con plena autonomfa para ello el personal necesario o conveniente
para la ejecucién del contrato. 1. Coordinar con el personal que designe fa FEDERACION la
ejecucion del contrato en la medida que el cumplimiento de éste lo demande. |2. Prestar las garantias
que se relacionan en éste contrato. |3. Permitir y facilitar la supervision del desarrollo de las actividades
del programa, en cualquier momento que lo estime conveniente la FEDERACION. 4. Disponer el
personal idéneo conforme lo requiere la ejecucidn del contrato. 15.Responder por todos lo salarios
y PRESTACIONes sociales e indemnizaciones del personal que utilice en cumplimiento del presente
contrato, sin que haya necesidad de reconocimiento alguno por parte de FEDERACION. 16. Informar
de inmediato cualquier imprevisto o impedimento que perturbe la realizacién del cumplimiento del

contrato.

PARAGRAFO: Las muestras adquiridas por ALMACAFE para efectos del cumplimiento del presente
contrato, asf como los gastos asociados a ellas (fletes) serdn reembolsados por FEDERACION, previos

soportes de ALMACAFE.

TERCERA: OBLIGACIONES ESPECIALES DE LA FEDERACION. En desarrollo del presente acuerdo
son obligaciones especiales de LA FEDERACION las siguientes: a) Reconocer la remuneracién en forma
y términos acordados. b) Suministrar la informacién y datos que sean necesarios para el desarrollo de

este contrato. ¢)

CONTRATO DE PRESTACION DE SERVICIOS No. 171 DE 2004, CELEBRADO ENTRE LA
FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA-FONDO NACIONAL DEL CAFE

Y ALMACAFE SA- - - - - HOJA No. 3
Indicar la persona encargada de coordinar las actividades referentes a la entrega de las muestras o el

destino de las mismas.

CUARTA- ANALISIS DE LAS MUESTRAS. ALMACAFE haré la recoleccidn de las muestras a nivel de
Colombia a través de sus sucursales y agencias ubicadas en las distintas regiones del Pafs.

Una ves recolectadas las muestras, los andlisis se realizardn siguiendo los procedimientos acordados
con la FEDERACION vy abarcardn: a) Andlisis Sensorial; b) Densidad por compactacién; ¢) Grado
de tostién (color); d) Andlisis granulométrico; e) Cafeina (en caso de verificacion de mezclas con
canéphoras) y las demés andlisis que la FEDERACION determine.
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PARAGRAFO. En caso de presentarse muestras cuyo andlisis sensorial indique que se trata de
mezclas de café colombiano con canéphora, se verificard la autenticidad usando métodos quimicos e

instrumentales de analisis, con quien indique FEDERACION,

QUINTA. YALOR Y FORMA DE PAGO. El valor APROXIMADO del presente contrato serd la suma
de CUARENTA MILLONES DE PESQS ($40°000.000) que LA FEDERACION pagard a ALMACAFE
previa presentacidn de la factura correspondiente y del cumplimiento de los requisitos internos, bajo
las siguientes tarifas: La Suma de VEINTE DOLARES AMERICANOS (US$20.00) por cada muestra
evaluada para un total aproximado de cien muestras trimestrales. Si el nimero total de muestras
analizadas supera las 200 muestras trimestrales, el valor unitario se reducird a US$15 por muestra
analizada. El valor pactado se pagara de la siguiente manera: ALMACAFE reportard en su informe
trimestral el numero total marcas analizadas bajo los pardmetros del Programa 100% colombiano,
anexando una factura con dicho total dirigida a la FEDERACION, con el reporte del ndmero de
registros realizados en el sistema www.juanvaldez.net durante el trimestre calendario precedente. El
valor se pagard a la TRM del dia de la factura. No se aceptardn mas de dos andlisis de muestras de la
misma marca y presentacion durante el mismo trimestre para propésitos del célculo de la factura.

El presente contrato serd sufragado con recursos del Fondo Nacional del Café.

SEXTA. VIGENCIA-Este contrato tendrd una vigencia de un afio contado a partir del primero (1)
de octubre de dos mil cuatro (2004) y hasta el treinta (30) de septiembre de dos mil cinco (2005)

pudiendo ser prorrogable mediante decisién expresa y escrita de las partes.

SEPTIMA- GARANTIAS- ALMACAFE- constituird a favor y entera satisfaccion del FEDERACION
por intermedio de una Compafila de Seguros legalmente establecida en el Pais y controlada por
la Superintendencia Bancaria las siguientes cauciones: I. POLIZA DE GARANTIA - Un valor
equivalente al 20% del valor aproximado del contrato y por el termino de este y tres meses mas.
2. POLIZA DE SALARIOS Y PRESTACIONES SOCIALES que garanticen el cumplimiento de
las obligaciones laborales a su cargo por el personal que contrate para la ejecucién del contrato,
relacionada con salarios, PRESTACIONes sociales, vacaciones e indemnizaciones que se causen por
razén de contratacidn del personal, por un valor equivalente al 10% del valor aproximado del contrato
y con una vigencia a partir de la fecha de iniciacion de la obra y tres afios mas.

OCTAVA. CESION DEL CONTRATO- ALMACAFE no podra ceder, traspasar o subcontratar con
terceros, salvo autorizacion expresa y escrita de la FEDERACION.

NOVENA- INHABILIDADES: ALMACAFE declara, que conoce la clausula décima séptima del
contrato celebrado entre el Gobiemo Nacional v la Federacién, el 12 de noviembre de 1997, para la
administracién de Fondo Nacional del Café y que no estd incurso en ninguna de las inhabilidades para
contratar con LA FEDERACION, en la cldusula prevista.

DECIMA.- DEL TRIBUNAL DE ARBITRAMENTO.- Las diferencias que surjan entre las partes en
razén del presente contrato, serdn sometidas al conocimiento y decisién de un tribunal de arbitramento,
el cual estard integrado por tres (3) arbitros que seran designados de comidn acuerdo por las partes,
sesionard en esa ciudad y fallard en derecho..

DECIMA PRIMERA.- TIMBRE. En caso que se cause impuesto de timbre con la suscripcion del
presente contrato, sera cancelado por ALMACAFE.
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En constancia se firma en Bogotd D.C., por las partes a los cinco (5) dias del mes de Octubre de dos
mil cuatro (2004) == - - - - - - - oo

CONTRATO DE PRESTACION DE SERVICIOS No. 171 DE 2004, CELEBRADO ENTRE LA
FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA-FONDO NACIONAL DEL CAFE
Y ALMACAFE SA.-- - - - HOJA No. 4
LA FEDERACION, FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA FONDO
NACIONAL DEL CAFE

LUIS GENARO MUNOZ ORTEGA
Gerente Administrativo

ALMACAFE, ,
ALMACENFES GENERALES DE DEPOSITO DE CAFE SA.
-ALMACAFE S A .-

GONZALO RIVERA RIVERA
Gerente

Vo.Bo. DIVISION JURIDICA
Cge/presteservicio Federacidon-almacafé muestras de café
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DECRETO 2685 DE 1999
(diciembre 28)
Diario Oficial No. 43.834, del 30 de diciembre de 1999

MINISTERIO DE HACIENDA Y CREDITO PUBLICO
Por el cual se modifica la Legislacién Aduanera.

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA DE COLOMBIA,
en uso de las facultades que le confiere el numeral 25 del articulo 189 de la Constitucién Politica, con
sujecion a los articulos 30. de la Ley 6a. de 1971 vy 20. de la Ley 7a. de 1991, oido el Consejo Superior

de Comercio Exteriory,
CONSIDERANDO:

Que el Gobierno Nacional estd comprometido con las politicas que permitan fortalecer la insercidn
de la economia colombiana en los mercados internacionales, facilitando y agilizando las operaciones de

comercio exterior:

Que con el propésito de brindar transparencia, claridad y certeza a los usuarios del comercio exterior,
las operaciones aduaneras deben armonizarse y simplificarse a través de una legislacién que las recoja en
su integridad y consulte las tendencias legislativas internacionales;

Que para el efecto y en cumplimiento de nuestra Carta Polftica, en la elaboracién del presente Decreto se
atendieron las Leyes Marco en materia aduanera y de comercio exteriory los convenios internacionales;
y se consultd la legislacién comparada y las propuestas del sector privado, para garantizar un equilibrio
entre el fortalecimiento del control, la fiscalizacidn aduanera y fa eficiente prestacion def servicio;

Que de acuerdo a los anteriores lineamientos, se introducen las modificaciones al régimen de aduanas,
mediante las siguientes disposiciones,

DECRETA:  (w)

CAPITULO XIIL. ,
CONTROL AL TRANSPORTE Y LA EXPORTACION DE CAFE

ARTICULO 337. CONTRIBUCION Y RETENCION CAFETERA.
De conformidad con los articulos 19 y 21 de la Ley 9a. de 1991, la exportacidén de cualquier tipo de
café sélo podrd realizarse una vez se haya pagado la Contribucién Cafetera respectiva y efectuado la

retencidn vigente, cuando ella opere.
Cuando la Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia realice embarques de café bajo la modalidad




de consignacidn o depésito en el exterior, la contribucién cafetera se liquidard y pagard una vez se
presente la declaracién de exportacién definitiva.

ARTICULO 338. CONTROL DE LAS AUTORIDADES.

La Policfa Fiscal y Aduaners, la Policla Nacional y las Fuerzas Militares, en apoyo de las autoridades
aduaneras, realizardn operaciones de prevencién, control y patrullaje, tendientes al control del transporte
y exportacion del café en todo el territorio aduanero nacional.

ARTICULO 339. LUGARES DE EXPORTACION.

Los lugares habilitados para la exportacién de café son los siguientes:

Marftimos: Aquellos habilitados a las siguientes sociedades: Sociedad Portuaria Regional de Barranquilla,
Sociedad Portuaria Regional de Cartagena, Sociedad Portuaria Regional de Santa Marta, Sociedad
Portuaria Regional de Buenaventura, Sociedad Terminal Marftimo Muelles El Bosque y Terminal de
Contenedores de Cartagena Contecar SA.

Aéreos: Por las jurisdicciones aduaneras de las Administraciones de Impuestos y/o Aduanas del
Aeropuerto El Dorado de Santa Fe de Bogotd, Medellin, Cali y Pereira, a través de los aeropuertos
internacionales de El Dorado, José Marfa Cérdoba, de Rionegro, Alfonso Bonilla Aragdn, y Matecafia,
respectivamente.

Terrestres: Por los cruces de frontera del Puente Internacional San Antonio-Clcuta con Venezuela y
Puente Rumichaca con Ecuador.

La Direccidn de Impuestos y Aduanas Nacionales, mediante resolucién, previo concepto de la Federacién
Nacional de Cafeteros de Colombia, podra restringir o autorizar nuevos sitios por donde se pueda
efectuar la exportaciéon de café.

ARTICULO 340. PROVISIONES DE A BORDO PARA CONSUMO Y PARA LLEVAR.

Podrd embarcarse en cada viaje, como provisiones de a bordo para consumo y para llevar, en aeronaves,
hasta el equivalente de 50 Kgs. de café tostado y en barcos, hasta el equivalente a 200 Kgs. de café

tostado.

Asf mismo, los pasajeros podran llevar hasta el equivalente de 10 Kgs. de café tostado por persona en
cada vigje.

ARTICULO 341. CALIDAD DE EXPORTACION.

Solamente se podrd exportar café que cumpla los requisitos de calidad establecidos por el Comité
Nacional de Cafeteros. La Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia vigilard el cumplimiento de

estas medidas.

ARTICULO 342. TRANSPORTE DE CAFE PARA SU EXPORTACION.
El transporte de café con destino a la exportacién sdlo podra realizarse por las empresas ferroviarias,
por las empresas de transporte fluvial y por las empresas de transporte de servicio publico de carga por




carretera, en vehiculos afiliados a estas <sic>, debidamente inscritas o registradas ante las autoridades
competentes. También se podrd permitir el transporte en vehiculos automotores de carga de servicio
particular, cuando los propietarios de los vehiculos, lo sean también del café.

ARTICULO 343. AREAS RESTRINGIDAS.

El transporte y distribucidn de café en las siguientes dreas y regiones del pals, solo podrd efectuarse
previa autorizacion de la Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia mediante la expedicidn de

una Guia de Tréansito.

|- En aguas territoriales colombianas, el transporte en embarcaciones de cabotaje marftimo: Por el Rio
Magdalena y el Canal del Dique, aguas abajo de Calamar.

2- Por via terrestre, el transporte en empresas ferroviarias o empresas de transporte pdblico terrestre
por carretera:

a) Los Departamentos de Guajira, Magdalena, Atlantico, Bolivar, Sucre, Cérdoba, Chocd, Putumayo,
Arauca y Casanare, en toda su extension.

b) El Departamento de Antioquia desde todo punto al norte de Dabeiba hacia el litoral Atldntico.

¢) En el Departamento de Narifio, desde todo punto al occidente de Tdquerres hacia el océano
Pacffico; de El Encano hacia el Putumayo; y desde El Pedregal hacia la frontera con Ecuador

d) Los Departamentos de Boyaca, Santander, Norte de Santander y Cesar en el drea comprendida
entre la frontera con Venezuela y la linea que pasa por la Sierra Nevada del Cocuy, Chitagd, la carretera
que de Toledo conduce a Clcuta pasando por Chindcota, Sardinata, Ef Salado, Pailitas, Rincén Hondo
y La Paz hasta el limite con el Departamento de La Guajira.

e) En los Departamentos del Valle del Cauca y el Cauca, en la zona comprendida entre la carretera
troncal occidental y el Litoral Pacifico.

ARTICULO 344. INSCRIPCION DE LUGARES PARA EL PROCESAMIENTO DE CAFE.

Todas las trilladoras, tostadoras y fabricas de café soluble existentes en el pafs, deberdn inscribirse
ante la Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia. El Comité Nacional de Cafeteros sefialard los

requisitos para tal fin.

La Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia podrd verificar fa ubicacidn y condiciones de las
instalaciones, asi como la capacidad de almacenamiento y procesamiento de las mismas.

ARTICULO 345. EMPAQUES.

Cuando la exportacion del café se haga en sacos, la Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia debe
aprobar previamente el disefio, especificaciones, marcas, contramarcas y nimeros de identificacion.

Si el transporte de café hacia el puerto se hace a granel, no se requerird de ninguna marca en las
bolsas o recipientes que contienen el café. Sin embargo, se dejard constancia en la Gufa de Transito
del nimero de identificacion del lote y de la calidad del café, de tal manera que se pueda verificar el
cumplimiento de las condiciones autorizadas para el transporte. Cuando el embalaje a granel se haga
en los terminales marftimos y por lo tanto haya necesidad de transportarlo en sacos hasta esos lugares,
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se autorizaran empaques con capacidad de 70 Kgs. de café, los cuales podrdn ser remarcados hasta
cinco (5) veces.

ARTICULO 346. REVISION DEL CAFE.

La Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia o ALMACAFE S.A, verificard la existencia de todos
los lotes de café para exportacion, a los cuales les asignard un ndmero de revisién que deberd ser
consignado en la Gufa de Trénsito.

ARTICULO 347. GUIA DE TRANSITO.

Todo cargamento de café para su transporte con destino a la exportacién Unicamente deberd estar
amparado con una Gufa de Trédnsito, cuyos formatos serdn disefilados y suministrados por la Federacién
Nacional de Cafeteros de Colombia, previa aprobacién de la Direccién de Impuestos y Aduanas
Nacionales. Esta Guia serd diligenciada por la misma Federacién o por ALMACAFE SA.

Adicionalmente, todo tipo de café que circule en las dreas restringidas definidas en el presente Decreto,
deberd estar amparado por una Gufa de Transito.

ARTICULO 348. EXPEDICION DE LA GUIA DE TRANSITO.

Se podra negar la expedicidn de Guias de Transito para movilizar café en las zonas restringidas, si no
se justifica plenamente su solicitud o destino.

lgualmente podrd negarse, en el caso de que el solicitante no haya hecho llegar a la Federacién Nacional
de Cafeteros de Colombia 0 a ALMACAFE S.A, el cumplido de cada Guia que se haya expedido, con
la debida anotacién de la llegada del café a su destino.

ARTICULO 349. VIGENCIA DE LA GUIA DE TRANSITO.

La Gufa de Transito tendrd la vigencia que en ella se precise, la cual deberd estar de acuerdo con el
tiempo necesario para el transporte de café a su destino, seglin lo determine la Federacién Nacional
de Cafeteros de Colombia.

En casos de fuerza mayor o caso fortuito, la vigencia de la Guia de Trédnsito serd ampliada por el
ALMACAFE mas cercano, o en su defecto por el Comandante de Policia, o por el Oficial o Suboficial
de més alta jerarquia que esté presente. En ausencia de los anteriores, actuardn la Alcaldia o los
Inspectores de Policia. La ampliacidn del término se hard por un lapso de tiempo igual al del retardo
sufrido y deberd ser informada inmediatamente por escrito a la oficina de ALMACAFE que expidid la

Gufa.

ARTICULO 350. CUMPLIDO Y AUTORIZACIONES DE LAS GUIAS DE TRANSITO.

El transportador estard obligado a exhibir el original de la Guia a las autoridades que se lo exijan en
el transcurso del vigje. La Policfa Nacional, las Fuerzas Militares, La Direccién de Impuertos y Aduanas
Nacionales y demas autoridades competentes, deberan constatar que la movilizacién se haga de acuerdo
con lo consignado en la Guifa, y en caso contrario, o en ausencia de una Gufa vigente, procederd la
aprehensién del café, haciendo entrega del mismo a la oficina de ALMACAFE S.AA. mas cercana al lugar

de los hechos.
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El cumplido de la Guia de Trénsito para café de exportacién serd certificado por las Inspecciones
Cafeteras o en ausencia de éstas, por la Direccién de Impuestos y Aduanas Nacionales. Cuando el
cumplido de las Gufas de Trénsito se realice por la Direccién de Impuestos y Aduanas Nacionales, el
original de las mismas deberd ser enviado por dicha entidad a la Federacién Nacional de Cafeteros de
Colombia, Divisién de Comercializacién, acompafiada por la Autorizacién de Embarque o la declaracién
de exportacién donde conste la salida del café del territorio aduanero nacional.

El cumplide de las Gufas de Trénsito de Café no destinado a la exportacién serd certificado por la oficina
de ALMACAFE mas cercano, o la Alcaldia del lugar de destino. En los casos en que la certificacién sea
hecha por una Alcaldia, el original de la Gufa deberd ser remitido a la oficina de ALMACAFE que la

expidio.
ARTICULO 351. INSPECCION CAFETERA - RETEN CAFETERO.

Las funciones de las Inspecciones Cafeteras establecidas por la Federacién Nacional de Cafeteros de
Colombia, en cada uno de los lugares de embarque, incluirdn el recaudo de la Contribucién Cafeters,
el control de calidad y el repeso del café con destino a la exportacién. Ademas verificaran, si estuviere
vigente, la entrega de la Retencidn Cafetera y recibirdn los documentos que amparan la movilizacién
del café desde su origen hasta el puerto de embarque.

Una vez registrada la llegada del café en los retenes establecidos por las Inspecciones Cafeteras, éste
quedara bajo control de las autoridades aduaneras.

ARTICULO 352. TRAMITE DE LA EXPORTACION. <Articulo modificado por el articulo 31 del
Decreto 1232 de 2001.

El nuevo texto es el siguienter> Las exportaciones de café sdlo podrdn efectuarse por quienes se
encuentren debidamente registrados para tal efecto ante la Direccion General de Comercio Exterior
del Ministerio de Comercio Exterior y se sujetardn ademds de lo previsto en este Capitulo, a las
disposiciones contenidas en el presente Tftulo.

Para el trdmite de la Solicitud de Autorizacién de Embarque, podréd presentarse en reemplazo de la
factura, copia legible del certificado de repeso expedido por la Federacidon Nacional de Cafeteros. Este
certificado serd documento soporte de la Solicitud de Autorizaciéon de Embarque para efectos de lo

previsto en el articulo 268 del presente decreto.
(oo, ) PUBLIQUESE Y CUMPLASE.
Dado en Santafé de Bogotd, D.C, a 28 de diciembre de 1999,

ANDRES PASTRANA ARANGO

El Viceministro Técnico, encargado de las funciones del
Despacho del Ministro de Hacienda y Crédito Publico,
CARLOS FELIPE JARAMILLO JIMENEZ,

La Ministra/de Comercio Exterior, )
MARTHA LUCIA RAMIREZ DE RINCON.
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Por medio de la cual se modifican los requisitos para la inscripcién de trilladoras, de tostadoras de café
y de fabricas de café soluble v se dictan otras disposiciones afines.

EL COMITE NACIONAL DE CAFETEROS

En uso de sus atribuciones y en particular de las que se le confieren en la Ley 9 de 1991 y en el
Capitulo Xill del Tftulo VI del decreto 2685 de 1999y, ‘

CONSIDERANDO:

[. Que, de acuerdo con el Capitulo Xlil del Tftulo VII del decreto 2685 de 1999, el Comité Nacional
de Cafeteros debe establecerlos requisitos para la inscripcion de trilladoras, de tostadoras de café y
de fébricas de café soluble.

2. Que para simplificar la inscripcién de trilladoras, tostadoras de café y de fabricas de café soluble, es
conveniente revisar los requisitos vigentes.

RESUELVE:

ARTICULO 1°.Inscripcion. Todas las trilladoras y tostadoras de café, asf como las fébricas de café soluble
existentes en el pafs, deberan inscribirse ante la Federacion Nacional de Cafeteros de Colombia.

La inscripcién tendrd una vigencia hasta el 30 de junio de cada afio y serd renovable por perfodos
anuales contados a partir del primero de julio.

ARTICULO 2°. Definiciones. Para efectos de esta Resolucién se tendrdn en cuenta los siguientes
conceptos,

|. Portrilladora de café se entiende un establecimiento industrial apto para la trilla de café pergamino,
cuyo producto es café verde, con destino a la exportacidén o para ser utilizado como materia prima
para la industria tostadora y para las fabricas de café soluble.

2. Por tostadora de café se entiende todo establecimiento industrial apto para el proceso de tostacion
de café, cuyo producto es café tostado, en grano o molido, para el consumo humano.

3. Por fabrica de café soluble se entiende un establecimiento industrial apto para la produccién de
extracto de café o café soluble, con destino al consumo humano.
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ARTICULO 3°. Requisitos para la inscripcién. La solicitud de inscripcién de trilladoras, tostadoras y
fdbricas de café soluble ante la Federacién Nacional de Cafeteros, se hard mediante presentacién de
un formulario suministrado para tal efecto por la Federacién y en el que se incluiré:

Nombre y domicilio de la persona natural o juridica propietaria del establecimiento.

I

2. Nombre y direccidn del establecimiento.

3. Nudmero y fecha de la matricula mercantil y Cdmara de Comercio donde la empresa se
encuentra registrada, si es persona juridica

4. Listado de Marcas, modelos y capacidades tedricas de los equipos utilizados en los procesos
industriales.

5. Declaracién del interesado de que el establecimiento industrial es apto para el proceso de trilla,
tostacion de café o produccion de café soluble, segin sea el caso, pues cumple con los procesos
y equipamento necesario para estos fines.

ARTICULO 4°. Visitas técnicas. En cualquier tiempo, antes o después de la inscripcién, la Federacién
Nacional de Cafeteros de Colombia podrd efectuar visitas de cardcter técnico a las instalaciones de la
trilladore, tostadora o fdbrica de café soluble, para verificar la veracidad de la informacién suministrada
para la inscripcién, asi como la ubicacién y las condiciones de las instalaciones y la capacidad de
almacenamiento y procesamiento de las mismas.

La Federacién se abstendrd de inscribir al establecimiento o suspenderd o cancelard, segiin sea el caso,
la inscripcidn existente, si comprueba que la informacién suministrada por el interesado no se ajusta a
la verdad.

ARTICULO 5°. Plazo para el pronunciamiento de la Federacién. La Federacién deberé responder a
las solicitudes de inscripcidn dentro de los veinte (20) dias hébiles siguientes a la fecha en que haya
recibido la informacién completa.

Si transcurrido el plazo anterior, la Federacién no se ha pronunciado, se entenderd que lo ha hecho
favorablemente y deberd informar al interesado el nimero de inscripcidn correspondiente.

ARTICULO 6°. Resolucién de inscripcion. Cuando la solicitud presentada incluya toda la informacién
prevista en esta Resolucién, la Federacién hard la inscripcion correspondiente mediante Resolucion
que asignard un ndmero permanente a cada establecimiento inscrito.

La Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia llevard un registro actualizado de todos los
establecimientos inscritos.

En caso de que la Federacion se abstenga de realizar la inscripcidn, la respectiva Resolucién deberd
expresar claramente los motivos, serd susceptible del recursos de reposicién, y del de apelacion ante
el Comité Nacional de Cafeteros, en los términos que prevé el Cédigo Contencioso Administrativo.

Enlainscripcién de lastrilladoras, tostadoras y fabricas de café soluble, la responsabilidad de la Federacion
Nacional de Cafeteros de Colombia se limita a su inscripcién y no se extenderd a la verificacién
del cumplimiento de las disposiciones legales, sanitarias o ambientales que rigen la organizacion y el
funcionamiento de los establecimientos industriales, pues su cumplimiento es responsabilidad exclusiva

de los interesados.
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ARTICULO 7°. Alcance de la inscripcién. Por la inscripcidn, la Federacién Nacional de Cafeteros de
Colombia no adquiere ninglin compromiso de tipo comercial con el interesado.

ARTICULO 8°. Informacién estadistica. Todas las tostadoras y fabricas de café soluble deben suministrar
mensualmente a la Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia fa informacidn estadistica necesaria
para permitir el cdlculo de la produccién de café en el pais y para hacer posible el conocimiento del
mercado interno de café procesado.

Para tal efecto, la Federacién dispondrd la oportunidad y la manera como el interesado debe remitirle
la informacién.

Los datos que la Federacién reciba de acuerdo con lo dispuesto en el presente articulo estdn sujetos
a estricta reserva y la informacién que se suministre con base en ellos no puede contener los datos
individuales correspondientes a cada industria, ni presentarse de manera tal que permita a un tercero

obtenerios.

ARTICULO 9°. Informacién general. El titular de una inscripcién deberd informar en forma inmediata
y por escrito a la Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia todo cambio en la propiedad del
establecimiento inscrito o en su representacién legal, su cierre temporal o definitivo, su entrega en

arrendamiento, su traslado de sede.

ARTICULO 10°. Renovacién de la Inscripcién. Para renovar la inscripcion de las trilladoras, tostadoras y
fabricas de café soluble, el interesado, en los primeros cuatro (4) meses de cada afio calendario, deberd
presentar el formulario correspondiente, debidamente diligenciado.

ARTICULO I1°. Suspensién de la Inscripcién. La Federacién podrd suspender la inscripcion de las
trilladoras, tostadoras y fabricas de café soluble, hasta por el término de seis (6) meses, en los siguientes

Casos:
I. Cuando no se renueve la inscripcién oportunamente.

2. Cuando el titular de la inscripcién haya omitido suministrar la informacién estadistica y la informacién
general previstas en los articulos 8 y 9 de esta resolucion.

En la Resolucién de suspensién la Federacién deberd indicar los motivos y la duracién de la misma, asf
como los correctivos que deban hacerse.

Si vencido el término de suspensién no se han cumplido los correctivos a satisfaccidn de la Federacién,
ésta procederd a cancelar la inscripcion.

ARTICULO 12°.Cancelacién de la Inscripcién. La Federacién procederd a la cancelacién de la inscripcién
de las trilladoras, tostadoras y fébricas de café soluble, en los siguientes casos:

I, Por solicitud del titular de la inscripcién.
2. Cuando se haya comprobado inexactitud grave o falsedad en la informacién suministrada para

obtener la.inscripcién o en las renovaciones y actualizaciones de la misma.
3. Cuando se haya vencida el término de suspensién sin que el titular de la inscripcién haya corregido
los hechos que dieron lugar a la misma.
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4. Cuando se presenten hechos que den lugar a la suspensién de la inscripcidn del establecimiento y
ésta ya haya sido suspendida en dos oportunidades dentro de los cinco afios anteriores.

ARTICULO 13°. Procedimiento para la suspensién o cancelacién de la Inscripcién. Para los efectos
a que se refieren los articulos |1 y 12 de la presente resolucién, la Federacién, previa verificaciéon de
la ocurrencia de los hechos, expedird una Resolucién que declare la suspension o cancelacion de la
inscripcidn, seglin el caso, susceptible del recurso de reposicién, y del de apelacién ante el Comité
Nacional de Cafeteros, en los términos que prevé el Cédigo Contencioso Administrativo.

ARTICULO 14°. Leyendas. Los empaques del café tostado y de café soluble que se ofrezcan al publico
deberdn llevar las leyendas ordenadas por las disposiciones vigentes y el nimero de inscripcién ante la
Federaciéon de la tostadora o fabrica de café soluble donde se fabrica el producto.

ARTICULO 15°. Gufas de Trénsito. La Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia o su delegado,
solo expedirdn las Guias de Transito a que se refiere el Articulo 347 del Decreto 2685 de 1999 cuando
medie solicitud de un exportador de café debidamente inscrito ante el Incomex o la Institucidon que

asuma sus funciones, o de una trilladora, tostadora o fabrica de café soluble, con inscripcidn vigente de
acuerdo con la presente Resolucién.

ARTICULO 16°. Informacién sobre establecimientos con inscripcién vigente. La Federacién Nacional
de Cafeteros de Colombia deberd informar a las autoridades o a los particulares que lo soliciten sobre

la lista de trilladoras, tostadoras y fabricas de café soluble que se encuentran inscritas.

ARTICULO 17°. Corresponde al Gerente General de la Federacién reglamentar la presente
Resolucion

ARTICULO 18°. La presente Resolucién rige a partir de la fecha de su expedicidn y deroga la Resolucion
No 02 de 2000.

Aprobada en Bogotd a los veintidds (22) dias del mes de enero del afio dos mil dos (2002).”

EL PRESIDENTE

LUIS IGNACIO MUNERA CAMBAS

EL SECRETARIO,
HERNANDO GALINDO MAYNE

madv.
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Por la cual se establecen las normas y criterios que la Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia
debe seguir para emitir concepto sobre las solicitudes para la inscripcidn en el Registro de Exportadores

de Café.

EL COMITE NACIONAL DE CAFETEROS
En uso de sus atribuciones y en particular de las que se le confieren en la Ley 9 de 1991 v,
CONSIDERANDO:

I. Que el articulo 25 de la Ley 09 de [991] dice: ™ Sin perjuicio de la libertad de exportacién y con
miras a estimular y facilitar la actividad exportadora de cardcter permanente, todo exportador de café
deberd registrarse ante el INCOMEX o la Institucidn que asuma sus funciones, entidad que establecerd
las calidades y los demds requisitos minimos que los exportadores deberdn cumplir para obtener su
inscripcién como tales, oido el concepto de la Federacidén Nacional de Cafeteros de Colombia, segiin
normas y criterios establecidos por el Comité Nacional de Cafeteros...."

“PARAGRAFO 1° El concepto de la Federacién deberd darse dentro de un término no superior a
60 dias calendario. En el evento de que tal concepto fuera desfavorable, la Federacién estard obligada
a explicar, por escrito, las razones de su decisidn, la cual serd apelable ante el Comité Nacional de
Cafeteros. Si la explicacién no se diese, o la Federacién se abstuviese de dar respuesta en el plazo
indicado, el interesado serd necesariamente incorporado al mencionado registro, si cumple con los

demas requisitos’.

2. Que es conveniente simplificar los trdmites para pronunciarse sobre las solicitudes para la inscripcién
en el Registro de Exportadores de Café.

RESUELVE:

ARTICULO I°. El concepto que emita la Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia a la Direccién
General de Comercio Exterior para la inscripcién de nuevos exportadores de café se fundamentard
exclusivamente en el andlisis de la cuantfa de la pdliza presentada por el interesado, para garantizar el
cumplimiento de sus obligaciones para con el Fondo Nacional del Café, y su relacién con el plan de
exportaciones que el interesado pretende adelantar.

ARTICULO 2°. Una vez inscrito el exportador, la Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia
informard a la Direccién General de Comercio Exterior, cuando lo estime conveniente, sobre la
necesidad de ampliar la pdliza segln el desarrollo de las exportaciones del inscrito.

ARTICULO 3°. La Federacién Nacional de Cafeteros informaré a la Direccién General de Comercio
Exterior sobre cualquier incumplimiento por parte de los exportadores de sus obligaciones para con el

Fondo Nacional del Café.
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ARTI{CULO 4°. La presente resolucién rige a partir de la fecha de su expedicién y deroga la Resolucién

No 04 de 1991 y las demds que le sean contrarias.

Aprobada en Bogoti a los veintidds (22) dias del mes de enero del afio dos mil dos (2002).”

EL PRESIDENTE

LUIS IGNACIO MUNERA CAMBAS

EL SECRETARIO,
HERNANDO GALINDO MAYNE

mdv.,
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CONTRATO DE LICENCIA DE USO DE MARCA
PARTES

FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA
(en calidad de administradora del Fondo Nacional del Café)




CONTRATO DE LICENCIA DE USO DE MARCA

El presente acuerdo es suscrito entre la FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA

en calidad de administradora del Fondo Nacional del Café, y quien en adelante se denominard la
FEDERACION; y la sociedad debidamente constituida bajo las leyes de su jurisdiccién, cuyo nombre,
sede y datos de contacto aparecen en el Anexo A de este contrato, ¥ quien para efectos del mismo
se denominard EL LICENCIATARIO.

ANTECEDENTES:

I.El objeto de este Contrato, es el de otorgar a EL LICENCIATARIO el derecho no exclusivo,
de utilizar la(s) marca(s) registrada(s), la(s) cual(es) se relaciona(n) en el Anexo B que hace parte
integral de este contrato, y se denomina(n) “MARCA(S) LICENCIADA(S)", en el (los) territorio(s)
relacionados en el mencionado anexo, y que en adelante se denominard “el TERRITORIO™.

El uso de las MARCAS LICENCIADAS se otorga bajo la modalidad de licenciamiento denominada
por la FEDERACION como licenciamiento de marca-ingrediente, que consiste en otorgar el derecho
de uso no exclusivo de la(s) MARCA(S) LICENCIADA(S) bajo los pardmetros de aplicacién que se
describen en este contrato, con el fin de comunicar al consumidor el origen 100% colombiano del
café, sin que la(s) MARCA(S) LICENCIADA(S) se utilicen para identificar una marca especifica.

Las MARCAS LICENCIADAS podran ser utilizadas por EL LICENCIATARIO Unicamente en el
empaque de café tostado en grano o molido, que se presente para distribucidén a los clientes o
consumidores en el TERRITORIO y a través de: supermercados, tiendas de barrio, restaurantes y
cafeterfas, y solamente en conjunto con la(s) marca(s) de propiedad de EL LICENCIATARIO, o
propiedad de terceros cuyo empaque y procesamiento sean responsabilidad de EL LICENCIATARIO,
y frente a las cuales, EL LICENCIATARIO cuente con aprobacién expresa y por escrito del tercero,
para acompafiar a sus marcas en el empaque.

La relacién de las marcas que utilizard EL LICENCIATARIO en conjunto con las MARCAS
LICENCIADAS estdn identificadas en el Anexo C que hace parte integral de este contrato, y se
denomina(n) “MARCAS APROBADAS".

2. La FEDERACION est4 autorizada para actuar dentro del presente contrato, en nombre del Fondo
Nacional del Café, en virtud del contrato celebrado con el Gobiemo de la Republica de Colombia el
doce (12) de noviembre de mil novecientos noventa y siete (1.997), el cual se encuentra vigente.

3. La FEDERACION, en su calidad de administradora del Fondo Nacional del Café, es titular y tiene
derechos exclusivos, sobre las marcas cuyas particularidades de registro se relacionan en el Anexo
"MARCAS LICENCIADAS", y que hacen parte del Anexo B de este contrato.

4, La FEDERACION tiene la facultad exclusiva para usar y licenciar las MARCAS LICENCIADAS,
en relacion entre otros con café [00% colombiano, producido en la Repiblica de Colombia, que en
adelante y para efectos de este contrato se denominard LA REPUBLICA™.
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5. Que la FEDERACION vy el LICENCIATARIO han suscrito un acuerdo denominado Acuerdo
Voluntario de Café Verde Colombiano, en adelante el “Acuerdo de Café Verde”, mediante el cual se
acredita el origen y calidad del café, que se identificard con las MARCAS LICENCIADAS y las MARCAS

APROBADAS.

6. EL LICENCIATARIO ha solicitado se le autorice el uso de las MARCAS LICENCIADAS para
asociarlas al empaque de café tostado en grano o molido, dando cumplimiento con el uso de las
calidades minimas que exige la FEDERACION en cuanto a la materia prima, las cuales se detallan en
el presente contrato, y ha manifestado que posee experiencia y probidad en el negocio de tostar y
distribuir café. Asf las cosas, las partes acuerdan:

CLAUSULA PRIMERA. OBJETO: La FEDERACION otorga a EL LICENCIATARIO el derecho de
utilizar las MARCAS LICENCIADAS, Unicamente para que sean impresas en el empague que ha
de identificar el café tostado en grano o molido, de las MARCAS APROBADAS. El empaque solo
se podrd efectuar en aquellas presentaciones que cumplan los requisitos técnicos aprobados por la
FEDERACION. EL LICENCIATARIO no estard facultado para utilizar las MARCAS LICENCIADAS
en empaques tipo PODS, presentaciones de bebidas preparadas, cafés solubles, extractos de café
o bebidas con base en café, o como simbolo de identificacién de establecimientos comerciales o
cualquier uso distinto al permitido mediante el presente contrato, caso en el cual deberd obtenerse
autorizacién previa y expresa de la FEDERACION. EL LICENCIATARIO podré hacer uso de LAS
MARCAS LICENCIADAS solo en el (los) TERRITORIO(s) que aparece(n) descritos en el Anexo B
de este contrato, y queda establecido que en virtud del presente contrato, EL LICENCIATARIO no
adquiere la exclusividad para el uso de MARCAS LICENCIADAS en dicho(s) TERRITORIO(s), asf
como tampoco, ningln derecho distinto a los expresamente aqui concedidos. La compra de materia
prima, tostidn y empaque del producto, seran responsabilidad exclusiva de EL LICENCIATARIO con
las condiciones y requisitos a los que se hace mencién en la clausula CUARTA de este contrato.

CLAUSULA SEGUNDA. VIGENCIA: El presente contrato estard vigente por el término que aparece
en el Anexo B. Las partes deberdn prorrogar la vigencia del presente contrato mediante acuerdo
expreso y escrito, firmado por los representantes debidamente autorizados de cada uno; dichas
prérrogas se podrdn realizar en relacién con uno o varios de el (los) TERRITORIO(S) descrito(s) en el
Anexo B. Como consecuencia de lo anterior, las partes dejan constancia que bajo ninguna circunstancia
se podrd alegar por parte de EL LICENCIATARIO, que la vigencia de este contrato es prorrogable
de manera implicita o automatica, o por periodo similar al inicialmente pactado. Con todo, cualquiera
de las partes puede dar por terminado el contrato, avisando por escrito a la otra con tres (3) meses
de antelacién, a la fecha efectiva de terminacién, tal como se establece en la cldusula denominada

“Terminacién Anticipada’.

CLAUSULA TERCERA. MARCAS APROBADAS: Una marca se considera aprobada cuando
EL LICENCIATARIO notifique a la FEDERACION sobre su intencién de utilizar las MARCAS
LICENCIADAS en su empaque, y la FEDERACION apruebe expresamente la aplicacién de las MARCAS
LICENCIADAS en dicho empaque para cada TERRITORIQ. La FEDERACION asignard un cédigo
numérico a cada MARCA APROBADA, en cada TERRITORIO. EL LICENCIATARIO podrd someter
para aprobacién de la FEDERACION, marcas de su propiedad o de terceros, las cuales se consideraran
MARCAS APROBADAS, cuando los requisitos arriba expuestos se cumplan y ademds, un representante
debidamente facultado por la compafifa propietaria de dichas marcas suscriba el “ACUERDO PARA
USO EN MARCAS PRIVADAS" que aparece en el Anexo F, y EL LICENCIATARIO controle la
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produccién y tostion de las MARCAS APROBADAS, haciéndose exclusivamente responsable de todas
las condiciones descritas en el presente contrato para propésitos de dichas marcas.

EL LICENCIATARIO notificard inmediatamente por escrito a la FEDERACION si éste deja de procesar,
distribuir o vender: (i) algunas o (ii) todas las MARCAS APROBADAS durante la vigencia de este
contrato; y se acuerda que en este Ultimo evento, el contrato terminard de manera anticipada y
con justa causa, por lo que EL LICENCIATARIO carecerd del derecho a reclamar cualquier tipo de

indemnizacion,

Se entiende que la informacién respecto de las MARCAS APROBADAS que suministra EL
LICENCIATARIO, es responsabilidad exclusiva del mismo, y que su inscripcién ante la FEDERACION
como parte de la celebracién de este contrato, no genera ninglin derecho marcario frente a terceros,
siendo la autoridad competente de cada TERRITORIO, la Unica legitimada para pronunciarse sobre
concesion de derechos. En consecuencia, si EL LICENCIATARIO o el tercero, llegara a perder sus
derechos de uso, independientemente de su causa, sobre alguna o todas las MARCAS APROBADAS en
cualquier TERRITORIO respecto del cual recibe la presente licencia de uso de marcas, la autorizacidn de
uso que se concede mediante este contrato, se entenderd terminada en relacién con el TERRITORIO
para el(los) cual(es) fue(ron) aprobada(s) e inscrita(s) dicha(s) MARCA(S) APROBADA(S). La
mencionada terminacion no dard lugar a ninglin tipo de indemnizacién a favor de EL LICENCIATARIO.
El LICENCIATARIO se obliga mediante la presente licencia a informar a la FEDERACION sobre la
pérdida de derecho de uso respecto de cualquiera de las MARCAS APROBADAS.

PARAGRAFO PRIMERQ: EL LICENCIATARIO demostrard que las MARCAS APROBADAS estén
registradas ante las autoridades competentes de cada jurisdiccién, bien sea con copia simple del certificado
de registro de la respectiva marca, o con una certificacién expedida por la autoridad competente, o
con cualquier otro documento del cual se concluya que las MARCAS APROBADAS establecidas
en el Anexo C del presente contrato, se encuentran registradas y vigentes. EL LICENCIATARIO
actualizard la lista de MARCAS APROBADAS por la FEDERACION, mediante nota escrita o por via
electrénica a través de la extranet que la FEDERACION ha disefiado para tal efecto, denominada
(www.colombiancoffee.net), durante el mes de enero de cada afio y dentro de la vigencia del presente

contrato.

PARAGRAFO SEGUNDO: Las partes convienen en dejar constancia que el presente contrato no
generard el pago de regalfas por parte de el LICENCIATARIO.

PARAGRAFO TERCERQO: EL LICENCIATARIO cancelara a la FEDERACION un aporte anual, como
contribucién para cubrir o reembolsar los gastos que se generen con ocasién de los andlisis de calidad
de que trata este contrato. El aporte a cancelar por el LICENCIATARIO, serd de 200,000 COP, pagado
por cada una de la(s) MARCA(S) APROBADAC(S) y TERRITORIO(S), respecto del cual sea inscrita ante
la FEDERACION la marca y figure en el Anexo C. Esta suma deberd cancelarse de manera anticipada
por afio calendario o fraccién del mismo, bajo el entendido que para efecto de la inscripcién de las
MARCAS APROBADAS, el afio inicia el primero () de enero y termina el treinta (31) de diciembre
de cada periodo.

PARAGRAFO CUARTO: EL LICENCIATARIO faculta a la FEDERACION para que use su nombre
y el de las MARCAS APROBADAS que cumplan con los pardmetros establecidos en el presente
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contrato, en el material de informacién que distribuye con el fin de promocionar la comercializacién
de café colombiano a nivel internacional. La FEDERACION podré ejercer esta facuttad para describir
la participacién de EL LICENCIATARIO en programas de promocién y comercializacién de café 100%
colombiano o para informar al piblico consumidor cuando las MARCAS APROBADAS cumplan o no
cumplan con dichos pardmetros.

CLAUSULA CUARTA. ORIGEN Y CALIDAD DEL CAFE: La licencia de uso de marca que se regula
por medio del presente documento, tiene como requisito indispensable e insustituible, el uso por parte
de EL LICENCIATARIO de café verde 100% colombiano de cosecha fresca que EL LICENCIATARIO
utilizard para tostar, o tostar y moler, por su cuenta y riesgo. En caso de que EL LICENCIATARIO tenga
intencidn de usar métodos nuevos o no tradicionales para la tostién, procesamiento o empaque del
café, que se comercializa bajo la(s) MARCA(S) APROBADA(S) y la(s) MARCA(S) LICENCIADAC(S),
deberd obtener autorizacién escrita por parte de la FEDERACION, antes de usar la(s) MARCA(S)
LICENCIADA(S) en conexidn contales productos. EL LICENCIATARIO se compromete a comercializar
bajo cada una de las MARCAS APROBADAS, café fresco 100% colombiano de la cosecha corriente,
debidamente registrado bajo el marco del Acuerdo Voluntario de Café Verde Colombiano, y cuya
exportaciéon debe tener origen en un puerto de Colombia, por parte de un exportador colombiano,
y conforme los requisitos de exportacién y calidad del café, establecidos por las leyes colombianas. El
LICENCIATARIO acepta que el Acuerdo Voluntario de Café Verde Colombiano, deberd permanecer
vigente durante toda la vigencia del presente contrato, por lo que realizard todos los trdmites necesarios
para la renovacién del mismo, en caso de que su vencimiento opere antes de la terminacidén de la
presente licencia de uso de marca. El café deberd tener una granulometria no inferior a calidad UGQ
Grado Excelso o aquella minima vigente para la exportacién en LA REPUBLICA, debidamente certificado
mediante el Certificado de Inspeccidn de Excelso para la exportacién, y que sean exportados por
exportadores colombianos autorizados para operar bajo las leyes de LA REPUBLICA, al café no se le
podrd agregar aditivos o saborizantes. EL LICENCIATARIO exigird a sus proveedores de café verde, la
documentacién que acredite el origen y calidad del café, la cual podré ser solicitada por la FEDERACION
a EL LICENCIATARIO en cualquier momento, durante la vigencia de este contrato. En caso de que se
detectase cualquier omisién por parte de EL LICENCIATARIO respecto al cumplimiento de alguna de
las obligaciones establecidas en este numeral, la FEDERACION estaré facultada para, solicitar el pago
de la indemnizacion establecida en la cldusula DECIMA TERCERA y terminar de manera inmediata,
unilateral y con justa causa el contrato, sin que haya lugar a pago de indemnizacién alguna a favor de
EL LICENCIATARIO.

PARAGRAFO PRIMERQ: EL LICENCIATARIO declara conocer los términos UGQ), Excelso, Excelso
Especial, Preparacién Europea, Supremo, Caracol y Maragogipe, usados en relacién con café colombiano,
y los cuales se refieren a especificas preparaciones de café verde colombiano. EL LICENCIATARIO
podrd usar los mencionados términos en los empaques de las MARCAS APROBADAS, Unicamente
cuando el tipo de café se enmarque dentro de esas definiciones. Por solicitud de EL LICENCIATARIO,
la FEDERACION suministrard informacién escrita sobre el significado de cada uno de esos términos.

PARAGRAFO SEGUNDQO: EL LICENCIATARIO aplicard sus mejores esfuerzos y serd responsable
de asegurar que todo el café que se comercialice en relacion con las MARCAS APROBADAS sea
anunciado y vendido respetando las leyes y regulaciones aplicables en la(s) jurisdiccion(es) en la(s)
cual(es) se ejecuta el objeto del presente contrato de licencia de uso de marca, tanto de caracter
mercantil como de higiene, salubridad y buenas pricticas de manejo de alimentos y bebidas, en empaque
cuyas caracterfsticas garanticen la frescura del producto por un término no inferior a seis (6) meses a




expresa por parte de la FEDERACION.

PARAGRAFO TERCERQ: El LICENCIATARIO permitird el acceso a sus instalaciones, por parte de
personal delegado por la FEDERACION, durante la vigencia de este contrato. Dichas visitan tienen
como propésito: (i) verificar que el LICENCIATARIO mantiene la documentacidon mediante la cual se
acredita el uso de la materia prima establecida en la presente clausula; (i) verificar que las instalaciones
cumplen con los requisitos minimos de idoneidad para la obtencién de un producto final idéneo, que
sea empacado bajo las MARCAS APROBADAS.

CLAUSULA QUINTA. MUESTRAS DE EMPAQUIES: Previo a su produccién, EL LICENCIATARIO
proveerd a la FEDERACION con muestras y ejemplos de todo tipo de material de empaque, arte,
publicacién, filme e impresién de cardcter publicitario o de etiqueta de producto terminado, que
contenga las MARCAS LICENCIADAS, sean estas nuevas o simples modificaciones a lo ya existente,
para obtener de la FEDERACION la autorizacién escrita correspondiente. Cualquier etiqueta o
impreso sobre el cual se pretenda hacer uso de las MARCAS LICENCIADAS, deberd ser enviado a
la FEDERACION con por lo menos treinta (30) dfas de anticipacién a su produccién, con el fin de
que sea estudiado y aprobado. EL LICENCIATARIO no peodra utilizar en ninglin material las MARCAS
LICENCIADAS sin previa autorizacién escrita por parte de la FEDERACION. La FEDERACION dentro
de los veinte (20) dfas siguientes a la fecha de recibo de las muestras, comunicard al LICENCIATARIO
silas mismas han sido aprobadas; o si se ha emitido la aprobacién condicionada a las modificaciones que
la FEDERACION sugiera, las cuales deberdn ser aplicadas por parte del LICENCIATARIO, para luego
someter a aprobacién final las muestras. El LICENCIATARIO no podrd sacar al mercado ningln tipo de
material, sin que respecto del mismo la FEDERACION haya manifestado su aprobacién definitiva.

CLAUSULA SEXTA. VOLUMEN DE VENTAS: A partir de la fecha de inicio del contrato, EL
LICENCIATARIO deberd enviar a la FEDERACION al final de cada trimestre calendario, por escrito o
por via electrénica a través de la extranet disefiada por la FEDERACION para este propdsito (www.
colombiancoffee.net), la informacién respecto del volumen total de café vendido en relacién con cada
MARCA APROBADA vy respecto de cada TERRITORIO para el cual se otorga la licencia de uso de
las MARCAS LICENCIADAS. Para tal efecto, EL LICENCIATARIO deberd completar los datos del
formato que aparece en el Anexo D, y que se denomina FORMATO DE REPORTE DE VENTAS.

CLAUSULA SEPTIMA. CONTROL DE CALIDAD: Durante la vigencia de este contrato, y cada
tres (3) meses calendario, EL LICENCIATARIO enviar a la FEDERACION o a quien esta indique, al
menos cuatro (4) muestras de cada una de las MARCAS APROBADAS producidas en cada trimestre
calendario, a la direccién que para el efecto indique LA FEDERACION. Serédn evaluados el café y
los empaques, por el especialista que para el efecto la FEDERACION designe, de acuerdo con los
estdndares de calidad vigentes y el resultado de la prueba podrd ser: “Calidad Satisfactoria” o “Calidad
No Satisfactoria”, la cual fa FEDERACION comunicard por escrito y mantendré en la extranet www.
colombiancoffee.net para su consulta por parte del tostador. En caso de que el resultado sea Calidad No
Satisfactoria, el LICENCIATARIO tendrd la oportunidad de corregir de manera inmediata sus procesos
de calidad, y enviar contra-muestras para evaluacion por parte de la FEDERACION. La no aplicacién
inmediata de correctivos por parte del LICENCIATARIO, o la obtencién de resultados de anilisis de
calidad, con calificacién -No Satisfactoria-, en més de tres (3) oportunidades, durante la vigencia de este
contrato, facultard a la FEDERACION para dar por terminado este Contrato de manera automdtica
sin que EL LICENCIATARIO pueda exigir indemnizacién alguna por terminacién anticipada, y sin que
pueda solicitar una segunda opinidn o revisién con relacién a muestras analizadas.
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CLAUSULA OCTAVA. CUMPLIMIENTO DE ESPECIFICACIONES DE LAS MARCAS
LICENCIADAS: EL LICENCIATARIO cumplird estrictamente con el contenido del presente Contrato,
que indica claramente las formas vy reglas que aplican para el uso de las MARCAS LICENCIADAS.
Adicionalmente, EL LICENCIATARIO cumplird estrictamente con todas las indicaciones estipuladas
para el uso de las marcas registradas a nombre de la FEDERACION, las cuales aparecen en el Manual
“Logo 100% Café de Colombia: Pardmetros de Aplicacién para licenciatarios”, que en adelante se
denominard el MANUAL. Una copia del MANUAL se anexa al presente Contrato (Anexo E), y
las partes acuerdan que hace parte integral del mismo. Si la 12 FEDERACION decide cambiar el
contenido de dicho MANUAL, EL LICENCIATARIO se obliga a cumplir con los cambios que en este

se indiquen.

CLAUSULA NOVENA. ETIQUETADO: EL LICENCIATARIO se compromete a seguir los siguientes
parametros basicos en relacidn con el etiquetado que lleva las MARCAS LICENCIADAS y las MARCAS

APROBADAS: Reglas bésicas de etiquetado que seran aplicadas por EL LICENCIATARIC:

(i) La MARCA APROBADA aparecerd en el panel frontal de la etigueta en tipografia mayor a la
utilizada para la impresién de las MARCAS LICENCIADAS;

(i) La palabra "mezcla” u otro sindnimo, o traduccién en cualquier idioma jamas serd utilizada en
etiquetas o en otros materiales en donde aparezcan las MARCAS LICENCIADAS.

(i) El empaque en el que se impriman las MARCAS LICENCIADAS podrd incluir la leyenda "“Café
de Colombia” o "Café 100% Colombiano”, o su equivalente en el idioma del TERRITORIO donde
el café se comercialice y dicho descriptor “colombiano, “Café de Colombia”, Colombia o similar,
deberd utilizarse como descriptivo y no como MARCA, y en una tipografia menor a la de la MARCA
APROBADA de propiedad de EL LICENCIATARIO o de un tercero. En todo caso la indicacién
del origen del producto siempre deberda hacer referencia a Colombia. EL LICENCIATARIO usard
la designacién “de Colombia” o “Colombiano”, Unicamente en asociacién con el café producido y
cosechado exclusivamente en la REPUBLICA y que haya sido sujeto a la inspeccién de estandares de
calidad del café por las autoridades colombianas para su exportacién, cumpliendo asf con las normas
de calidad establecidas y requeridas para que el café sea exportado desde Colombia a las que hace
referencia la Clausula Cuarta del presente contrato. EL LICENCIATARIO se abstendrd de usar o
registrar en conexion con café y/o con la comercializacidon de café, cualquier nombre, dominio de
internet, apelativo, marca o descriptivo de su propiedad o de terceros, que utilice las raices “Colomb”
o “Columb”, o cualquier frase o nombre que induzca a confusién, y que incluya o haga referencia a
las palabras Colombia o Colombiano en cualquier idioma o a cualquier marca que sea de propiedad
de la FEDERACION en cualquier jurisdiccién. (iv) La licencia de uso de las MARCAS LICENCIADAS
se limita a su aplicacién de acuerdo con el disefio que se ilustra en el Anexo B, y de acuerdo con los
parametros establecidos en el Anexo E. El uso de adaptaciones gréficas, versiones en otros idiomas o
cualquier otra alteracién a la marca tal cual es, deberd ser autorizado de manera previa y por escrito
por parte de la FEDERACION, y en caso de que sea necesario se suscribird entre las partes un nuevo
contrato de licencia de uso de marca, o se introducirdn al presente contrato las modificaciones a que

haya a lugar.

CLAUSULA DECIMA. TITULARIDAD DE LAS MARCAS: El uso de las MARCAS LICENCIADAS
deberd incluir la leyenda “Marca Registrada por la FEDERACION Nacional de Cafeteros de Colombia
"; 0 su versidn en inglés “Trademark Registered by The National Federation of Coffee Growers of
Colombia”, tal y como aparece en el Anexo E — EL MANUAL-, en todas las etiquetas respecto de las
cuales se apliquen las MARCAS LICENCIADAS.




ANEXC 6.3.7

PARAGRAFO: EL LICENCIATARIO no usard las MARCAS LICENCIADAS en conexién con un
Registro Sanitario sin la autorizacion expresa de la FEDERACION e inmediatamente cancelard su
Registro Sanitario relacionado con las MARCAS LICENCIADAS si la FEDERACION se lo exige.

CLAUSULA DECIMA PRIMERA. PROHIBICION DE USO CORPORATIVO E INSTITUCIONAL:
En ningin momento EL LICENCIATARIO o sus empleados podrén utilizar las MARCAS LICENCIADAS
para presentacién de su entidad o la identificacidn de establecimientos comerciales, lo cual incluye pero
no esté limitado a casos como: uso en papelerfa institucional; distintivo de vehiculos; tarjetas o cartas
de presentacién; denominacién de una Compafifa o Divisién. Asf mismo, EL LICENCIATARIO debera
notificar a sus clientes comerciales o corporativos, o de cualquier otra naturaleza, que la venta de café
cuyo empaque contenga las MARCAS LICENCIADAS no autoriza al comprador, establecimiento
comercial o cliente institucional para identificar o comercializar productos elaborados con el café en
relacién con el cudl se licencian las MARCAS LICENCIADAS, sin que exista excepcidn posible en
consideracién al tipo de establecimiento de comercio donde se expenda al detal el café identificado
con las MARCAS LICENCIADAS, o como instrumento o simbolo de identidad corporativa.

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA. CONTROL DE LAS MARCAS LICENCIADAS: EL
LICENCIATARIO no podré hacer uso de otras marcas registradas por la FEDERACION, diferentes
a las establecidas en el Anexo B sobre MARCAS LICENCIADAS; ni utilizard ningln dibujo, nombre,
sindnimo, simulacién o disefio que emule o se parezca, a las MARCAS LICENCIADAS o a otras
marcas registradas por la FEDERACION. EL LICENCIATARIO también se abstendra de utilizar otras
marcas de la FEDERACION que no hagan parte de las MARCAS LICENCIADAS de que trata el

presente contrato.

CLAUSULA DECIMA TERCERA. PROTECCION Y CUIDADO DE LAS MARCAS: EL
LICENCIATARIO manifiesta que conoce la notoriedad, reconocimiento y distintividad dentro del
TERRITORIO asf como dentro del mercado intemnacional, de las MARCAS LICENCIADAS, las cuales
poseen un valor econémico determinable. Como consecuencia de lo anterior, el no cumplimiento
de las obligaciones establecidas en el presente contrato por parte de EL LICENCIATARIO, facultard
a la FEDERACION para dar por terminado este contrato de manera automética y unilateral sin que
EL LICENCIATARIO pueda exigir indemnizacién alguna por terminacién anticipada; y para que LA
FEDERACION exija el pago de una indemnizacién en caso de que la conducta de EL LICENCIATARIO
desmejore el valor comercial de las MARCAS LICENCIADAS.

CLAUSULA DECIMA CUARTA. RESERVA DE DERECHOS DE PROPIEDAD INDUSTRIAL: EL
LICENCIATARIO reconoce los derechos exclusivos que sobre las MARCAS LICENCIADAS tiene
la FEDERACION, y no reclamard para sf mismo la titularidad de las mismas dentro del (de los)
TERRITORIO(s) para el(los) cual(es) se concede la presente licencia o cualquier otra jurisdiccién.
De igual manera, EL LICENCIATARIO renuncia de forma permanente, incluso una vez terminada la
vigencia del presente contrato, a reclamar para si o para tercera persona cualquier tipo de derecho de
propiedad industrial o intelectual sobre las MARCAS LICENCIADAS o de cualquier signo en cualquier
idioma o dialecto igual o similar, en los aspectos nominativos, gréficos o fonéticos a las MARCAS
LICENCIADAS, bien sea alegando derechos de propiedad derivados de su uso o intentando obtener
su registro para si 0 para tercera persong, ante cualquier oficina de marcas de cualquier jurisdiccion.

CLAUSULA DECIMA QUINTA. INFRACCIONES: EL LICENCIATARIO informardala FEDERACION
de cualquier infraccién o sospecha de infraccidén que se cometa, en cuanto a la aplicacién de las marcas
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o el contenido del empaque, sobre el uso de las MARCAS LICENCIADAS por parte de terceros,
inmediatamente tenga conocimiento de tales hechos. Adicionalmente, cooperaré con la FEDERACION
en las acciones legales y judiciales relacionadas con el uso indebido o no autorizado de las MARCAS
LICENCIADAS. En todo caso, EL LICENCIATARIO acepta que serd la FEDERACION la Unica entidad
facultada para iniciar contra terceros, acciones por infraccién marcaria; asf como que LA FEDERACION
se reserva el derecho de no iniciar accién legal alguna o de acordar un arreglo extrajudicial con el
infractor. Sin embargo, EL LICENCIATARIO se obliga a prestarle toda la colaboracién posible a la
FEDERACION a fin de que las acciones legales que se inicien contra los terceros infractores cuenten
con la documentacion necesaria y/o los testimonios relevantes, sin que esto implique asumir los costos
de los procesos judiciales o prejuridicos que inicie la FEDERACION, los cuales serdn responsabilidad
exclusiva de la FEDERACION,

CLAUSULA DECIMA SEXTA. RESPONSABILIDAD EXTRACONTRACTUAL: EL LICENCIATARIO
se hard responsable de cualquier reclamacién presentada por terceros en relacién con productos
comercializados bajo las MARCAS APROBADAS, actividad que ejecuta por su cuenta y riesgo, y
por lo tanto asumird el pago de indemnizaciones, costos legales y otros gastos que puedan derivarse
de tales reclamaciones en contra de cualquiera de las partes. Queda claramente establecido que en
virtud del presente contrato EL LICENCIATARIO no adquiere calidad de agente o representante de
la FEDERACION, y por lo tanto cualquier actuacién que haga en nombre y/o representacion de las
mismas no serd vélida, y carecerd de poder vinculante para las partes. De igual manera, la FEDERACION
queda libre de contratar sus propios asesores juridicos y de manejar su defensa como ella considere
conveniente, incluso de llegar a acuerdos transaccionales con los terceros reclamantes.

CLAUSULA DECIMA SEPTIMA. LIMITACION DE LA LICENCIA: LA LICENCIA que se otorga en
virtud del presente documento estard limitada al uso por parte de EL LICENCIATARIO dnicamente
en el (los) TERRITORIO(s) descrito(s) en el Anexo B del presente contrato, razdn por la cual EL
LICENCIATARIO acuerda expresamente que no hard ningn uso de las MARCAS LICENCIADAS por
fuera de lo establecido en el presente contrato.

CLAUSULA DECIMA OCTAVA. TERMINACION UNILATERAL: La FEDERACION podré dar por
terminado antes de su vencimiento y de manera unilateral este contrato, por motivo de la violaciéon de
alguna de las obligaciones pactadas; o también en el caso de que la FEDERACION habiendo notificado
a EL LICENCIATARIO de dicha violacién éste fallase en la enmienda de la conducta indebida dentro
de los treinta (30) dfas siguientes a la fecha de la comunicacién enviada por la FEDERACION. La
FEDERACION podré asi mismo dar por terminado el presente contrato de inmediato y por escrito si
EL LICENCIATARIO deja de comercializar el café bajo fas MARCAS APROBADAS o por insolvencia
econdmica. En cualquiera de estos casos EL LICENCIATARIO deberd abstenerse inmediatamente de
incurrir en cualquier uso de las MARCAS LICENCIADAS.

CLAUSULA DECIMA NOVENA. TERMINACION ANTICIPADA: En caso de que cualquiera de las
partes quiera de manera anticipada dar por terminado el presente contrato, manifestard a la otra parte
su voluntad de hacerlo por escrito y con noventa (90) dfas de anticipacion, sin que haya lugar a pago
de indemnizacién alguna en favor de al otra parte.

PARAGRAFO PRIMERO: Cualquiera sea la modalidad bajo la cual ocurra la terminacién del contrato,
EL LICENCIATARIO tendrd un plazo de tres (3) meses para descontinuar o sacar del mercado los
productos que bajo las MARCAS APROBADAS estén siendo comercializados en relacidn con las




MARCAS LICENCIADAS. Una vez descontinuado el uso de las MARCAS APROBADAS que sean
comercializadas en relacién con las MARCAS LICENCIADAS y terminado el plazo aqui especificado, EL
LICENCIATARIO deberd destruir cualquier material o etiqueta que porte cualquiera de las MARCAS
LICENCIADAS.

PARAGRAFO SEGUNDO: Para el caso de la terminacion anticipada, los tres (3) meses de que trata
el anterior pardgrafo, se contardn a partir de la fecha de la carta de aviso de terminacién anticipada.

CLAUSULA VIGESIMA. NATURALEZA DE LARELACION CONTRACTUAL: Nada en esteacuerdo

en su conjunto, ni sus clausulas individualmente consideradas, constituyen una relacién de agencia
comercial, socios, consorcio, empleador-empleado, duefio-empleado, o franquiciante-franquiciado, entre
la FEDFRACION vy EL 18 LICENCIATARIO. En el evento que una Corte debidamente competente
establezca o de otra manera determine que una relacion distinta a la de comprador-adquirente y/o
licenciante-licenciatario, existié entre la FEDERACION y EL LICENCIATARIO, EL LICENCIATARIO
renuncia a todo y cualquier derecho a recobrar, bien sea por demanda, reclamo o indemnizacién, que
pueda resultar a favor de EL LICENCIATARIO de esa figura legal no contemplada por las partes, que
desde ya se transige para precaver cualquier litigio eventual o futuro.

CLAUSULA VIGESIMA PRIMERA. DOMICILIO CONTRACTUAL: Para efectos dela correspondencia
que se crucen las partes en relacién con la ejecucién del presente contrato, se tendrd como domicilio el
que a continuacién se establece, y se acepta que toda comunicacién se considerara como “entregada”,
en la fecha que figure en el sello de recibido que otorgue cada entidad, en caso de que la misma sea
entregada personalmente; en caso de que sea enviada por correo, se considerara entregada cinco (5)
dias después de que haya sido puesta por correo certificado. Cualquier cambio en la direccion y demds
datos para notificaciones de cualquiera de las partes, deberd ser informada a la otra por escrito y de
manera oportuna para la ejecucién del contrato.

LA FEDERACION: Direccién de Propiedad Intelectual

Attn. Director

FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA

Correo electrénico: propiedad.intelectual@cafedecolombia.com

Tel: ++57-1-313-66-31

Fax++57-1-217-3736

O através de la extranet www.colombiancoffee.net

EL LICENCIATARIO: De acuerdo con el listado de contactos que aparece en el Anexo A. )
CLAUSULA VIGESIMA SEGUNDA. CESION: Este Contrato sélo podré sercedido porla FEDERACION.
En ninglin caso podré ser cedido total o parcialmente por EL LICENCIATARIO sin la autorizacion

previa y escrita de la FEDERACION.

CLAUSULA VIGESIMA TERCERA. NORMATIVIDAD APLICABLE: Toda controversia o diferencia
relativa a éste contrato, su ejecucién, liquidacién e interpretacién, serd resuelta de acuerdo con las leyes
de la REPUBLICA, y de manera definitiva por un Tribunal de Arbitramento sometido al reglamento
de la Corte Internacional de Arbitraje y Conciliacién especializada en Propiedad Intelectual (CIACEPI)
y administrado por la Camara de Comercio de Bogota D.C. (Colombia). El Tribunal estard integrado
por tres (3) arbitros, sesionard en la ciudad de Bogotd, D.C, y sus decisiones seran en derecho. Por tal
razdn la decisién del Tribunal tendré fuerza de cosa juzgada.

PARAGRAFQO: Si una vez firmado este contrato, alguna(s) de la(s) cldusula(s) sobreviene como
invalida a la luz de la legislacién vigente de cualquiera de (los) TERRITORIO(s) para el (los) cuales se
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concede la Licencia de Uso de las MARCAS LICENCIADAS,; y si el contenido de la cldusula no puede
ser reconstruido por las partes segin la normatividad aplicable y de manera tal que se refleje de la
manera mas precisa posible su voluntad original; las partes acuerdan expresamente que las demds
cldusulas seguirdn vigentes para propdsitos de la ejecucién del presente contrato, tanto para el(los)
TERRITORIO(S) en el (los) cual(es) sobrevino la declaratoria de invalidez, como en el(los) demds
TERRITORIO(s).

CLAUSULA VIGESIMA CUARTA. OBLIGACIONES SOBREVIVIENTES A LA TERMINACION
DEL CONTRATO: Las secciones (i) de la Clausula Novena, el pardgrafo primero de la Cldusula
Décima y la totalidad de las cldusulas Décima Primera, Décima Segunda, Décima Tercera y Décima
Cuarta continuardn vigentes; luego de la expiracidn o terminacidn del presente Contrato por cualquier

motivo.,

CLAUSULA VIGESIMA QUINTA. CASO FORTUITO O FUERZA MAYOR: Si alguna de las partes
no puede cumplir con sus obligaciones conforme a este contrato, debido a algln hecho que constituya
fuerza mayor o caso fortuito, la parte afectada notificard a la otra por escrito ese hecho, y tomard
todas las medidas necesarias para reanudar el cumplimiento de este contrato tan pronto como sea
posible, manteniendo a la otra parte regularmente informada sobre el estado del caso de fuerza mayor
o caso fortuito. Sin embargo, si esta situacién persiste por mas de treinta (30) dias, cualquiera de las
partes podrd dar por terminado el presente contrato sin que haya lugar a ningln tipo de indemnizacién
de perjuicios. Adicionalmente a los motivos que la ley y la jurisprudencia han considerado como
fuerza mayor o caso fortuito, las partes acuerdan que reconocen a los siguientes eventos como de
tal naturaleza: huracanes, inundaciones, terremotos, deslizamientos y otras causas naturales, incendios,
huelgas, guerras, motines, asonadas, revueltas populares o estudiantiles, o cualquier otro evento o causa
similar mds alld del control de la parte afectada.

CLAUSULA VIGESIMA SEXTA. IMPUESTO DE TIMBRE Y GASTOS DE LEGALIZACION: En caso
de que con ocasidn de la suscripcidn del presente contrato, se genere impuesto de timbre, y/o gastos
de legalizacién, o notariales, el pago de los mismos estard a cargo de EL LICENCIATARIO.
CLAUSULA VIGESIMA SEPTIMA. NULIDAD PARCIAL: La nulidad de cualquiera de las clausulas
del presente contrato solo afectard dicha cldusula y no viciard de nulidad la totalidad del presente
documento. CLAUSULA VIGESIMA OCTAVA. SUSTITUCION CONTRACTUAL: El presente
Contrato sustituye y deja sin efecto cualquier Contrato suscrito entre las partes con anterioridad.

CLAUSULA VIGESIMA NOVENA. COSTOS PROPIOS: Cada una de las partes asumird sus propios
costos, gastos y honorarios, incluyendo sin limitacién, los honorarios de sus respectivos asesores legales
en relacién con la negociacién, elaboracién y suscripcidon de este Contrato. En todo caso, los gastos
y honorarios de abogados o agentes marcarios que genere el registro del presente contrato ante la
autoridad competente en el TERRITORIO descrito en el Anexo B, de asf exigirflo las normas locales
vigentes sobre la materia, estardn a cargo de EL LICENCIATARIO. No obstante, la FEDERACION
podrd cubrir dichos gastos y efectuar el trdmite de registro directamente, los cuales deberdn ser
reembolsados por EL LICENCIATARIO dentro de los treinta (30) dfas calendario siguientes a recibir
la factura correspondiente por parte de la FEDERACION. En sefial de conformidad se firma en dos
ejemplares de igual contenido, en la ciudad de , el de 2.004



LA FEDERACION

LA FEDERACION:

EL LICENCIATARIO

EL LICENCIATARIO:

ANEXO A

INFORMACION BASICA DEL LICENCIATARIO

Nombre o Razdn Social:
Sede de la Compafifa:

Personas de contacto

Contractual
Nombre:

Titulo:

Direccidn:
Teléfono:

Fax:

Correo Electrénico:

Compras de Café Verde-
Nombre:

Tttulo:

Direccién:

Teléfono:

Fax:

Correo Electrénico:

Calidad

Nombre:

Tttulo:

Direccién:
Teléfono:

Fax:

Correo Electronico:

Aspectos de Mercadeo
Nombre:

Titulo:

Direccién:

Teléfono:

Fax:

Correo Electrénico:
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ANEXO B

VIGENCIA, MARCAS LICENCIADAS Y TERRITORIOS A LICENCIAR:

Marca(s) Objeto de Licencia 0 MARCA(S) LICENCIADA(S):

I. Marca:
TERRITORIO Paises incluidos en el territorio
[
6.
7.
8
°.
10.
ANEXO C
MARCAS APROBADAS
MARCA UPC (oequivalente) TITULAR

Licencia Vigente hasta

SEGMENTO

TERRITORIO




ANEXO D
FORMATO PARA REPORTE DE VENTAS

Por medio del siguiente formato, EL LICENCIATARIO certifica a la FEDERACION que, durante el
trimestre calendario finalizado el , 20__: El volumen total de ventas de cada MARCA

AUTORIZADA dentro de cada TERRITORIO y expresado en kilogramos de café tostado fue el
siguiente

A. MARCAS AUTORIZADAS EN EL TERRITORIO A Volumen
Volumen Total (Kgs)
B. MARCAS AUTORIZADAS EN EL TERRITORIO B Volumen
Volumen Total: ( Kgs)
ANEXO E

MANUAL DE ESTANDARES PARA EL USO Y APLICACION DE LAS MARCAS
LICENCIADAS



ANEXO F
“ACUERDO PARA USO EN MARCAS PRIVADAS”

Por medio del presente documento, el abajo firmante, debidamente autorizado y actuando en
representacién de la sociedad que mencionada al lado de mi nombre y mi firma, (de ahora en adelante)
el ADHERENTE, manifiesto que con excepcién de las limitaciones especificamente contenidas en este
Anexo F, el ADHERENTE se adhiere integramente a los derechos y obligaciones que le han sido
concedidas a EL LICENCIATARIO por la FEDERACION, y simultdneamente a los derechos y
obligaciones que EL LICENCIATARIO ha otorgado a la FEDERACION, como si el ADHERENTE fuera
el LICENCIATARIO, bajo el contrato de licencia de uso de marca firmado por la FEDERACION vy el
LICENCIATARIO, fechado .y aquellos que lo prorroguen o modifiquen, declarando
que conozco su contenido original en forma detallada, y copia del cual se anexa como parte integral de
este documento. LIMITACIONES:

I. Los derechos de comercializacién de los productos que hara el ADHERENTE con las MARCAS
PRIVADAS esta limitado al TERRITORIO (palis) , €l cual estd incluido en el
Anexo B vigente del Contrato de Licencia otorgado por la FEDERACION al LICENCIATARIO.

2. El ADHERENTE no estd facuftado para tostar y empacar café tostado o en grano molido, en donde
se haga uso en cualquier manera de las MARCAS LICENCIADAS o cualquier otra que pertenezca a la
FEDERACION, en cualquier jurisdiccién del mundo.

3. La vigencia y validez del presente contrato estd sujeta en su integridad a la vigencia y validez del
contrato entre la FEDERACION vy el LICENCIATARIO para el TERRITORIO, sin perjuicio de que la
FEDERACION de por terminada con anticipacién su relacién con el ADHERENTE en caso que este
incumpla sus obligaciones bajo el presente contrato de licencia.

4. Por medio del presente documento el ADHERENTE no adquiere ningln derecho sobre las MARCAS
APROBADAS de las que es titular el LICENCIATARIO, quien serd auténomo en el manejo de dichos
derechos frente al ADHERENTE. 5. La legislacién aplicable al presente contrato es la de la Republica
de Colombia. En todo lo demds, la Cldusula Vigésima Séptima del Contrato de Licencia se mantendrd
en los mismos términos. En sefial de conformidad se firma en dos ejemplares de igual contenido, en la

ciudad de , en la siguiente fecha:

El ADHERENTE:

Nombre:
Cargo:
MARCAS APRORADAS PROPIEDAD DEL ADHERENTE
I
2.
3
4
Nombre de la Compafifa: Direccidn:
Teléfono: Fax Correo Electrénico

Deseo recibir copia de los resultados del andlisis de calidad trimestrales realizados por la FEDERACION

para las marcas aprobadas propiedad del Adherente
Si No
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ACUERDO VOLUI

s

i

Las partes que a continuacién se identifican han acordado de manera voluntaria, suscribir el presente
acuerdo, que se regird por las consideraciones y estipulaciones que mds adelante se establecen.

PARTES: FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA (en adelante “FNC”) actuando
como agremiacién que representa a los caficultores de Colombia, como administradora del Fondo
Nacional del Café, y como agente y representante de la RepUblica de Colombia para asuntos cafeteros
(en adelante la “REPUBLICA™); y NOMBRE DE LA EMPRESA quien adelante se denominard “EL

COMPRADOR".
CONSIDERANDO:

- Que la ley colombiana requiere que el café verde exportado desde Colombia (en adelante “Café de
Colombia") debe cumplir con los requisitos de la Marca de Certificacién de la Repiblica de Colombia
“Colombian”, registrada en los Estados Unidos y Canadd; y con la Marca Oficial “Colombian” registrada
en Canadg; y/o con las regulaciones relacionadas y aplicables con la Denominacién de Origen Café de
Colombia, y con las regulaciones minimas colombianas de calidad de exportacién al momento de exportar
café verde ( en adelante y colectivamente "LAS MARCAS COLOMBIANAS DE CERTIFICACION™).

- Que de conformidad con el Reglamento CEE 2081/1992 vy la consiguiente obligacién de respetar
fa exclusividad derivada del reconocimiento al Café de Colombia como Denominacidén de Origen,
EL COMPRADOR estd en la obligacion y estd dispuesto a cumplir con las normas y requerimientos
asociados con el uso de la Denominacién Café de Colombia vy del Logo de la Unién Europea para

distinguir su producto frente al consumidor final.

- Que EL COMPRADOR y FNC reconocen que es de mutuo interés proteger el buen nombre y la
imagen asociada por los consumidores de todo el mundo al Café de Colombia para asegurarse de que
exista una competencia honesta legal y no discriminatoria entre los miembros de la industria.

- El COMPRADOR desea describi,r el Café de Colombia a sus clientes utilizando LAS MARCAS
COLOMBIANAS DE CERTIFICACION.

- EL COMPRADOR y FNC estan comprometidos a mantener los mas altos estdndares de integridad
y a cumplir con el presente acuerdo denominado Cédigo de Conducta, lo que ayuda a asegurar que,
cuando los clientes o el consumidor final se le ofrece café verde o tostado colombiano utilizando las
MARCAS COLOMBIANAS DE CERTIFICACION, dicho café es 100% de origen colombiano y que se
puede consultar sus registros para demostrar el origen de dicho café.

-EL COMPRADOR Y FNC, conscientes de sus obligaciones frente al consumidor final y a la legislacién
aplicable en diferentes paises, y en especial la relacionada con bioterrorismo, trazabilidad, seguridad
alimentaria, y las MARCAS COLECTIVAS DE CERTIFICACION, consideran apropiado tenerinstrumentos
que permitan documentar los flujos de Café de Colombia desde la REPUBLICA hasta el consumidor

final.




FNCY EL COMPRADOR acuerdan:

|. Entre octubre y diciembre de cada afio EL COMPRADOR informard a FNC sobre las cantidades
estimadas o presupuestadas para la compra de café verde colombiano que espera comprar, en sacos
de 70 kilos, con una variacién aproximada del 0% de mds o de menos, para embarque durante el
periodo comprendido entre el |ro. de enero hasta el 31 de diciembre del afio siguiente, café que serd
tostado o vendido en los paises o territorios en donde opera EL COMPRADOR .

2. Todo el café verde de que trata este Acuerdo deberd haber sido exportado originariamente desde
Puertos Colombianos, por Exportadores Colombianos, debidamente registrados y autorizados segin
las regulaciones colombianas aplicables, y cuya operacidn de exportacién esté soportada por parte de
documentos como el Certificado de Origen emitido en Colombia por las autoridades pertinentes.

3. Con el objeto de asegurar la trazabilidad del café de Colombia que cumple con las MARCAS
COLOMBIANAS DE CERTIFICACION, y cumpliendo con las regulaciones aplicables, EL
COMPRADOR informard y facilitard la informacién de dicho café a la FNC de acuerdo con el siguiente
procedimiento:

a. Los Exportadores de Café verde colombiano, debidamente autorizados de acuerdo con la legislaciéon
vigente en la REPUBLICA, incluyendo la FNC, informardn a la FNC en Bogotd o a la oficina delegada
por la FNC para este propdsito a través de www.colombiancoffe.net o por escrito via fax, el nombre
del COMPRADOR el nimero de sacos vendidos y el mes del envio. Este aviso serd considerado
como una confirmacién de compra en la medida en que se relaciona con los requerimientos que los
Exportadores de Café de Colombia deben cumplir para exportar café desde Colombia.

b. EL COMPRADCOR, o la compafifa debidamente autorizada para actuar a nombre del COMPRADOR
para este propdsito, confirmard a través de www.colombiancoffe.net o por escrito, o por fax a la FNC
en Bogotd o a la oficina delegada de la FNC para este propésito, la informacién suministrada por el
Exportador para cada transaccion. Si la confirmacién se hace por escrito, se debe incluir el nombre
del exportador, el nimero de sacos comprados y el mes del envio haciendo referencia al nimero
de identificacién del exportador suministrado por el sistema. Con base en esta informacién la FNC
asignard un nimero de cddigo a cada informe de registro en particular. La asignacion de este nimero
de cédigo no constituye compromiso alguno por parte de la FNC para las transacciones realizadas
con los exportadores colombianos distintos a la FNC, y en ninglin caso la FNC asumird algin tipo de
responsabilidad ante terceras partes en lo concemiente a los términos y condiciones de este acuerdo.

c. Ni EL COMPRADOR ni el Exportador Colombiano podran cancelar los informes de compra
mencionados anteriormente, v a los que se hace referencia en los literales a. y b. EL COMPRADOR
acordaré el precio, las condiciones de pago, los términos de entrega etc,, directamente con el exportador
colombiano y la FNC no asumird responsabilidad porlas obligaciones que se deriven de no-cumplimiento
entre las partes, o por las deudas emanadas de los contratos acordados exclusivamente entre EL
COMPRADOR vy sus clientes, o entre EL COMPRADOR v el Exportador Colombiano, o el vendedor
que sean diferentes a la FNC. EL COMPRADOR libera a la FNC de cualquier responsabilidad o
acreencia relacionada con las transacciones realizadas con los exportadores colombianos distintos a la
FNC, incluyendo pero sin limitarse a, aquellos relacionadas con los registros, enmiendas contractuales,

cancelaciones, licencias etc.
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d. Si EL COMPRADOR revende café verde colombiano, o café verde descafeinado colombiano a una
tercera parte, cumpliendo con los estdndares de la marca de Certificacién, deberd enviar informes
trimestrales de la venta de café verde colombiano con cafeina y descafeinado, detallando: a) el nombre
de cada tostador o comprador a quien se la haya revendido; y b) el nimero equivalente a sacos de
70 kilos revendidos a cada tostador o comprador durante el trimestre. Dicha informacién deberd
presentarse a través de la extranet www.colombiancoffee.net durante o antes de los 90 dias posteriores
a la finalizacién de cada trimestre calendario.

e. Las compras adicionales de Café de Colombia, no reportadas de acuerdo con los procedimientos
descritos, solamente quedardn cubiertas por este Convenio cuando se las informe a la FNC, y se
aporte cuando sea necesario, los nimeros de marca/lote del café comprado y del vendedor.

f. Todos los registros de informes que sigan este procedimiento se aplicardn a la cantidad determinada
en el Pardgrafo | arriba mencionado. Ni la FNC ni EL COMPRADOR  seran responsables por el
incumplimiento, en todo o en parte, de la suma total estipulada en el Pardgrafo |.

4. La FNC acepta mantener como confidencial la informacién proporcionada por los exportadores
colombianos y EL COMPRADOR bajo el procedimiento descrito en el parrafo 3, entendiendo
gue solamente se la puede usar como un instrumento de seguimiento y aplicacién de las MARCAS
COLOMBIANAS DE CERTIFICACION. La divulgacion de la informacién solo se podra realizar en
forma agregada, sin hacer referencia a las compras totales del COMPRADOR, ni sus socios comerciales,
ni como herramienta de mercadeo para la FNC o cualquier otro exportador colombiano para realizar
transacciones comerciales.

5. Bajo ninguna circunstancia EL COMPRADOR comunicard sus clientes o al piblico en general que un
café o unamezcla de café que no cumple a cabalidad con los estandares de las MARCAS COLOMBIANAS
DE CERTIFICACION es Café de Colombia o café 100% Colombiano. EL COMPRADOR emplearé la
denominacién de origen y/o indicacién geogrdfica "Café de Colombia” o “Colombiano” o las MARCAS
COLOMBIANAS DE CERTIFICACION, en cualquier idioma, Unicamente como descriptivo de su
producto Yy en lo relacionado con café de cosecha fresca, cultivado exclusivamente en la REPUBLICA
de acuerdo con estandares de LAS MARCAS COLOMBIANAS DE CERTIFICACION, y que haya sido
sometido a la inspeccién y aprobacidn requeridas por las normas de comercializacién de exportacion
vigentes en LA REPUBLICA, vy, cuando se le solicite, proporcionard a fa FNC la documentacidn que
acredite la exportacién desde la REPUBLICA. EL COMPRADOR no empleard ninguna palabra u otra
denominacién, incluyendo las sflabas o formativas “Colomb” o "“Columb”, como marca de comercio,
nombre de dominio, marca de fabrica o marca de servicio en sus uniformes comerciales, en ningin
idioma que de otra forma indique o implique propiedad. La palabra “Colombiano™ o similar no puede
ser empleada o combinada con las palabras “mezcla”, “tipo” u otras similares para describir un producto
de café.

6. LaFNC se reserva el derecho a solicitar, a su discrecién, y sélo con el propésito de hacer cumplir los
requisitos de las MARCAS COLOMBIANAS DE CERTIFICACION, segtn lo autoriza la REPUBLICA
y las regulaciones vigentes en los diferentes paises o territorios, que se le proporcionen documentos
adicionales relacionados con la compra y el empleo de todos los cafés que llevan el término de
descripcién Colombiano, incluyendo, pero sin limitarse g, los certificados de origen, los conocimientos
de embarque, los certificados de peso, etc.
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7. Muestras. La FNC realizard toma de muestras y pruebas o andlisis de calidad, para asegurar que el
café descrito a los consumidores como colombiano es verdaderamente 100% de origen colombiano.

a. EL COMPRADOR puede proporcionarle voluntariamente a la FNC o al analista independiente
contratado por la FNC, las muestras de café tostado y empacado para evaluario trimestralmente; en
dichos casos, EL COMPRADOR puede comunicar a sus clientes que dicha Marca “ha sido revisada vy
aprobada por la Federacién Nacional de Cafeteros de Colombia” siempre que dichas marcas les sean
presentadas a FNC para su evaluacion al menos una vez cada trimestre calendario. EL COMPRADOR
notificard a la FNC si deja de producir dicha MARCA. Para aquellos territorios en donde aplique la
Denominacién de Origen Café de Colombia, el envié de marcas de café tostado que utilicen LAS
MARCAS COLOMBIANAS DE CERTIFICACION serd obligatorio, y constituiré un requisito adicional
para el uso por parte del COMPRADOR de dichas marcas.

b. EL COMPRADOR también puede proporcionarle voluntariamente a la FNC muestras de café
verde o tostado procesadas por otros fabricantes que en su opinién no cumplen con las MARCAS
COLOMBIANAS DE CERTIFICACION, proporcionando tantos detalles como sea posible en cada
presentacion, incluyendo el punto de compra, el distribuidor y el fabricante, en cuyo caso la FNC hara
los andlisis de calidad respectivos respetando la reserva sobre la forma como obtuvo la muestra.

¢. Las muestras serdn evaluadas porla FNC y/o por los analistas independientes calificados y contratados
por FNC, de acuerdo con los procedimientos de prueba de calidad de café de la industria cafetera.
La FNC informard los resuftados de las pruebas de calidad del café tostado por EL COMPRADOR
(ya sea Calidad Satisfactoria o Calidad No Satisfactoria, segiin lo determine la FNC). Si la FNC realiza
pruebas de calidad posteriores, cuya determinacién serd definitiva, que establecen que la calidad de la
muestra del producto del café es No Satisfactoria, la FNC puede publicar dichos resuttados y se puede
considerar que EL COMPRADOR no ha cumplido con el Cédigo de Conducta establecido en este

Acuerdo.

8. La FNCy EL COMPRADOR pueden usar y hacer publico el hecho de que ellos han aceptado el
Cédigo de Conducta descrito en este Acuerdo. La FNC puede comunicar en su material promocional
y en las paginas de Intemet el cumplimiento por parte del COMPRADOR y el nombre de la marca
de cada COMPRADOR sometido a la evaluacién y que ha sido considerada satisfactoria segln se
determina en los Pardgrafos 6.a. y 6.c. antes mencionados.

9. Este Acuerdo no le confiere al COMPRADOR el derecho a presentarse como agente o representante
de la FNC, o a emplear las palabras y el simbolo de JUAN VALDEZ o cualquier otra marca registrada
por la FNC, salvo que, (a) este Acuerdo esté en vigencia y (b) que EL COMPRADOR vy la FNC
firmen un Acuerdo de Licencia de Uso de Marca por separado.

10. Las faltas u omisiones en la observancia o el cumplimiento de cualquiera de los términos y
condiciones establecidos en este Acuerdo, en todo o en parte, no dard origen a ninglin reclamo entre
las partes contratantes, si dichas fallas y omisiones son causadas o se derivan de eventos de “fuerza
mayor’’. El término fuerza mayor, tal como es empleado en este Acuerdo significard: Fuerzas Naturales,
Actos de Gobierno, actos del enemigo y otras causas, ya sean de una naturaleza similar; y siempre que
ellas excedan el control razonable de la parte que no puede cumplir con sus obligaciones. La parte
afectada avisard de forma inmediata a la otra parte respecto de dicha “Fuerza Mayor’ y avisard tan
pronto como sea posible cuando dicha “Fuerza Mayor” haya dejado de tener efecto.
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| 1. Este documento constituye la totalidad del acuerdo entre las partes contratantes en lo concemiente
a la materia del mismo y no podré ser alterado o enmendado excepto por acuerdo expreso entre las
partes, de lo cual se deberd dejar constancia en escrito firmado por ambas partes, ya sea por medio
de firma original, electrdnica o por otros medios validos.

| 2. Cualquiera de las partes tendra derecho a terminar este Acuerdo en cualquier momento con un
aviso previo de 30 dias y por escrito a la otra parte. La FNC, unilateralmente podrd dar por terminado
este Acuerdo si existe evidencia de que EL COMPRADOR no cumple con las provisiones aqui
contenidas. La FNC podré hacer publicas las razones de dicha terminacién, y el COMPRADOR cesara
de usar LAS MARCAS COLOMBIANAS DE CERTIFICACION inmediatamente.

| 3. Este Acuerdo y todas las transacciones contempladas en el mismo se regirdn por las leyes vigentes

relacionadas con LAS MARCAS COLOMBIANAS DE CERTIFICACION tanto en la REPUBLICA
como en los pafses o jurisdicciones donde opere EL COMPRADOR, incluyendo pero sin limitarse a,
las provisiones Federales de las Firmas Electrénicas del Acta de Comercio Nacional y Global.

[4. Las partes acuerdan que la aceptacién de la firma electrénica de los términos y condiciones de
este Acuerdo indica la aceptacién de los términos y condiciones de este Acuerdo en su totalidad, y
que obligaran legalmente como si lo hubiese firmado en copia fisica el representante autorizado de
cada una de las partes.

EL COMPRADOR: FNGC,
Firma:
Fecha;
Nombre:
Cargo:
E-Mail:
Direccidn:
Ciudad:
Teléfono:
Fax:
Tostador () Importador solamente ()
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Solicitud de declaracidn de proteccién de_denominacién de origen

No. de publcacidn: 1
No. de solicind: 04125786

Fecha de presentacion:
DE CAFETEROS DE COLOMBIA
Fecha de publicacidn Apoderado: Emesto Rengifo Garcfa

Solicitante: FEDERACION NACIONAL

Nombre de ]a Denominaci6n de Ongen: CAFE DE COLOMBIA

Resumen:

CAFE DE COLOMBIA e I
denominacién que se le otorga al café
verde que es producido en las regiones
cafeteras de Colombia,, delimitadas entre
Ia latiud Norte 1° a2 11°15, Longitud
Oeste 72° 3 78% y Altitnd desde 400 a
2500 metros sobre el mivel del mar
{(ms.nm), swgiendo de la panicular
combinacién de diversos  factores
correspondientes a Ja latitud y altinud de
12 zona cafetera colombiana (en adelante
“la Zonz Cafetera Colombiana™), ios
suelos, el origen botdnico de la especie y
variedades de café producidas, &) clima
caracterizado por el doble paso dela Zona
dz  Convergencia Intertropical, la
cambiante topografia, la  juminosidad,
rango favorable de temperaturas, uma

adecnada cantidad y distribucifn de las
Duvias durants el afio y mas pricticas
culturales comunes que incluyen procesos
de  yecoleccibn  selectiva y  de
wansformacién del frute  mediante su
beneficio, lavado y secado.  Estos
factores, de manera conjunta, conducen a
1a produccidn de un café suave, de taza
Limpia con acidez relativamente alta,
crerpo balanceado, aroma pronunciado y
vn perfil sensordal de excelente calidad.
Ademis, la amaigada tradicidn de la
recoleccion selectiva del CAFE DE
COLOMBIA, el procedimmiento  del
beneficio por Ja via himeda en la Zopa
Cafeters Colombiana; el proceso del

499

secado del producto recién beneficiado, ¥
su postetior clasificacidn mediante la
willa, garantizan la éptima calidad del
CAFE DE COLOMBIA. Las anteriores
particularidades han hecho del CAFEDE
COLOMBIA, un producto reconocido en
&l mercado mundial por su suavidad y
calidad, de gran notoriedad y reputacin,
y por lo tamo  preferido por los
consumidores.




Las prodactes designados con Ia
denominacién de origen:

Se solicita el recopocimiento de la
denominacién de ongen “Café de
Colombia™, para amparar el CAFE
VERDE de la especie coffea arabica
cultivado y producido en la Zona Cafetera
Colombiana, localizada entre latitud
Norte 1° 2 11°15", longitud Oeste de 72°
a 78° y altitud de 400 2 2.500 metos
sobre ¢! mivel del mar (ms.nm.), el cual
se caracteriza por ser una bebida suave,
limpia, con acidez ¥ cuerpo medio /alto,
aroma progunciado y. completo, propic
del café proveniente Gnicamente de Ia
especie Ardbiga; sometido a proceso de
beneficic himedo; . de  recoleccidn
selectiva, con un - alic componente
manval; cultivado por cafeteros de
wadicidn y conocimiento; y con procesos
de seleccidn y clasificacidn esmerados y
controlados.

Deseripcion de las caracteristicas,
componentes, forma de exfraceidn y
procesos de produccién o elaboracidn:

Descripeién del producto: CAFE
VERDE O ALMENDRA

Frato de} café (1a cereza):

El grano de café es la semilla de un
arbusto - tropical de  hojas . verdes,
denominado cafew. El café pertenece a la
familia de las Rubjdceas y al género
Coffea. Existen pumiercsas especies de
cafeto y diferentes variedades de cada
especie. Las especies mds bmportantes
comercialmente pertenecientes al Gépero
Coffea son comocidss como  coffea
amabica Linneo (conccida como Ardbica)
y coffea capephora Piemre Ex Froehner
{conocida como robusta).

=

Clasificacidn Vegetal Géaero Coffea

En Ia Zona Cafetera Colombiana s6lo se
cultiva a especie coffea ardbica L. Las
principales vadedades de café de k
especie ardbica cultivadas en Colombia
son las varedades Catorra, Tipics,
Borbdn, Maragogype, Tabi y Colombia.
El producto “Café de Colombia”
exportado o consumido puede ser de una
sola variedad ¢ de una mezcla de Ias
variedades aquf anotadas, dependiendo de
las variedades cosechadas en las zonas de
producciéa, pero, todas proviensn de una
sala especie, 1a coffea ardhica.

Las variedades de café que se cultivan en
ia Zona Cafetera Colombiana:

La variedad Borbdn es origimaria de las
Istas Reunidn (antes Borbdn), de unss
pocas semillas provenientes del Yemen.
Introducida 2 América Latina por los
franceses. Es de porte alto y el dngulo de
las ramas es mas estrecho que en la
variedad denominada Tipica.

La variedad Caturra, fue introducida en
Colombia en 852, Es muy similar a la
variedad Borbdn, pero cs de corte mis
bajo, de crecimiento compacts y de alta
productividad.

La variedad Tipica es upa variedad de
entrenudos largos que le dan un porte
alto, siendo el dngulo de las ramas
ablerto, El grano que proviene de esta
variedad es de los de mayor tamafio




dentro de las variedades cultivadas (72 2
63 % de café supremo).

La  Mamgogype, es ima varedad
obtenida a partir de Ia varfedad Tipica. Se
caracleriza por ser de eptenudos mds
largos gue los de la variedad Tigica, lo
que la hace de mayor altura, y por &l gran
tamafio de sus drganos: bojes, flores,
fratos y semillas Esta variedad es de
poca romificacidn secundatia y baja
produccitn. El 1amafio de grano, mayor
que el de la Tipica, hace que sea de
interés para mercados especiales.

La variedad Tabi foe producto de uma
investigacitn del Centro Naciopal de
Investigacion del Café- Cenicafé-, y se
caracleriza por poseer un porte alto y
mayor resistencia a Ia royz del cafeto. Se
desarrolld en la déeada de los 70s, cuando
Cenicafé inicié un programa tendiente a
desarrollar variedades de porie alto con
resistencia a 1z roya del cafeto, cop la
finalidad de oftecer uma alternativa
retributiva & Jos caficuliores de regiones
con algunas limitaciones al cultivo.

Variedad Colombia: Esta es el tesultado
de una imvestigacidn desamollada. por
Cenicafé, Cuenta con amplia adaptacitn
a las condiciones camacteristicas de la
caficultura naciopal, ademds es resistente
2 ia roya del cafeto.

La variedad Colombia ha sido difundida
igicamente o Colombia a waves del
Servicio de Extensién de Ia Federacitn,
pars 2] uso de Jos caficoitores pacionales.
Sin embargo, para evitar confusie con la
denominacin  de  origen Cifé de
Celombia, se procederia al cambio de su
pommbre.

Pasando a ora caracteristica del producto
protegido con la desominacidp de origen,
s importante menciopar que los granos

de café o semillas estin contentdos en ¢l
fruto del arbusto. En el estado de madurez
este fruto es de color rujo o amarillo y se
le depomina cereza. Cada cereza copsiste
en una piel exierior que envuelve uma
puipa dulce. Debajo de 1a pulpa estén los
granos recubierios por una delicada
membrana dorada y estas membranas
envuelven las dos semillas de café.

&
e : Fiad
‘omposicicn Intema del Fruto del Caté
Mesocarpio: Puipa ¥ Mucilago
n o

Cafié Verde= Semilla

Cuando jos frotos -estin en ol estado
gptimo de -madurez se recolectan
selectivamente, con e} fin de recoger los
grancs que se encuentran maduros. Este
es ¢! denominado café cereza, que se
caracteriza por su color rojo-o amasiilo.

Recolencion Selectiva




Luego de recogido el café maduro o
cereza, este se despulpa, se le retira el
mucilago (mesocarpic dei grano} por
medio de la fermentacida del grano ¢ por
medios mecdnicos, se fava y luego se
seca. Este proceso es conocido como el
beneficio por via himeda. Este proceso,
intimamente ligado a i2 tradicitn cafetera
colombiana, se constituye en uno de los
principales elementos que garantizan la
calidad del café, en Iz medida en que, 2
diferencia de otros paises, el proceso de
lavado elimina impurezas, se constituye
en un proceso de seleccibn adicional y
previene la presencia de agentes quimicos
que pueden afectar la calidad de Ia bebida
final.

Pasos del Beneficio Por Via Himeda

Despulpado

Becolsub

Una vez el café a pasado por el proceso
de benefico se seca al sol o en hornos.
Coando ya se tiene el café seco, se le
denominz café pergamino, puesto que lo
cubre una capa amarilia opaca Hamada

pergaming,

Este cafd pergaming se debe willar para
obtener el café verde ¢ tambidn
denominado almendra.

€zié Verde despuds de
Triliado

Café Pargupning

Caracteristicas  genéricas  del  café
pergamine:

Peso Promedio del grano: 0.21 g +- 0.02.
Color: amarillo.

Olor; caracteristico de cafe fresco.
Humedad: 10 al 12% promedio.
Apariencia: hormogeneidad ea los granos.




El siguiente cnadro presenta de manera
esquemdtica las principales caracteristicas
del café pergamino seco producido en
Colombia:

Tabla 1, Ficha del café perganuno seco producido
en Colombia Puama, Cenicafé. 2003,

NOMBRE DEL | CAFE PERGAMINO SECO

PRODUCTO

Abreviamra CPS, cps.
usada paracl
producto.

Origen 1V COLOMBIA, fatimd Norte 1°
Geopréfico del a2 11,50, Longitud Ceste 72°a
Producte 78°, Alrirad 400 a 2800
msaam. Susios de materiales
geoibgicos de origen ignec,
metamérfice, sedimentario y de
cenizas volcdnicas. Sueles
dasificados cormo Entisoles,

prisoles, Andisoles.
Crigen Coffes ardbica L, (variedad
botdnicodel Canars, Colombia, Tipice,
procy Borbdn y otras variedad
Ardbica). El Producte poede
ser de ura sola vadedad o de
una mezcla de variedades
dependiendo de {2 zona de
produccidén del café.
Logarde Zona cafetera definida
produccicn del
café Pergamino
seco
Méwdo g Selectiva de frutos madures.
1ecoleccida de
fratos de cafd
Método de Proceso dz Beneficio himedo
Process pot fermentacién nataral {o

equipos metdnicos para
separacidn de macilago) y

do sisol ven 5
mecdnico.

Moaterias primas | Fooio de café {caf€ cereza) Bl |

frato decafd &s cultivadoy
cosechado en finca Ia
cafsiera. Agua para ol lavade
dal calé, saminismrada a Iz Gocan
pov acueduito o nacimj

Café Almendra 0 verde:

Como ya s mesciond, o grame seco
pergamine se mWilla para retrar la capa

amarilia que lo recubre y obtener ¢l café
verde en almendra.

Una vez retirado el pergamino en las
willadoras, €l grano se selecciona y
clasifica cuidadosamente, temiende en
cuenta su tamafio, peso, color ¥
apariencia fisica {defectos).

Este café verde o almendra es el insumo
para la elaboracidn del café tostado, del
café sohuble y de los extracios de café, y
se caracteriza par que su color e§ verde,
tene un olor caracteristico de café fresco
y humedad promedio dei 10 al 12%.

Asf mismo, este café verde, tiene diversas
clasificaciones. En la acwalidad, por
medio de la resolucidn nimero 5 de
2002, el Comite Nacional de Cafeteros ha
definido Izs calidades minimas del café
verde de exportacidy.

Las diversas calidades  del Café de
Colombia verde, gue se utilizan como
base para la presentacién de café tostado,
soluble ‘o extracios de café colombiano,
son:

~ Por Edad:

Cafi de Cosecha Fresca: definida como
hasta de § meses despuds de Recolectado.

Café de Cosecha pasada: definida como
enre 8 meses y 24 meses despuds de

Recolectado
Café de Cosecha Vieja: definida como
mayor de 24 meses - despuds de
Recolectado

- Por Preparacién: cs declr, ©n funcion de
las  definiciones  especificas  de
granulometria ¥ de contenido de defectos
on una muestra estandarizada promedio”




- Calidades Excelsc de Exportacidn
Café excelso supremo.

Café excelso exira ¢ especial
Café excelso tipo Europa y UGQ
Café excelso Caracol

Café excelso maragogipe
Consumo Superior

Calidades No Exportables:

7 Consumo Nacional
8 Pasilla de Mdguinas
% Pasilla de Manos
10 Ripios

11 Pasilla de Fincas

Defectos del Grang verde

Crano pegro total o parcial: es un
grano ¢on coloraciéa del pardo al
negro, encogido y corrugade. Es
cansada por falta de agua durante el
desarrolio del fruto, fermentaciopes
prolongadas, recoleccidn de cerezas
{frutn) sobre madumas v mal secado o

o P DD e

Cardenillo: grano atacado por hongos,
recubierto por un polville amadllo o
amarille mjizo. Es causado por
imerrupciopes prolongadas e &l
secado, almacenamiento de  café
pdmedo ¥ fermentaciones
prolongadas.

Vinagre o parcishmente vipagre:
Grano con ¢oloracién de crema al
carmelite oscuro. Es causado ‘por
retrasos en la recoleccidn y en el
despulpado, fermentaciones
prolongadas, uso de  aguas
coptaminadas, sobrecalentamiento ¥
almacenami¢oto hiimedo del café.

Cristalizade: grano de color mis
azulado, e¢s frdgil ¥ quebradizo. ‘Es

do por altas temperanaras en el
secado.

Procesos de extraccién, preduccién y
transformacién del café:

Cosecha:

Recoleccidn_selectiva del srano. El Café
de Colombia se cosecha y recoge de

manera selectiva, esto es, se hace el cotte
selective de las ‘cerezas em avanzado
estado de madurez y desamollo, con el
objete de recoger los fimos que se
encuentren en estade Gptimo de
maduracién.

Proceso del beneficio del café por Iz via
biimeda:

Despulpe del café. En esta etapa se
remueve fa cdscara del fiuto y tambicn el
mesocarpic o pulpa de los gramos del
café, usando para ello méquinas
despulpadoras, El Café de Colombia se
despuilpa el mismo 'dia de la recoleccitn,
obteniendo el “café” baba”, que esid

“cubjerto del mesocarpio o mucflago del

café,

Limpieza del café despulpado: Por medio-
de mna zranda se clasifica el café
despulpado, para obtener log' ihéjores
ETanos.

Remocidn daf mucilago {fermentacidn):
Se refiere 2 12 remociGn del ‘muciago,
que coasiste en desprender la porcidn del

‘mesocarpio, denominada mucilago del

endocarpio del grano, ufilizando para ello
procedimientos fermentitives naturales.
Durapte este proceso de fermentacicn
patural  actian bacterias, levaduras y
enzimas que tansforman los compuestos
pépricos y axicares copstiyeates del
mucilago de cafe, en alcoboles ¥ dcidos
carboxilico, acéfico, lictico, propidaico ¥
butiricn, los cuales son retirados luego en
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ia etapa del lavado. La separacién del
mucilage por fermentacién, se  hace
dejando los gramos  despulpados en
tanques ©  recipientes con  agua,
vsualmente durante 14 a 18 horas
dependiendo de las condiciones de

temperatura.

El proceso de fermentacidn es uno de los
mis criticos durente ¢] beneficio hiimedo,
et lo que se refiere 3 1a conservacidn de
las caracteristicas organolépticas del café
¥, por al motivo, eo Colombia, se
controla cuidadosamente el tiempo de
este  procesc evitando Iz sobre
fermentacién, lo cual podra afectar el
aroma, sabor ¥ 1a disponibilidad del grano
para la bebida. Ep otros paises que
cultivan café de Ia especie Coffea arabica
L. y Io procesan por la via Inimeda, el
café puede tardar en csta fermentacion de
3 a 4 dias, con lo cual no se obdenen
niveles deseables de aroma y sabor.

Lavado del café. Ea este procedimiento se
lava y escumre el café  pergamino
(despulpado), quitando la miel que
contiene en su etapa de cereza. La
operacidn de lavado del café con agua
limpia realizada en Colombia es
Tmdamental para retirar residuos e
impurezas de los granos, y es este proceso
especial, el que le confiere al Café de
Colombia junio con la especie Arabica, su
clasificacién - dentro  del  mercado
internacional como suave colombiano
{lavado).

Si bien el procedimiente que bemos
descrito, es ¢l tradicionalments usado por
los caficultores, también existen otros
procedimientos alternativos tales como el
denominado  bemeficio  ecoldgico o
Becolsub. Este proceso consiste en un
praceso  hokmede similer pero .com om
minimo emples de agua {menos de 1,0
Vkg de cps), que se utiliza solamente para

lavar, con lo cual se controla més del 50%
de la contaminacién poteacial, se
valorizas los  subproductos y  se
incrementa el ingreso de Jos usuarios, se
begeficia d¢ manera directa el medio
ambiente. A diferencia del anterior
proceso de la remocidn del mucilago por
la via de la fermentacidn, esta remocidn
se realiza mediante el equipo
desmucilaginador creado por Cenicafé. Es
importante tener en cuenta gue si biea el
bepeficio ecolSgico reduce el consumo de
agua, no afectz Ja calidad caracteristica

del Café de Colombia.

Secado. El proceso de secado que se hace
en Colombia ¢s con ¢l fin de disminuir el
contenido de agua del café, favoreciendo
st estabilidad quimica, microbiolégica y
enzimética, gue permite mayor pedode de
almacepamiento. Se realiza lentamente y
2 bajas temperatras a través de Ja accién
de los rayos solares er patios de cemento
o bien con aire caliente y limpic en
secadoras, con una temperatura maxima
de 70°C. Las pormas vigentes parz la
comercializaci6n del caf€ pergamino seco
en Colombia establecen un contenido del
burnedad del 10 al 12% (norma de calidad
No. V7 de mayo de 1993).

Este  procedimiento  realizado  en
Colombia resulta especial frente al
practicado en otros pafses caficultores,
como por ejemplo Brasil y Ecuador
dopde la mayor parte del café producido
se procesa por el método seco, cn ¢l enal
los frutos se secan ¥ luego se descascaran
secos. Incluso, en otros palses solamente
se despulpan y luegu se secan los granos
con su mucilago sio lavarlos.

Cumplido este  proceso se obtiene el café
pergamino,

Almacenamicato  del  calé m@o
seco: Para mantener la calidad, apaniencia




y sabor del café, el café pergamino seco
con humedad de] 12%, se almacenz en
bodegas, donde la femperaturs debe ser
inferior a 20°¢ y 1a humedad del 65%.

Proceso de Trilla y clasificacidn del café,

Trilfa: Ef café pergamino seco se trilla en
el pais de orgen en empresas
denominadas trilladoras de csfé en donde
se separa el endocarpic del café
pergamino seco en méquinas trilladoras,
pars obtener el café almendrz, que se
clasifica en mdguinas por tamafio, color y
densidad, seguido de uma nuevs
clasificacién manual para separar los
granos defectuosos y obtener el café
almendra (café verde), que st ransporta a
los puertos para su embarque 2 los paises
compradares del Café de Colombia.

Zona  geografica  delimitada de
produccién, extraccién o elaboracidn
del producto que se designa coa la
denominacion de origen:

Delimitacién politica:

La zons  geogrdfica  delimitada
politicamente es COLOMBIA.

Delimitacidn geogrifica:

Para efectos de la denominacidn de
origen Café de Colombia, se entiende que
Ia zonz ex donde s¢ produce, extrae ¥
elabora el café es la delimitada en Jos
siguientes rangos (Zooz Cafetera de
Colombia): lzs zomas de Colombia
focalizadas enge los rangos de latitad
Norte 1° 2 11°15°, longitud Qestede T2°
2 78° y altitud de 400 2 2.500 megos
sabee el nivel del mar (fm.s.n.m.} (Agexos
Viy VIH: Mapa de la produccidn del café
coit las latitudes y altinudes v grifico que

sbica la Zona Cafeters Colombiana por
altitud y ladeud;.

Caracteristicas esenciales: resefia de los
factores que relacionan la especial
calidad del producto designade porla
denominacién de origem con fa zona
geogrifica, calidades, reputacién y
otras caracteristicas esencizles:

Las caracterfsticas especiales y distintivas
det Café de Colombia se adquieren por Ia
reaniop de varios factores que van desde
Ia especie y el genotipo, el orgen
geogrdfico especiffico, las condiciones
climdticas y suclos de sus cnltivos, hasta
Ia culnwa cafetera del pafs, incluyendo en
este rango los procesos ¥ operaciones
realizados desde la finca hasz la
obtencidn del producto para exportacidn y
el copsumidor. [Esta circubstancia
conlleva a gque exista um - altistmo
reconocimienta del Café de Colombia en
el mundo, ¥ en 1a misma medida, de gran
reputacifn, factores trascendentales 2z
tener en cuentz para la relacion de la
denominacién de origen cor Iz zoma
geogrifica Colombia.

A contintizcidn se presenian cads uno de
estos factores:

Factores naturales que refacionan la
especial calidad del Café de Colombia
con la zona geografica:

Faewor de la localizacién v zomm
geogrifica de Colombia:

El café  def mundg se produce
principalmente entre los das adgicos de
Cigcer y de Capricornio. Ls Zoma
Cafeters Colombiana estd localizada entre
fos 17 v 11915" de latiud Norte, 725y 78°
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de longimd Qeste y en alitudes de 300 a
2.500 metros sobre e} nivel del mar.

La ubicacitn de Colombia en el uépico,
en cuyo territodo cruzan las vertientes de
la Cordillera de los Andes, la Siema
Nevada de Santa Marta y la Sterra de la
Macarena permiten la existencia de una
variedad de climas y condiciones que
favorecen al cultivo del café.

Esta ubicacidn geogrifica de Colombia,
aunada a2 las caracterfsticas de clima,
suelos y relieve particulares, hacen gue el
Café de Colombia posea los atributos
fisicos y organolépicos que han
contribuido 2 la reputacion y el renombre
gue boy lo distinguen ez el moado come
el mejor café,

Factores agro climaticos:

Debido a su sitwacién geogrdfica en la

zona topical, afectada por los océanos
Atdntico y Pacifico, la Amazonia, la
presencia de valles interandinos y el
variado relieve en las fincas cafeteras, se
presentan Giferentes  topochmas v
microclimas que les confieren unas
condiciones particulares adecuadas para
el colivo del café en cuante a
disponibilidad de agua, temperatura,
radiacidn solar y régimen de vientes.

Colombia es el inico pafs en donde esta
zona de confluencia tene dos
oporunidades de  movimienio o
temporadas en €] afo.

El doble paso de 1a Zona de Coniluencia
Interiropical por la zona cafetera unido a
la cambianie topografia permiten la
ocurrencia de uda adecuada canddad ¥
disuibucidn de las Huvias durante ¢} afio
con agna suficiente para conpletar wdo

NS

el ciclo producive del culive. La
tendencia general en la Zona Caferera
Colombiana es la de presentar perdos
secos y luvicsos intercalados a lo largo
del afio, permitiendo cosechar café fresco
a lo largo del mismo. Ademds, las Huvias
de 1a Zona Cafetera Colombiana estin
nfluenciadas por las  condiciones
topogrificas y por el movimiento de los
vienios entre los valles y Ias monpiafas.

La tendeneia general de la zona cafetera
central de Colombia, s la de presentar
dos periodos secos y dos luviosos en el
afio- comportamiento bimodal, dentro de
los que los meses de mayor Iluvia son
abril a mayo y ocrubre a wviembre. En
las regiones norte, sur y oriente del pais,
la tendencia es la de presentar upa 5ola
estacién  luviesa en el  afic -
comporamiento unimodal.

Por cousigniente, existen diferentes
secuencias climaticas en el norte y sur del
pais. El periodo seco en el Norte, va de
diciembre 2 abril, y en el sur, de julio 2
septiembre, hecho que favorece las
foraciones dei café al final de ellos. Asi
mismo, enge eStos periodos secos, se
intercalan los periodos himedes en los
cuzales madura y se cosecha el café.

La sitnacido anterior permite que
Colombia pueda ofrecer café fresco
durante todos los meses del afio. Por
copsiguiente. Colombia, como pais
productor de café de excelente calidad. se
caracteriza por oftecer “café fresco todo
el afio”™.

En cuanto al régimen térmico, regulado
por la altind, las temperaturas medias
varian en un rango favorable de 158% 2 227
C. las cuales permiten una explotacién
permanente del cultivo del café y libre de
la  ocurrenciza  de  heladas.  Por
copsiguienta. en fa Zena  Caferra




voiomhiana, las  (emperaturas  estdn
dentto del ramgo Gpumo para el
crecimiento  del  café, sin Hegar a
experimentar valores exmemaos
{temperaturas muy altas o beladas) gue
interfieran con ¢l procese fotosintético ¢
detengan las funciones de desarrollo
sormales.

Asi mismo, la cercanfa al ecuador
geogrifico y ¢l abrigo que oftecen Ias
cordilleras impiden que la llegada de
vientos fuertes originados en sistemas
atmosféricos tales como depresiones
tropicales, huracanes o las circulaciones
Iocales valle - montafia - valle, puedan
causar dafos de importancia econémica al
cultivo.

Estas condiciones favorables corabinadas
con otras, relativas al tipo de suelos y
mangjo de las plantaciones, pemmiten
observar un crecimiento continuo, ¥y a s
vez, una produccién de café en Colombia
darante todo el afio (café fresco todo el
afio).

Fagtores topogrificos:

La Zona Cafetera Colombiana, por estar
ubicada principalmente en las vertientes
de las cordilleras, en la Sierra Nevada de
Santa Marta y en la Siemra la Macarena,
preseniz mna elacion muy estrecha entre
la composicién mineraldgica de los
diferentes materiales parentales y las
caracteristicas fisicas y quimicas de los
suelos, como consecuencia de la accida
del chima (precipitacién y temperawra
principaimente) y la topografia a ravés
de: diferentes procesos de meteorizacin.
Por lo anterior, en-Colombia el café se
encuentra - en - Suelos que varfan de
arenosos a pedregosos basta arcillosos, en
relieves desde  plano o ligeramente
ondulado {menos del 25% de pendiente)
basta abrupte (mayor del 75%) y pH de

4.0 a 2.0; won marcadas diferencias freate
al origen de los suelos de huena parie de
Tos demds pafses productores de café.

En la Zona Cafetera Colombiana, sobre
las mes cordilleras andinas: oriental,
central ¥ occidental, se encuentran suelos
de  origen  igneo, metamériico,
sedimentario ¥ de cenizas volkcdnicas. Son
de variado desarrollo fisica en el perfil y
por tanto, de variada productividad y
produccion de café.

La caracteristica principal de los suelos
de Ia Zona Cafetera Colombiana es que se
trata de suelos en su mayorfa derivados de
cenizas volcdnicas, los cuales tiene un
alto contenido de material orgdmico y
buenas caracteristicas Ssicas.

La existencia de estos suelos aporta
condiciones dptimas para el cultivo del
café puesto que su estruchira permite que
el material orgénico se¢ descomponga
leatarpente, haciendo posible una buena
aireacién del sistema radicular de las
plantas de café y, por consiguiente, una
adecpada disponibilidad de los puttientes
en el suelo. Vale decir que oma
caracteristica comin de estos suelos que
favorece el cultivo del café, es que son
poco dcidos y retienen 12 humedad.

En copanto 2 I ferrilidad, eq los suelos de
la Zona Cafetea Colombiana, 2
diferencia de otros pafses productores de
café como Brasil, po se reguiere la
aplicacién de elementos menores pwa
manteper Ja fertilidad, como Zinc o Boro.
Esta alta fertilidad, se dsbe al gran
contenido de material orgdnico, que s
praducto del origen de dichos suelos.

Factor de] genotipo y de la variedad del
café:




a:

Eo Colombia dmcamente s cultva la
especie de café Cofféa arabica L {aribica)
y las siguientes variedades de esa especie:
dpice, Caturra, Colombia, Borbén,
Maragogype y Tabi.

Asi mismo, todas las variedades de la
especie ardbica que se siembran en
Colombia son de muy buena calidad y en
su mayorfa producen un tafé o grano de
buen tamafio.

Es importante aclarar que en ofras
regiones productoras de café o pafses
cercanos 2 Colombia se pueden cultivar
variedades similares de 12 misma especie
de café Coffea arabica L., pero no con las
mismas condiciones y combinaciones
climdticas, de altitud, del doble paso de la
zova de la confluencia intertropical, de
suelos y de précticas para el cultivo y
procesamiento del café, de tal forma que
seria imposible obtener un producto igual
al origmario de la Zona Cafetera
Colombiana 2 Io largo del afio.

Factores humanos y tradicionales en el

proceso de produccidn:
Factores humanos:

Los siguientes procesos bumanos son
factores  esenciales, toda vez que
obedecen a wadiciones propias de jos
cafeteros  colombianos, hecho que
favorece para obtener un café de Gptima
calidad, caracteristico del Café de
Colombia. Por lo tanto, es Fcil
determinar que los procesos de exmaccidn
¥ produccidn realizados en Colombia se
encuentran intimamente relacionados con
la calidad del café y responden a la
conjuncién de factores humanos y de
tradici6n ampliamente arraigados en la
cultura cafetera colombiana.
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Estos procesos son Jos siguioniss:
El proceso de recoleccidn selectivo:

En la Zona Cafetera Colombiana, la
recoleccidn de los frufos es selectiva ¥ se
desarrolla primordialmente de manera
manual. Este procedimicnto pemmite que
la mayor parte del fruto recibido en los
beneficiaderos sea  maduro.  Esta
homogeneidad de los frutos y de la
recoleccién de Ja cereza influye eu las
caracteristicas fimales de la bebida del
Café de Colombia.

La recoleccip manual del  café,
tradicional de los cafeteros colombianos,
permite la seleccién de las cerezas en
estado de madurez y sanidad, las cuales
producen bebidas de café con aromas ¥
acidez pronunciados, cuerpo, amargo
moderado y sabor caracteristico. Ademds,
en ocasiones un mismo arbusto de café es
visitado por el recolector hastz 8 veces
duragte los perfodos de cosecha,
contribuyendo as, a la oferta de café
fresco y maduro todo el afio.

El procesc del bepeficio del Café por I2
via himeda:

En Colombia, el proceso del beneficio se
distingue por hacerse por Iz via hameda
Por medio de este proceso, se separan las
partes del fruto: pulpa, mucflage y grano.
Luego los granos se lavan y se secan.
Ademis, en Jos beneficiaderos se dispone
de equipos para la realizacidn de
operaciones de separacion de impurezas,
frutos ¥ granos defectuosos como control
de las etspas de recibo, despulpado,
lavado y secado, con el fin de producir an
café de la calidad que ha distinguido al
Café de Colombia. Este proceso del
beneficio, tradicional y propic de los




cafeteros colombianas, ya fue descriio
pase por pisa om aparic amteriar, conm
ocasidn de la mencion realizada 2z los
procesos de extraccidn, produccién y
ransformacidn del café, por lo que en
este acdpite se omite realizar una nueva

meacion al respecto.

Este proceso s en une de Jos principales
factores que garantizan Ia calidad del
caff-en-1a-medids-en que el proceso de
lavado elimina impurezas, se constituye
en un proceso de seleccién adicional, y
evita quimicos que pueden afectar Ia
calidad de la hebida final.

Asf mismo, es pertinente sefialar que este
procedimiento v el control de calidad al
gue se ercuentra sometido, bacen que el
Café de Colombia se distinga entre cafés
de otros orfgenes, puesto que Ia tradicion
propia de los cafeteros y ¢l empefio
pussto en el control del proceso, bace
posible que no se afecter o cambien las
calidades ni' las  caracterSticas
organolépticas del café.

Otro factor que distingue, ademds que
contrjbuye coo ja reputacin y el
renombyre del Café de Colombia, es que el
praoceso de beneficio por viz himeda, se
realiza en 12 Zona Cafetera Colombiana,
bien sea en los beneficiaderos ubicados
en las mismas fincas o en grandes
beneficiaderos de las veredas o de las
regiones cafeteras.

Este procedimiento realizado en la Zona
Cafetera Colombiana resulta especial
frente a otros pajses caficultores, como
Brasil y Ecuador, en donde Ja mayor
-parte del café producido se procesa por el
méiodo seco, proceso por medio del cual
Ios fiutos se secan y luego se descascaran
seces. En otros pafses, solamente se
despulpan y luego se secan los granos can
sa  mucilage, sin lavaglos. En
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consecnencia. el Café de Colombia
producide  en  la Zopa Caofeters
Colombiana s cspecial  por . su

waasformacidn y produccidn par medio
del heueficic himedo.

Factores de tradicidn en ia produceidn del
Café de Colombia:

Tradicién en iz produccién del Café de
Colombia y desarrollo de Ia produccidn:

Colombia goza de gran wadiciéa como
pais productor y exportador de café. En
efecto; desde la segunda mitad del siglo
XX la actividad cafetalera es prioritaria
en nuestro pafs, convirtiéndose asf el café
o sélo el principal productc de
exportacién, sino en um simbolo que
identifica y realza la imagen del pafs a
nivel mondial.
Historia de la Begada del café.
Existen varias versiones que sefialan que
los - jesuitas fueron los -primeros en
cultivar caf€ e Colombia, ex Ia regién de
Santander hacia 1732. Posteriormente,
éstos difundieron el cultivo del café por
el sur del pafs.

En e} fomesto del cultivo del café en
Colombia, jugd un papel. importante el
pérroco de Salazar de las Palmas eo
Santander, Francisco Romera, fervienie
admirador de la planta, quien en su época
impuse como penitencia a sos feligreses
la siembra de cafetos de acuerdo con Ia
gravedad de los pecados que confesaban.
Su ejermplo fue seguido por otros
sace:dotesymsepmpagé el mfeporel
nor-odente del pais.

A mediados del sznioXiXelcnmvodﬂ
café se expande del norte al centro ¥ &l
occidente del teritorio. A finales de €5
siglo, se conmsolida como culivo de

2xportacién.
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La primera exportacitn dv calY desde
Colombia hasta Europa 3¢ registed en la
aduana de Cicuta en 1833 En aquel
entonces, por el Golfo de Maracaibo
salieron 2.592 sacos de café.

En la actalidad, cerca de 800 mil
hectireas distibuidas en Colombia se
encuentran cultivadas con café, 90 por
ciento de las cuales son predios menores
de 5.0 hectireas que se encuentran en
poder de pequefios  productores,
distribuidos en 583 municipios cafeteros.
Es decir que existen 566.000 families
productoras, las cuales dervan su
sustento directamente  del cultive de!
café,

La producci6n del café hace parte del
desarrollo de Colombia.

Por mnchos afios, el café ha sido ¢! motor
de} desarrollo de Colombia, y no obstante
en los ltirmos afios su participacidn-en 12
economia colombiana ha decrecido, dado
que afortonadamente el pals ha
diversificado sus exportaciones, el café
contimia siendo el primer producto del
sector agropecuario ¥, practicamente, el
primer generador de rigueza y smpleo en
1a zona cafetera.

Cerea de 4 millopes de personas derivan
su ingreso del café, zenerando ¢] 35 por
ciento -del empleo en el sector

agropecuario.

Esto ha significado para el pais,
desarrollo rural, empleo, rediswibucion
del ingreso y garantia de paz y estabilidad
en las zopas cafeteras.

El café ha conmibuido al desarrollo
socioeconmico  de  Ilas  regiones
productoras, asi como del transporte,
comegcio, finanzas, industria y empleo. Bl
café es el producto agricola que genera el
mayor empleo e ¢l campo, en donde Ia
familia ba sido la base del trabajo en las
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fincas cafereras v cerca do 330.000
hogares se benetician de s cnldvo.

Asi mismo, hoy existen varios resguardos
indigenas del Cauca, Narifio, Caldas y de
la Sierrs Nevada, entre otras regiones,
que son productores dei café.

Creacién de la Federacidn Nacional de
Cafeteros:

Durante las dos primeras décadas del
presente siglo, el cultive y comercio dél
café en Colombia registraron un inusitado
crecimiento, constimyéndose en el
principal producto del sector agrario.

Si bien la produccidn de café contaba con
una estructura relativamente adecuada, el
comercio adolecia de graves fallas gue no
permitian 3 la indusiria rendir al pafs la
totalidad de sus beneficios.

Aunado 2 lo anterior, 1z importancia del
café, la inestabilidad de los mercados y 1a
necesidad de apoyo para el desarrolio 'y
fortalecimiento de la industria cafettra,
estimularon a2  los. productores 2
prganizarse y buscar soluciones a sus
problemas comunes.

Por tales motivos, se fundd la Federacidn
Nacional de Cafeteros &l 27 de junic de
1927, como una ‘persopa juridica de
derecho privade, de cardcter gremial, sir
inimo de Jucro, que fieme por objetc
principal 1z defepsa de la industri:
cafetera colombiana, y que desde sw
origenes ha fomentado una culnma &
calidad del producto 2 través de L
investigacitn, regulaciones de calidad )
apoyo al caffcultor para la mejon
permanente de sus procesos.

Produccidn en bnces cafeteras o @
granjas:




Un rasgo represemativo de la cadena
produciiva cafetera colombiana, que se
conserva hoy en dfa, es su constitucidn
emineptemente campesina es fincas
cafeteras. Es decir que po se trataria de
upa produccién industrial eén masa en
exceso  tecnificada, sino de  um
procedimiento casi artesanal, que por su
gran tradicidn, ha influido aotablemente
en la calidad del producte, y por ende, en
¢l reconocimiento y repitacida ostentados
en el extranjero.

Reputacidn dej Café de Colombia

Actuaciones y campafias emprendidas en
¢l extranjero para promocionar el Café de
Colombia:

Para promocionar la excelente calidad del
café colombianc en el exteror, la
Federacién Nacional de Cafeteros de
Colombia bha realizadc wma intensa
campafia publicitaria. En efecto, 1Ia
Federacitn, por medic de sus oficinas y
socios en el exterior, ha trabajado para
posicionar y promover el consumo del
Café de Colombia alrededor del mundo,
logrando por medio de publicdad y
difosion  un  recomocimiento  sin
precedentes de! Café de Colombia
proveniente d¢ la  Zopa Cafetera
Colombiana.

Estas campafias publicitarias s¢ han
venido desarroilando desde hace ya varios
afios, con diversos énfasis a través del
tiempo, pero siempre resaltando  las
cualidades intrinsecas y de calidad
asociadas con el Café de Colombia:

1960-1980 Campafia educativa: Para dar
a conocer el Café de Colombia en el
mundo, fue necesaric empezar por
ensefiar y oreptar al consumidor a
distinguir un buen café por su sabor,
aroma ¥ suavidad, mostrando e} cuidado
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que se le uebe aplicar al café en o
proceso de recoleccidn, asi como tambidn
las  caracleristicas  climdlicas  y
geogrificas de l Zoma Cafetera
Colombiana, que tienden a hacerlo Unico
e irrepetible.

1980-2000 Posiciopamiento de la imagen:
El propdsito de esta compafia fue crear
upa imagen positiva del Café de
Colombiz, aumentando el reconocimiento
2 npivel mundial de -este - producto
colombiana. En -esta campafia 2
publicidad -esmvo dirigida & mostrar
siaciones extremas de demanda, donde
¢l Café de Colombia se presentaba como
un producto superior. Esta  campafia
publicitaria gandé varios - premios,
incluyende los Efffes, CLIO's ¥
ADDY’s.

Campafia marca-ingrediente:
Continuando con el esfuerzo de promover
el Café de Colombiz como un café de
origen superior, se cred el Logo 100%
Café de Colombiz como simbolo
ingrediente para facilitar la identificacién
de productos goe contengan Café 100%
Colombiano. La Federacién se unid con
tostadores alrededor del mundo a fravés
del Programa 100% para fomentar el
coasumo del Café de Colombia. Mediante
esta campaiia se logrd crear una demanda
especifica para producios de café 100%
colombiano y una clara diferenciacidn de
otros origenes geogrificos. Este wltimo
hecho, comtribuyé al aumento en Ja
demanda, y en consecnencia, desde
entonces se ha podido evidenciar wm
aumento en el precio y volumen de las
exportaciones del Café de Colombia.

Campafia intemacional: Si bier Ia
campafia publicitaria internacional se ba
centrado en Norteameérica, también se ba
logrado Hegar zl piiblico euwropeo por
medio de eventos deportivos como el




Roland Garros.  Ademds. < han
emprendide  alianzas  con  cmpresas
interesadas en comercializar ¥
promocionar el Café de Colombia en
Eurcpa, 1ales como Tberia, KLM y Racsa,
lo que ha permitdo ¢! incremento de la
repmtacion del café de Colombia en

Campafia naciopal: Aunado 2l fomento
intemacional del Café de Colombia, -la
Federacién Nacional de Cafeteros desde
siempre, se ha-encargado de promocionar
el producto en el mercado nacional. A
wavés de asociaciones con empresas
colombianas pertepecientes a la industria
del café, se ha promovido al interier del
pais, el consumo de un producto cafetero
de alta calidad.

Reconocimiento del Café de Colombia
porlos consumidores:

Menciones del Café de Colombia en
revistas y articulos:

A continoaci6n se citan algunos articulos
siguientes ardculos que confinman el
reconocimisnto y reputacidn del Café de
Colombia en el mupdo:

Arntfculo ttulade *Las preferencias del
Café  Colombiano en Francia”, de
Edvardo Mackenzie, publicado en la
revista Doing Business, Afio No. 1 Rev.
No. 5 de abril de 1997, Santafé de
Bogota. En este articulo se puede lesr lo

que sigue:

*1...] Bl resultado es gue, desde hace mds
de un afio, 13 cadenas de grandes y
mediznos supermercados promocionan,
como una valorizacidn del café, su propia
mares, bajo 1z eriqueta “Colombia™,

“70 afios de la Federacidn: ;Qué hay
detrds del café Colombiano?”, articulo

peblicado on s Tovista FAAMA de agoso
1 dde 1997, En et 1ox10 S2 MeNCioNa quis:

“Cuapde alguien se toma un Café de
Colombia en cualquier pane del mundo,
1an sOlo sabe que estd consumiendo el
mejor bebestble de la tera. Nada
més.[..]"

Articulo denominado “Exportacidn de
Café, diferenciacién de prodictos ¥
desarrolio de marcas” de 1a revista de la
OMP], Ginebra, Febrero/enero de 2004,
De este articulo se resalta lo siguiente:

“[...] en los casos en que el pais, regién o
1a localidad de origen estin intimamente
relacionados con la calidad del producte
vendido resulta ssencial contar con uma
marca que haga hincapié en el origen.
Para ello suelen utilizarse Jas marcas
colectivas. En el planoc intsmmacional,
pueden citarse los siguientes ejemplos de
Io anterior: Café de Colombia [...]*

“Las indicaciones geogrdficas pusden ser
utilizadas asi mismo como dtiles de
mercadotecnia en Ja induswia cafetera

L.

*La Federacién Nacional de Cafeteros de
Colombia, compuesta por més de 500.000
cultivadores de café colombiancs, ha
logrado promover a Colombia como
productor de café de alta calidad. Como
resultado directo de la labor de la
Federacidn Nacional, el café colombiazpe
se vende a un sobreprecio considerable en
el mercado internacional del café ...
(subrayas y negrillas nuestras).

Estadisticas de consumidores:
Con el fin de medir el reconocimiento def

Café de Colombia por los consumidores
la Federaciéu Nacional de Cafetero:-




solicité a la empresa KRC Rescarch,
desarrollar ¢! estudio denominada “Eight-
counry Colombian Coffee Awarepess
Survey”. De acuerdo con este estudio,
Colombia se ha convertdo en un origen
conocido, identificindose ¢l Café de
Colombia, en algunos paises, como el
miés rico ¥ £} mejor.

Como rango de este estudio, se tomaron
miestras en Jos sigiientes paises: Estados
Unidos, Canadd, Reinoc Unido, Francia,
Alemania; Espaiiz, Japdn y Corea del Sur,
con el fin de valorar Ia percepcitn de los
consumidores en cuanto a la calidad de
diferentes clases de café y de/ la
percepcidn el café de Colombia /

En relaci6n con esta investigacidn, se
puede resaltar lo signiente:

Frente 2 la pregunta st se ideatifica a
Colombiz como un pais productor de café
Jos resultados fasron positives puesto que
¢l mercado en varios paises como Estados
Unidos, Canadd, Espafia ¥ Alemania, se
considera a Colombia como unz egién
productora de café, Por o tamio, 2 Ia Iuz
de este estudio, se puede concluir que
Colombia se ha convertido en un origen
reconacido.

En cuanto a ]2 percepcidn que se tiene del
Café de Colombia, principalmeste en
Estados Unidos, Canadd y Espaiia, se
considera que ea Colombiz se cultiva el
mejor ¥ mds rico café del mundo

Cuando se¢ pregent§ sobre la calidad de
diferentes tipos de café, mds de un tercio
de los consumidores consultados en cada
mwﬁo(ﬁsnaa.&ma,&pamyel
Reino Unido) considerd gue el Café de
Colombia era excelente ¢ muy bueno.

De jgual manerz, lz percepcitn de la
calidad del café se reflej6 en la

expectativa de pagar un mayor precio por
el producto. En relacion con esta
pregunta, Ja mayoria de los consumidores
encuestados estimaron que &l café 100%
Colombiana cuesia igual o més que otros
cafés, pero punca menos. En el Refno
Unido, Alemania y Espafia (guienes
tiendes a percibir ¢] Café de Colombia
como el mejor) se considerd que el Café
de Colombia es més costoso que otros
cafés del mercado.

Actuaciones comerciales smprendidas por
la Federacién Naciogal de Cafeteros en
defensa de la exclusividad del Café de
Colombia:

La Federacién Nacional de Cafeteros ha
utilizado el programa 100% Café de
Colombiz con el objetiva de promocionar
y controlar marcas de café cuyo orgen
sea 100% Café de Colombia. Por medic
de este programa, las = empresas
tostadoras nacionales e internscionales
adquieren una Hcepcia de uso de marca
(Loga 100% Café de Colombia), con Ia
cual los miembros del Programa 100%
Café de Colombia, diferenciac su
producto en el mercato mediante el uso
del Logo como marca ingrediente.

Trazabilidad: Trayectoria del Café de
Colombia y su seguimients por s
Federacién Nacional de Cafeteros:

El conocimiento del trazado y fa
trayectoria del Café de Colombiz por
pacie de la Federacién, s un mecanismo
que permite dar garantia de origen del
producta protegido con la denominacién
dcongcs.

Enesmoréendexdws, a continuacidn, se
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hace una deseripeion del seguimjente del
caff desde su - produccidn hasta U
exportacin:




o

Seguimiento de los productores:

Realizar ] procedimiento de seguimiento
a los productores cafeteros, es posible
gracias a la implementacitn del Sistema
de Informacidn Cafetera (SICA). Este es
un sistema de mformacin dindmico, es
decir que se actualiza permanentemente y
que coordina y ejecuta Ja Federacién 2
través de los Comités Departamentales de
Cafeteros y sus extensionistas agricolas,
que dependen de las Federacién, sitvados
en las capitales de los departamentos
cafeteros del pais pertenecientes a la Zona
Cafetera Colombiana.

E SICA  contene  informacién
socipeconémica sobre el cultivo en el
pais, permitiende identificar todas las
&reas de cultivo, y sus datos conexos.

En cusnto a Jos productores o
caficultores, el sistema permite conocer la
composicién y necesidades de cada wma
Ge las familias que coltivan Café en
Colombia, por medio de los censos que se
hacen permanentemente y de la tarea de
apoyo que ejercen los extensionistas de
los Comités Departamentales - de
Cafeteros. Frente 2 las fincas, &l sistema
contiene informacién relacionada con la
localizacin de los lotes de) café, las
variedades sembradas en cada lote,

prongsticos de produccidn, eatre otros.

A partir de este sisterna, se crea Ja base de
datos de administracidén de fincas (AFIC),
la cual se compene de la informacidn
alfanumérica, en 12 que de cada fioea
productora de café y los lotes respectivos
se identifican con nimero, y de la
informacién espacial correspondiente 4 la
ubicacién de Jos lotes de café (fincas-
cultvos-lotes).
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La informagice. orignecienie al sisfernz
es actualizada regularments, por parte de
los estensionistas que  visitan 2 los
caficuliores.  guienes  recogen  la
informaciin necesaria, para coriquecsr
esta base de datos, guc sesulta de vital
importancia para Ja Federacién.

En un principio, la creacidn del SICA se
debié 2 ia pecesidad de contar con
informacién esiratégica actualizada pata
el diseiio de politicas y programas que
coadyuven en el mejoramiento de Ja
competitividad y sostenibilidad de la
caficultura Colombiana, y adiciopalmente
tradujera en biepestar para las familias
cafeteras. Es decir, que por medio de este
sistena, s¢ pueden apoyar y desarrollar
los diversos proyectos ©  programas
instituidos & favar de los caficultores.

Sin embargo, la implementacidn de este
sistema también posibilita temer un
control sobre los caficultores y las fincas
cafeteras, permitiendo asi contar con una
delimitacién clara de la Zona Cafetera
Colombiana, lo que permite hacer un
seguimiento de] café desde su siembra
hasta su extraccion de Ja planta del café.

En efecto, por medio de este sisteina, la
Federacién Nacional de Cafeteros puede
determinar con exactitad Ja extensidn de
toda la zona cafetera, los lotes de café
sembrados en Colombia, asf como la
variedades que se estin sembrande
ademis de los procedimientos d
obtencién y transformacitn que hace cad
caficultor.

Seguimiento del café pergamino.

De conformidad con el articulo 343 de
decreto 2685 de 1999, por medio del cu
se modifica i2 legislacion aduapera,

transporic y distbucidn de café ¢
cieras dreas o regiones del pafs, sé




podrd efectuarse provia autorizacidn de a
Faderacidn Naciona! de Cafetzros de
Colombia mediante la expedicién de una
Guja de Trdnsita.

Por lo tanto, todo café gue circule en por
estas zonas del pals que se emcuentran
restringidas, asi como todo cargamento de
café destinado a la exportacion debe estar
amparado por una Guia de Trénsito {art.
347 deldecreto 2685 de 1999).

En ¢s2 media existe up seguimiento y
wrazabilidad del café pergamino que sale
de las fincas o beneficiaderos y el cual se
traslada de on luger & otro dentro de
Colombia. Lo anterjor, por tanto, serfg un
mecapisma de conttol que permite
rastrear e} café gque se transporiz ep
Colombiza y que sale para su exportacidn.

Registra de las Trilladoras:

Existe un comtol de Ias wrilladoras,
conforme lo dispone el decreto 2685 de
1999, en e] senrido que éstas deben
inscribirse ante Ia Federacién Nacional de
Cafeteros,

Este registro se encuentra regulado por la
resolucide 1 de 2002 del Comité Nacional
de Cafeteros. La inscripeitn amte Ia
Federacidn tiene una vigencia de un afio y
es renovable por periodos jguales de
tempo.

Por medio de esta Resolucidn, se facolid
2 la Federacién para que en cualquier
Hemnpo, antes o despuds de la inscripeidn,
ésta pueds efectuar visitas de cardcter
técnico a las instalaciones de la trilladora,
para verificar la . veracidad de la
informacidn suministada para 2
inscripcidn, asf como la ubicacitn y ks
condiciones de las instalaciones y la
capacidad de  almacenamiento ¥y
procesamienta  de las mismas,
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permitiendo mediante este medio detectar
fa existencia de café producido fuera de
Colombia.

Ademds, se otorgan facultades a La
Federacin de abstenerse de inscribir el
establecimiento, suspender o cancelar,
segiin sea el caso, Iz inscripeidn existente,
si comprusba que la infonmacidn
suministrada por ¢l interesado no se
ajusta a la verdad.

Segnimiento del café verde que sale de
las trilladoras

Una vez tillado el café y obtenida la
aimendra o café verde, el transportador
que levard el café hasta el puerio de
embarque debe obtener dos documentos
que acreditan la legalidad de I
circulacidn del producta por el eerritorio
nagional. Esos documentos som el
Certificado de Revisidn y la  Guia de
Trénsito.

La expedicién de ambos documentos se
encuentra sujeta al contenido del decreto
2685 de 1999 (anticulos 346 y 347
r&specuvament:) Los cemificados de
revision tiemen por objetc comprobar
fisicamente la carga en o referente a su
peso, y e expedido por parte de
ALMACAFE en el lugar (local) de ongen
del café o donde ! mismo se acapid,

Este documento, hay en dia electronico,
se entrega a] exportador ¥ para gue con
los datos allf coptemidos se obtengs 1
respectiva Guiz de Trénsito. Para ilustrar
sste punto nos permitimos transeribir el
articulo 346 del decreta 2685: “La
Federacién Nacional de Cafeteros de
Colombia 0 ALMACAFE S.A,, verificard
laenstenmadatcdosloslcwsdecefé
para exportacidn, a los cuaks les asignard
m aftmero de revision qncdebm‘&sﬁ”
consignado en Iz Guia de Trdnsito.”
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La guia de trdmite vontiche una
declaracién con base on la informacitn
suministrada por los panticulares y
comprobada por las autoridades cafeleras,
sobre el expormador, Ia mercancia, Ja ruta,
el periodo de desplazamiento. Las gufas
de trénsito para que operen como control
efectivo, debep definir cada uno de los
elementos anteriores, de manera ial que
una gufa no pueda ser utilizada pam
amparar varios viajes de café. El
transportador debe portar consigo la guia
de trdnsito y entregarla en su destino a las
autoridades cafeteras.

Con la gaiz de trinsitc se crea ug
mecanismo  de  informacidn, y  se
constituye un sistema anticipado de
prueba, que permita actuar a2 las
autoridades cafeteras y de policia, y tener
base para poder saber el destino del café
que se movilice.

Conforme lo dispone el articulo 15 de 1a
resolucion 1 de 2002 expedida por el
Comité Naciopal de Cafeteros “la
Federacion Nacional de Cafeteros de
Colombia o© su delegado, sélo expedirdn
las Guias de Trdnsito a que se refiere el
Articulo 347 del Decreto 2685 de 1999
cuando medie solicitud de un exportador
de café debidamente inscrito ante e}
Incomex o la Institucidn que asoma sus
fanciones, o de upa trilladora, tostadora o
fibrica de café soluble, con inscripcidn
vigente de acuerdo con Iz presente
Resolucitn.”.

Control de calidad del café en Puerto
(Almacafé):

El café para exportacitn definitiva ests
sujeto a control por parte de Almacafg,
entidad encargada por la Federacion
Nacional de Cafeteros para realizar este
proceso, expresada el certificado de

T

calidad. que para ei efecto os ei de repeso,
con &l gue se copstata peso ¥ calidad. La
revision se hace sobre cada lote-camidn o
lote wagon. por muestreo esmatificado.
aleatorio y progresivo. Las estibas son los
estratos. El nimero visible de sacos
determina el niimero de muestras, las que
se toman aleatoriamente. Y los andlisis
son més pumerosos scbre muestras mds
amphas, cuando el primero indica que no
se trata de un lote de buena calidad, por
fuera de los limites de aceptacion.

En relacion con  este  conmol, es
importante destacar, de nuevo, que
Colombia es ¢l finico pais productor de
café que realiza controles de calidad en
puerto para el café que se exporia, con el
fin que el producto sea de excelente
calidad.

Teniendo en cuenta que durante el
tansporte desde el sitio donde el
producto esté almacenado hasta el puerto
pueden darse diversas eventualidades, la
certificacion mds apropiada de calidad es
1a que se hace en puerto maridmo, © en
puerto seco.

En los puertos secos se cumplen los
trémites de exportacién en contenedores,
los cnales se sellan con precintos
aduaperos, y legan directamente al

puerte para su embarque.

El Decreto 1461 de 1932 & otorgd
facultades a los iospectorss de los
puertos, a empleados de Almacafé para
vigilar el cumplimiento de normas de
marcas y calidades.

Es requisito para la exportacidn de café la
verificacién por parte de la Federacidn o
su delegado de la calidad del café, segiin
lo dispone el Decreto 1173 de 1.991.
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Si se cumple con las normas de calidad. Ia
cenificacidn comrespondients so eatiende
otorgada cn el visade del documento
tpico de expartacién por parte de la
Federacién.

En caso de embarques de café a granel
embalados en la rilladora, ALMACAFE
S.A. realiza la evaluacién de calidad del
lote en cuestidn en ¢} punto de trilla.

Para café verde embalade en el puerto,
ALMACAFE SA. realiza Ia evaluacion
de calidad respectiva en cada uno de los
cuatro puertos maritimos colombianos
habilitados  para  exportar  café
colombiana. En caso de despacho aéreo,
1a respectiva oficina regional de Almacafs
realiza dicha inspeccidn.

Almacaf€ emite el certficado de calidad,
el cual e§ documento necesaric para
realizar la exportacidn 'y para emitir el
Certificado de Origen de Café de
Colombia. :

En caso de que el producto no campla
con las normas de calidad, el mismo se
rechaza como café para la exportacidn, y
se ordenz su retiro del puerto.

El exportador puede apelar la medida ante
el Comité de Apelaciones, cuya
conformacién y procedimienios estdn
regulados por las resojuciones 2 de 1.991
¥ 6 de 1.993, del Comit€ Nacional de
Cafeteros.

Para &t caso de las exportaciones de café
tostado, la Resolucion 1 de 1999 del
Comité Nacional de Cafeteros establece
los requisitos de calidad del café verde
que se podrd wtilizar para someter a
dichos procesos y posterior venta en el
exterior, asi como los demds requisitos
documentales que desberd acreditar el
exportador. Esta reglamentacidn asegura
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que el café tostado que rociben los
consumidores en 2l exterdorn. sea reeibida
conservando todas sus caracterfsticas de
calidad.

Teniendo en cuenta ¢} papel importante
gue desempeiia Almacafé 8.4, dentro de
los procedimieptos. de compra y
verificacién  de calidad del cafd, a2
continuacion se presenia una descripcién
sobre el origen y natraleza de dicha
entidad.

En mayo § de 1963, mediante Escritura
Piblica nimero 1477 de la Notaria
Primera de Bogotf, se conformé h
entidad denominada Almacenes
Gererales de Depdsito de Café S.A. -
Almacafé, bajo lz viglencie de Ia
Superintendencia Bancaria.

Estatntariamente la sociedad
ALMACENES GENERALES DE
DEPOSITO DE CAFE S.A,
ALMACAFE S.A., es una sociedad
comercial anénima, consttuida mediante
el procedimiento sefisglado en el articulo
2° del Decreto Legislative 356 de 1957 ¥
de conformidad con las normas de los
artfculos 77 y siguientes de la Ley 45 do
1923,

Almacafé se constituye como ung
empresa de servicios de mamaiezs
operativa qus ejerce amdnomamente
funciones delezadas por la Federacidn,
copvirtiéndose en  upo de -sus
instrumentos para Ia regulacidn de precios
y estabilizacién del mercado intemc
mediante la garantia de compra de Ik
cosecha cafetera y el mansjo der
inventario qué ‘esiz genera, con- uUna
organizacin especializada en café ¢
insumos para est industia, a tal nivel
que su'red de operacién es asignada y £514
estrictarmente asociadz con los centros de
produccién y comerciafizacién de café.
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Almarafé S.A. presta diferentes servicios
de impontancia dentro de los proceses de
comercializacin. interma y externa del
grano, tales como la revisién y el conwol
de calidad del café de exportacion.

En cuanto 3 las certificacionss ISO
(Internacional Standards Organization) de
Almacafe SA, es importante mencionar
gue en el mes de diciembre de 2001 la
entidad  Bureaw  Verims  Quality
International BVQi, reconocidz por la
Superintendencia de Industiz y Comercio
de Colombia, otorgd a los Almacenes
Generales de  Depdsite de  Café,
ALMACAFE SA., dos cerificaciones
por curplir su Oficina de Calidad de
Café: con los requerimientos  de las
pormas NTC-ISO 9001:2000 sobre
Sistemas de Gestidén de Calidad basados
en Procesos, con el siguiente alcance:
“Calificacién, clasificacién y definicidn
de las caracterfsticas fisicas y sensoriales
de todo el café pergamino de acuerdo con
los requerimientos del cliente/mercado y
del control de calidad final 2 todos los
cafés de exportacién”™, e ISO/IEC 17023
“gue le ‘pecmiten demostrar gque sus
laboratorios de Conwrol de Calidad son
técoicaments competentes v gencran
resultados  técnicamente  vidlidos  y
confiables nacional e
internacionalmente”.

La implementacién de estas normas le

permitid a la Empresa:

Mejorar Jla planta fisim de los
laboratorios de calidades acorde con las
tareas gue alli s& realizan;

Estandarizar los procedimientas de
andlisis de café;

Establecer procedimientos para - Iz
verificacién v calibracidn de los equipos ¢
mstrumentos de medicidn utjilizados en
los laboratorios;
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Adelaniar encuestas a clicates. inlernos ¥
externos, c¢en ¢ fin de medic s
sattsfaccion ¢ inroducy mejoras en €ste
sentido.

Avanzar en ¢l trabajo en equipo y en €l
manejo de berramientas para el anélisis
de problemas y procesos.

Construir un Sistema de Documentacién
dnico y controlado.

Integrar metodologias de mejoramiento
continuo. -

Registro. de tostadoras y de empresas
de soluble en Colombia:

Las  tostadoras, para su Jegal
funciopamiento, deben estar debidamente
inscritas ante la Federacion, registro que
se encuentra regulado actualmente por ja
Resolucion No. 1 de 2002.

El registro ante la Federacién, permite
llevar un registro de la informacion de las
tostadoras  (cantidades  procesadas,
condiciones sanitarias etc.), la cual se estd
acmalizando periddicaments con visitas
de inspeccicn técnica.

De igual forma, las empresas de soluble
ubicadas en Colombia deben inscribirse

ante la Federacidn, de acuerdo con la
resoluciGn - precitada.  Este  registo
también es un mecanismo de control
sobre las cmpresas de café soluble

(procesado).

Seguin dispone el arifoulo 8 de la citada
resolucidn, todas las lostadoras y fébricas
de café soluble deben suministrar
mensuaimente a la Federacién la
informacion estadistica necesaria para
permitir el cdleulo de la, produccidn de
café en el pajs y pama hacer posible el
conocimiento del mercado intemo de café
procesado.




Esta resolucidn tambidn esuzblece que Jos
empagues - del café tostado y de cwie
soluble gque se ofrezgan 2l publice
feberdn Hevar las leyendas ordenadas por
las disposiciones vigentes.

Registra de exportadores:

De conformidad con el articnlo 25 de la
ley 9 de 1951 (anexo...), todo exportador
deoafe verde delers régistrarse como tal
ante ¢l Ministerio de Comercio Exterdor,
oido el concepto de la Federacidn
Narional de Cafeteros, segin las normas
y criterios establecidos por el Comité
Nacional de Cafeteros.

El registro aludido se epcuentra regulado
por parte del Ministerio (Mincomex)
mediante a2 resolucidn 355 de 2002,
(anexo...}

As{ mismo, mediante Iz resolucidn 3 de
2002 (anexo...), el Comiré Naciopal de
Cafereros de Colombia determiné los
criterios con base en los cuales la
Federacidn Nacional de Cafeteros debe
expedir - ¢l concepto ordemado por el
articulo 25 de 1a Ley 9a. de 1991,

Este regisro también se les exige a los
exportadores de café procesado (solubk v
tostado).

El exportador de café procesado, necesita

adicionalmente un  Cerificade  de
Conformidad, expedido por I
Federacidn, de acuerdo con un

documento que presente um tercero
profesional en el tema de Calidad. Esto

pretende garantizar las condiciomes de la
planta en cuanto a Aseguramiento de
Calidad, buenas practicas de manufactora
y empague. Es decir, Jos exportadores de
café procesado, deben tener una licencia
para exportar café tostado, asi como
ajustarse 2 requisitns precisos ea materia
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de  empagues  gue  paenticen
conservacion del producto.

Registro y confrel de las marcas que
distribuyen e} Café de Colombia n el

exterior:

Sisternz www.colombiancoffee.net:

Por medio del programa 100% Café de
Colombia que ha venido desarrollando la
Federacién, varios compradores
extranjeros ham suscrito acuerdos de
licencia de marca. De acuerdo con estos
contratos de licencia de marca, los
miembros del Programa sz comprometen
a enviar periddicamente muesiras de café
para gue seap evaloadas por la
Federacidn, disefios de Ios empagues de-
sus productos para su aprobacidn-y
finslmente 2 bacer un registro periddico
de sus ventas,

Teniendo en ¢uenta la npecesidad de
agilizar los registros y el seguimiento de
las marcas que se disefd el sisterma
colombiancoffesnet como slemento de
apoyo al Programa 100% Café de
Calombia en Norteameérica, facilitando el
registro de informacidn por parte de
miembros del Programs y de la
Federacién, su  abmacenamientc ¥

posterior procesamiento.

Actualmente, ¢l sistema estd habilitado
para todas lag regiomes del mundo,
incluyendo el mercado doméstico ¥
permite hacer seguimieato a todo €l café
colombians que se comercializa en el
extedor y el interior a tavés de um
mddolo para clientes y un mddule -
adminiswative, De esta fomma s@
almacena en una base de datos las
compras y vemtas de café 100%
colombiano por cada clients individual.



http://www.coiombiancoffeeaiet

a) El médulo de clientes

Permite el registro y consulta de
compras de café verde a Federacidn y a
otros exportadores Colombianos, consulta
de marcas registradas en el Programa
100%, ventass de café procesado y
resuitados de evaluaciones de calidad.

b) Fl médulo administrativo

Permite el registro de los Contratos de
Licencia cor los  clientes, marcas
Ticenciadas y sus respectivas regiones de
comercializacitn, aprobaciones y
comrecciones de los empagues con la
aplicacién del Loge Tradicional,
resultados de evaluaciones de calidad de}
café Colombiano (café del Programa
100% y origen Colombia) ¥ toda la
informacién de comtacios de las
compaiifas que comercializan Café de
Colombia.

A través de este modulo, la Federacién
puede femer uma vision prelimisar del
esado de las comprs ., mediante
consultas especializadas en linea gue le
penmiten ver el desempefio de las veatas
por marcas, mercados y compaiifas y
adiciopalmente maneja ¢l historial de
acciones realizadas sobre evaluaciones de
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calidad de café y aplicacidn del lLugo
Tradicional e todos lox empagques.

Todas las consultas geperan estadisticas y
reportes con el comportamiento de las
variables mids relevantes deptro de los
Contratos de Licencia como som
vohimenes de ventas, control de calidad,
contratos vigentes, aplicacién del Logo
Tradiciopal, entre otras, que permiten 2 la
Federacién cuantificar su actividad y
fortalecer su gestién dentro del Programa.

Adicionalmente, el sistema
colombiancoffes.net dispone de
recordatorios autommiticos y Ofes cartas
que facilitan ]a comunicacién y el
seguimiento  eficiente a todos los
corapradores de café colombiano.

En este
(www.colombiancoffee.net) es posibie
encontrar las marcas que distribuyen el
café colombiano y 'se encuentran
integradas al programa 100% café de
Colombia. Si se aprueba la pressole
soficited, se  implemsntarfa  pama
identificar todas las marcas que cumplen
con los requisitos de la Denominacién en
diferentes regiones del mundo.



colorflbiancoffee.net
http://www.colQmbiaocofree.Bet

MINISTERIO DE COMERCIO, INDUSTRIA Y TURISMO
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA'Y COMERCIO

ESOLUCION NUMERC DE 2005
RESOLUCIORNIMERD 815

EL SUPERINTENDENTE DE INDUSTRIA Y COMERCIO

en gjeroicio de sus facultades legales, en especial Jas que le confiere ef decrato 2153 de
1962,y

CONSIDERANDO

FRIMERO: Que la FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA, por
medic de apoderado, presents la solicitud da declaracion de proteccion de la denominacion
de origen “CAFE DE COLOMBIA", mediants escrito radicado en esta Superintendencia el
18 de diciembre de 2004, bajo al nimere de radicacion 04125786

SEGUNDO: Que efectuado el examen de forma en cuanto a los requisitos que debe llenar
la solicitud y cumplidas las exigencias legales, se ordend publicar el axtracto sin que se
twhbieran presentadc gposiciones par parte de terceros.

TERCERO: Que con el fin de verificar & cumplimiento de los requisitos legales previstos
rara la proteccidn de |1as denominaciones de origen, se efectud una visita al Municipio de
Chinchind, Caldas, a la sede del Comité Cafetero de Caidas, a una finca cafetera, una
triltadora y al Cantro da Investigaciones del Café {CENICAFE}, asi como también a la sede
an Bogota de fa FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA.

CUARTQ: Que el Capitulo | del Titule Xif de la Decisidn 488 de tg Comunidad Andina,
regula las denominaciones de origen, previendo los siguientes requisitos:

Requisitos positivos

{1) La indicacién geografica solicitada debe estar constituida por la denominacion de un
pais, de una regidn o de un lugar determinado, © que sin ser Ia de un pals,regidn, o
lugar determinado, se refiere a una zona geografica determinada, utilizada para
designar un producto ariginario de ellos;

{2} El preducto debe tener una calidad, reputacién U ofras caracteristicas que se deban
exclusiva o asencialmente al medio geografico en ef que se produce, incluyends los
factores naturales y humanos:

{3) Tratdndose ds una deciaracion de proteccidn 2 soficitud de parte, los scficitantes
deben tener un legitimo interés. Se entiende que tienen un legitimo interés. las
personas natwales ¢ juridicas que dirsctamente se dediguen & fa extraceion,
praduccion o elaboracién det producto ¢ los productos que se pretendan amparar
can la denominagidn, asi como las asociaciones de productores. Las autoridades
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estatales, departamentales, provinciales o municipales también se considsrarén
interesadas, cuando se ifrate de denominaciones de origen de sus respectivas

circunscripciones.
Requisitos negativos

{1} La denominacién solicitada no puede constitulr una indicacidén comun o gendrica
para distinguir el producto de que se irate, entendiéndose por ello las consideradas
como tales tamo por los conocedores de la materia, come por el publico en general;

(2) La denominacién soliciteda no debe ser contraria a 1as buenas costumbres ¢ al
orden pablico;

(3) La denoiminacion solicitada no debe inducir a error al publico sobre la protedencia
geografica, la naturaleza, ol modo de fabricacion © Ja calidad o reputacion u ofras
caracteristicas de los respectivos productos.

QUINTO: Que la solicitud de proteccion de la denominacion de origen CAFE DE
COLOMBIA, cumple con los requisitos positives antes sehalados, toda vez que:

{1)Coincide con ia denominacion de un pals: Colombia;

(2)E| producto identificado por la denominacion CAFE DE COLOMBIA consiste en un
café de Ja especie Coffea arabica, de una sola o una mezcla de variedades, entre
las que se encuentran: Tipiea. Caturra, Colombia, Borbon, Maragogype y Tabi
cuitivado y producido en la Zona Cafetera Colombiana, localizada entre [atitud Norte
1° a2 11°15, longitud Oeste de 72° a 78° y alfitud de 400 a 2.500 metros sobre &
nivel del mar {m.s.a.m.), €l cual se caracteriza por ser una bebida suave, limpia, con
acidez y cusrpo medio/alto, aroma pronunciado y completo.

Los factores naturales y humanos que determinan las caracteristicas del CAFE DE
COLOMBIA son;

Factores naturales:
a) Factor de a localizacion y zona geografica de Colombia:

La Zona Cafetera Colomblana est2 localizada sntre los 1° a 1115 de latitud
Norte, 72° a 78° de jongitud Oeste y n altitudas de 400 a 2.500 melros sobre
el nive) de! mar {m.snm.). La ubicacidn de Colombia en el irdpico, en cuyp
tervitorio cruzan las vertisntes de la Cordillera de Jos Andes. la Sierra Nevada
de Santa Marta v la Sierra de la Macarena, permiten 1a existencia de uns
variedad de climas y condicionss gue favorecen f cultivo del café,
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Factores agro climaticos

El clima estd caracterizado por el doble paso de la Zona de Convergencia
intertropical por la Zona Cafetera Colombiana, unido 2 la cambiante
fopografia, que permiten la ccurercia de una adecusda cantidad vy
distribucion de las lluvias durante ei afio, con agua suficiente para completar
tada el ciclo productiva del cultive. Ademds las lluvias de la Zana Cafetera
Colombiana estan influenciadas por las condiciones fopograficas y por el
movimiento de los vientos entre los valles y las mantafias. La tendencia de la
Zona Cafetera Colombiana es la de presentar dos periodos secos y dos
luviosos en ¢ afie —~comportamiento bimodal. En las zonas norte, sur y
oriertte def pals, la tendencia es la de presentar una sola estacion lluvivsa en
el afio —Ctomportamiento unimodal. Esto implica que existan diferentes
secuencias climaticas en el norte y sur del pais. El periodo seco en el Norte,
va de diciembre a abril, y en el sur, de julio a septiembre, hecho gue favorece
ias floracionas del café al final de ellos. Asi mismo, entre estos periodos
secos, se intercalan los periodos himedos en los cuales se madurg ¥
cosecha el café. Esta situacion permite que Colombia pueda ofrecer café
fresco durante todos los meses del afio, asunto que caracteriza sl CAFE DE
COLOMBIA.

En la Zona Cafetera Colombiana las temperaturas estan dentro de un rango
optimo (18° a 22° C}, sin legar a experimentar valores extramas
(temperaturas muy altas o heladas), que inteifieran con el proceso
fotosintético o detengan las funcionss de desarrallo det cultivo.

La cercania con el ecuador geogréfics y & abrige que ofrecen fas cordilleras,
son factores que impiden {a Hegada de vientos fuertes originados en sistemas
atmaosféricos, tales como depresiones tropicales, huacanss o las
cicculaciones locales valle-montania-vafle, que pueden causar dafios de
impaortancia econdmica al cultivo,

Factores topogréficos:

La Zona Cafetera Colombiana presenta una relacion muy estrecha enlre la
composicién mineraldgica de los. diferentes - materiales ‘parentales y las
caracteristicas fisicas y quimicas de los suelos, como consecuencia de la
accién del clima y iz topografia 2 través de diferentes procesos de
meteorizacidn,

En fa Zona Cafetera Colombiana, sobre las tres cordilleras andinas: oriental,
central y occidental,. se encuentfan suslos de origen igneo, -metamaérico,
sedimentario ¥ de cenizas volcadnicas, fo que (mplica que ef suelstenga un
alto contenido de materiat orgdnico v buenas caracteristicas fisicas.
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d)

Factor del genolipo y de la varisdad del café

En Colombia se cultiva la sspecie de café Coffea arabica y algunas
variedades de esa especie. entre las que se encuentran: Tipica. Caturra,
Colombia, Borbdn, Maragogype y Tabi. El producto 'CAFE DE COLOMBIA’
exportado o consumido puede ser de una sola variedad o de una mezcla de
variedades, dependiendo de las variedades cosechadas en ias zonas de
produccion, pero fodas provienen de una sola especis, la Coffea arabica.

Factores humanos:

a)

bj

E! proceso de recoleccitn selectiva

En ia Zona Cafetera Colombkiana la recoleccion de los frutos es selectiva y se
desarrolla primordigimente de manera manual. Este procedimiente permite
que la mayor parte del fruto recibido en los beneficiadercs sea maduro y
sano, y a su vez, favorece la homogeneidad del producto final.

El proceso de! beneficio del café por la via himeda comprende las siguientes
stapas:

Despulpe del café: El CAFE DE COLOMBIA se despulpa el mismo dia de su
recoleccion, obteniende el “café baba', que esta cubierto del mesocarpio o

mucilago del café.

Limpieza del café despulpado’ Por medio de una zarands se clasifica el café
despulpado, para obtener los mejores granos.

Remocion del mucilago: Se refiere a la remocidn del mucilago. mediante el
use de procadimientos fermentativos naturales. El procsso de fermentacion
es una de los mas critices durante e beneficio himeds, en lo gue se refiere 3
Ja conservacion de las caracteristicas organolépticas del café y por tal motive,
en Colombia se controla cuidadosamente el tiempo de este proceso avitando
la sobre fermentacion, lo cual afecta ef aroma, el sabor y ultericimente, la
disponibilidad del grano para 12 bebida.

Lavado del café: En este procedimiento se lava y escurre ¢! café pergamino
(despuipado;j, quitando la miel que contiene en su etapa de cereza. Este
proceso es fundamental para retirar jos residuos y las impurazas de ios
granes, El lavado también se hace a través de otros métodos altemnatives.
como el beneficio ecoldgico o Belcosub, en los que se beneficia de manera
directa el medio ambiente.
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Sscado: Este proceso se realiza lentamente y a bajas temperaturas a través
de la accidn de los rayos solates en patios de cemento ¢ bien con aire
caliente y impio, en secadoras.

Una vez seco, el café pergamino tiene las siguientes caracteristicas
genéricas:

- Peso promedio del grano :0.21g +0.02

- Color : amarilie

- Qlor : caracteristico del café fresco
- Humedad : 10 al 12% promedio

- Apariencia : homogeneidad en los granos

El procedimiento de secade realizado en Colombia resulta especial
frente al practicado en ofrus paises caficultores, como Brasil y Ecuader,
donde la mayor parie del café producido se procesa por el método seco, enel
cual jos frutos se secan y luego se descascaran secos. En offos paises,
solamente se despulpan y luege se secan los granos con su muciiage sin
favarios.

El procese del beneficio del café por fa via himeda és uno de los principales
factores que garantizan fa calidad de! CAFE DE COLOMBIA, ya gque el
proceso de lavado elimina las impurezas, constituye a su vez, un procesc de
seleccion adicional ¥ evita quimicos gue pueden afectar Ja calidad de la
bebida final. Este procesa es realizado en la Zona Cafetera Colombiana.

Almacenamiento: El cald pergamine seco se aimacena en bodegas, donde la
temperatura debe ser inferior a 20°C y Ia humedad del 65%.

Proceso de trilla v clasificacion del café: El café pergamino séco se Yilla para
oblener el café verde o café almendra, que es ef insume para la elaboracion
del café tostado, del café soluble y de los extractos de ¢afé, y se caracteriza
por que su color es veide, tiene un olor caracteristico de café fresco ¥
humedad promedio def 10 al 12%.

Et café verde se clasifica atendiendo a los requisitos minimos de calidad pata
la exportacion de café verde o almendra, establecidos por el Comité Nacionat
de Cafeteros, de dcuerda con fas facultades ofcrgadas por & Ley 9.def 17 de
enero de 1991, por {a cual se dictan normas generales a fas que debera
suletarse ef Goblemo Nacional para regular los cambios intemacionales y se
adoptan medidas complementarias. Dicha clasificacién se hace én maquinas,
por tamafio, cofor y densidad, seguide de una nueva clasificacion manual
para separar fos granos defectuosos y obtaner el café almendra o café verde,
que se transporta a 10s puerios para su embarque a los palses compradores
del CAFE DE COLOMBIA.

La producsion ¥ transfomaqién det CAFE DE COLOMBIA , a través de un
procedimiento eminentemente ‘artesanal es uno de los rasgos més
representativos de la cadena productiva cafeters colombiana, que ha influide
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notablemente en &l reconocimiento y la reputacion que dicho café tiene en el
exterior.

E) producto identificade peor la denominacién CAFE DE COLOMBIA cuenta con un
alte grado de reconocimiento y reputacién. debido no solo a sus caracteristicas y
a su calidad, sino a la promocion gue de ias mismas viene haciendo la
FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROQOS DE COLOMBIA. a través de las
numaergosas actuaciones comerciales y campanas publicitarias emprendidas en ei
extranjero. Como prueba del grado de reconocimiento de la denominacion CAFE DE
COLOMBIA, el sodlicitante pone de presente los resultados de una encuesta
contratada. en los qué se evidencia dicho reconocimiento por parte de los
consumidores de paises como Estados Unidos, Espafia, Canadéd. Reino Unido y

Francia.

Con el fin de conservar.el reconocimiento y la reputacion del CAFE DE COLOMBIA,
la FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS ha procurade los siguientes
mecanismos de control efective del use de Ja denominacion de origen CAFE DE

COLOMBIA

a) A efectos de hacer ef seguimiento de los productares y la trazabilidad del CAFE
DE COLOMBIA, ia FEDERAGION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA
uliliza un sistema de informacitn, Jlamado el SICA {Sistema de Informacion
Cafatera). El SICA contiene informagcion socicscondmica sobre ef cultive de) café
en el pais, permitiendo identificar las dreas de cultivo, sus datos conexos y la
composicien y las necesidades de cada una de las famifias que cultivan café en
el pais. A partir del SICA, la FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE
COLCMBIA ha creado una base de datos de adrninistracion de fincas (AFIC),
gue se compone de informacion alfanumérica scbre cada finca productora de
café, los otes respectivos y la informacién aspacial correspondients a la
ubicacion de los lotes de café. Mediante este sistema la FEDERACION
NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA pueds tener un control sobre los

icultores vy {as fincas. cafeteras, permitiendo asi contar con una delimitacion
clara de la Zona Cafatera Celombiana, lo que permite hacer un seguimiento det
<afé destle su siembra hasta su extraccisn.

Existe también un seguimiento del café pergamino que sale de las fincas o los
beneficiaderos, 2 tavés de las Guias de Transitc expedidas por la
FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA, en ejercicio de las
facultades que Ie fueron otorgadas por ef articulo 343 del Decreto 2685 de 1999,

b

~

¢) De conformidad con dicho Decrelo, las trilladoras deben inscribirse ante la
FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA, 12 cual puede
realizar visitas de cardtter técnico a las instalaciones de las rilladoras, para
vetificar la veracidad de la Informacion suministrada para la inscripcidn, la
ubicacion y condiciones de las instalaciones v ia capacidad de almacenamiento v
procesamients de Jas mismas.

d} Trillado =i café y oblenido ef cafe verde, ef transportador que lieva al café hasta
e} puento de embarque debe obtener el Certificado de Revision v {2 Guia de
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Transito, que acreditan [a legalidad de ia girculacian del producto per &l tarmiteria
nacional. B! Certificado de Reyisién es expadido por Almacafé en el lugar de
origen del café. La FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA.
ha encargado @ Almacafé {Almacenes Gensrales de Depdsito de Café 8.4}
para que 2 través de sus laboratorios ubicados en cada puerto del pais garantice
que el café que sale del pais para exportacidn cumpla con los requisitos de
calidad establecidos en las normas vigentes por el Comité Naclonal de
Cafeteros. Almacaré cuenta con las certificaciones NTC-1ISO 90012000 sobre
Sistemas de Gestién de Calidad basados en Procesos, con ¢ siguients alcance:
“Calificacion, clasificacion y definicidn de las caracteristicas fisicas y sensoriales
de todo el café pergamine de acuerdo con los requerimientes del diente/mercado
y del control de calidad final a todos los cafés de expartacion”, e ISOAEC-17025
“que le permitsn demostrar que sus laboratorios de Control de cafidad son
téenicamente competentes y generan resultados técnicamente validos y
canfiables nacional e internacionaimente”, otorgadas por Bursau Veritas Quality
International-BVQI.  Estas cerfificaciones garantizan 8 excelencia de los
procedimientos internos de Almacafé, en especial, en fo gue hace referencia 3
los examenes de verificacion y control de la calidad def café de exportacin
puesto a su consideracion.
e} Las tostadoras vy las empresas de caté soluble en Colombiz para su
funcionamiento, deben estar debidamente inscritas arte ta FEDERACION
NACIONAL DE CAFETERQCS DE COLOMBIA, que tiene la facultad de realizar
inspecciones para verificar las cantidades procesadas, las condicionas
sanitarias, etc.

—

f} Por Ultimo, de conformidad con el articulo 25 de la Ley 8 de 1991, todo
exportador de café verde o procesado debe registrarse como tal ante el
Ministeric d¢e Comercio, Industia y Tursmo, ocido el concepto de Ia
FEDERACION NACIONAL DE CAFETERQS DE COLOMBIA, segin las normas
¥ criterios astablecidos por ef Comité Nacional de Cafeteros. Tode exportader de
café procesade debe tener adicionalmente, un Certificado de Conformidad,
expedida por fa FEDERACION NACIONAL DE CAFETERGS DE COLOMBIA, de
acuerdo con un decumenta que presente un tercere profesional en el tema de
calidad, con el fin de controlar {as condiciones de fa planta en canto a
aseguramiento de (3 calidad, las busnas practicas de manufaciura y 8l empagqus.

{3JEI solicitante, ia FEDERACION NACIONAL DE CAFETERQOS DE COLOMBIA. tiene
un legitimo interés en la proteccion de fa denominacién de origen CAFE DE
COLOMBIA, toda vez que se trata de una persona juridica de dereche privado, sin
anime de lucre, que de acuerdo con sus estatutos, tiene un caracter democratico,
participative, pluralista vy defiberante, con la mision de promover primero y
pricritariamente la prosperidad y el interés general de los productores de café
colombiana. Se frata asi mismo de una institucidon gremial, conformada por fos
productores nacionates de café, que acrediten dicha condicidn, conformando de esta
manera, una entidad que tiene por objeta orientar, organizar, fomentar, y regular la
caficultura colombiana, procurando et bienestar del caficultor a través de
mecanismos de colaboracién, participacién y fomento de cardcter econdmica,
ciantifico, tecnolégico, industrial y comercial, buscando mantener (a caracteristica de
capltal social estratégico de ta caficultura colombiana.
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En concordancia con lo dispuesto eh e Decreto 1173 del 8 de mayo de 1997, del
Ministerfo de Hacienda y Crédito Pablico. por el cual se expiden normas sobre la
regulacion de ia politica cafetera y se dictan otras disposiciones, asi como por los
contratos celebrados entre =i Gobiernoe Nacional v ia FEDERACION NACIONAL DE
CAFETEROS DE COLOMBIA, corresponde al Comité Nacional de Cafeteros fijor las
politicas gensrales de comercializacidn y promocion extema del CAFE DE
COLOMBIA En desamolio de estas facultades, o Comité Nacional de Cafateros
autorizd mediante 13 Resolucidn Mo, 4 del 21 de ocubre de 2004, 2 s
FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA para soficitar ia
proteccidn de Iz denominacién de crigen CAFE DE COLOMBIA, Esta dacision fue
respaldada de manera integral por e LXIV Congresoe Nacional de Cafeteros a ravés
de la Resoluciéon No. 1 del 3 de diciembre de 2004,

SEXTO: Que Ja soiiciiud de proteccidn de la denominacion de origen CAFE DE
COLOMBIA, no astd incwrs2 an las prohibiciones contenidas en los requisitos nagatives
arriba sefialados.

RESUELVE

ARTICULC PRIMEROQ: Declarar Ta proteccidn de:
LA DENOMINAGION DE ORIGEN ©  CAFE DE COLOMBIA
PRODUCTO DISTINGUIDO . CAFE DE LA ESPECIE ARABIGA.

ZONA GEOGRAFRICA ©  DELIMITACION POLITICA: COLOMBIA

DELIMITACION GEQGRAFICA: ZONA
CAFETERA COLOMBIANA, LOCALIZADA ENTRE
LATITUD NORTE 1° A 11515, LONGITUD QESTE
DE 72° A 78° Y ALTITUD DE 400 A 2500
METROS SOBRE EL NIVEL DEL MAR {M.S N.M.),
CONFORME EL MAPA QUE SE MUESTRA A
CONTINUACION:
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CARACTERISTICAS

SUAVE, DE TAZA LIMPIA, CON ACIDEZ ¥
CUERPO MEDIO/ALTO, AROMA PRONUNGIADO
Y COMPLETO, PROPIO DEL CAFE
PROVENIENTE UNICAMENTE DE LA ESPECIE
ARABIGA, CUYAS CARACERISTICAS SE DEBEN

A LGOS FACTORES NATURALES DE
LOCALIZACION )  GEGGRAFICO,
AGROCLIMATICO, TOPOGRAFICO, DEL

GENOTIPQ, AS[ COMO A LOS FACTORES
HUMANOS DE SOMETIMIENTO AL PROCESC
DE BENEFICIO HUMEDO, DE RECOLECCION
SELECTIVA, CON UN ALTO COMPONENTE
MANUAL, A SER CULTIVADO POR CAFETEROS
DE TRADICION Y CONOCIMIENTO, CON
PROCESOS DE SELECCION Y CLASIFICACION
ESMERADOS Y CONTROLADOS.

ARTICULO SEGUNDO: La vigencia de fa declaracién de proteccion de la denominacion
de origen estard determinada por la subsistencia de las condiciones que la motivaren y
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solo dejarg de surtir efecto por otra declaracidn de la Superintendencia de Industna y
Comercio en este sentido.

ARTICULO TERCERO: Notificar personalmente al dector Emesto Rengifo. Garcla, en su
calidad de apoderado de la FEDERACION NACIONAL DE CAFETERQS DE COLOMBIA,
6 a guien haga sus veces, & contenido de la presente resolucidn, entregdndole
copia de la misma, advirtiéndole que contra ella procede el recurso de reposicion ante
el Superintendente de Industria y Comercio al momento de notificarse o dentro de jos 5
dias hébiles siguientes.

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE

onrn
Dada en Bogota D.C., alos 04 MR

EL SUPERINTENDENTE DE INDUSTRIA ¥ COMERCIO,

Doctor

ERNESTO RENGIFO GARCIA
Calie 70No. 4-30

Bogota D.C.
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TITULO Xl
DE LAS INDICACIONES GEOGRAFICAS
CAPITULO |

De las Denominaciones de Origen

Articulo 201.- Se entendera por denominacién de origen, una indicacién geografica constituida por la
denominacién de un pais, de una regién o de un lugar determinado, o constituida por una denominacién
que sin serla de un pafs, una regidn o un lugar determinado se refiere a una zona geogrdfica determinada,
utilizada para designar un producto originario de ellos y cuya calidad, reputacion u otras caracterfsticas
se deban exclusiva o esencialmente al medio geogréfico en el cual se produce, incluidos los factores
naturales y humanos.

Articulo 202.- No podrédn ser declaradas como denominaciones de origen, aquellas que:

a) no se ajusten a la definicion contenida en el articulo 201; b) sean indicaciones comunes o genéricas
para distinguir el producto de que se trate, entendiéndose por ello las consideradas como tales tanto
por los conocedores de la materia como por el pdblico en general; ¢) sean contrarias a las buenas
costumbres o al orden publico; o, d) puedan inducir a error al plblico sobre la procedencia geogréfica,
la naturaleza, el modo de fabricacién, o la calidad, reputacién u otras caracteristicas de los respectivos

productos.

Articulo 203.- La declaracién de proteccién de una denominacién de origen se hard de oficio o a peticidn
de quienes demuestren tener legitimo interés, entendiéndose por tales, las personas naturales o juridicas
que directamente se dediquen a la extraccidn, produccién o elaboraciéon del producto o los productos
que se pretendan amparar con la denominacién de origen, asf como las asociaciones de productores. Las
autoridades estatales, departamentales, provinciales o municipales también se considerardn interesadas,
cuando se trate de denominaciones de origen de sus respectivas circunscripciones.

Articulo 204.- L a solicitud de declaracién de proteccidn de una denominacién de origen se hard por
escrito ante la oficina nacional competente, debiendo indicar:

a) nombre, domicilio, residencia y nacionalidad del o los solicitantes, asf como la demostracién de su
legftimo interés;

b) la denominacidn de origen objeto de la declaracidn;

¢) la zona geogriéfica delimitada de produccidn, extraccidn o elaboracién del producto que se designa
con la denominacién de origen;

d) los productos designados por la denominacién de origen; v,

e) una resefia de las calidades, reputacion u otras caracteristicas esenciales de los productos designados
por la denominacidn de origen.

Articulo 205.- Admitida la solicitud, la oficina nacional competente analizard, dentro de los treinta
dias siguientes, si cumple con los requisitos previstos en el presente Titulo y los establecidos por las




legislaciones interas de los Pafses Miembros, siguiendo posteriormente el procedimiento relativo al
examen de forma de la marca, en lo que fuera pertinente.

Articulo 206.- La vigencia de la declaracién de proteccién de una denominacién de origen, estard
determinada por la subsistencia de las condiciones que la motivaron, a juicio de la oficina nacional
competente. Dicha oficina podra declarar el término de su vigencia si tales condiciones no se
mantuvieran. No obstante, los interesados podran solicitarla nuevamente cuando consideren que se
han restituido las condiciones para su proteccion, sin perjuicio de los recursos administrativos previstos
en las legislaciones internas de los Pafses Miembros.

La declaracién de proteccion de la denominacién de origen podrad ser modificada en cualquier tiempo
cuando cambie cualquiera de los elementos referidos en el articulo 204. La modificacién se sujetard al
procedimiento previsto para la declaracion de proteccidn, en cuanto corresponda.

Articulo 207.- La autorizacién de uso de una denominacién de origen protegida deberd ser solicitada
por las personas que:

a) directamente se dediquen a la extraccién, produccién o elaboracién de los productos distinguidos
por la denominacién de origen; b) realicen dicha actividad dentro de la zona geogréfica delimitada
segln la declaracidn de proteccién; y, ¢) cumplan con otros requisitos establecidos por las oficinas

nacionales competentes.

Articulo 208.- La oficina nacional competente podrd otorgar las autorizaciones de uso correspondientes.
La autorizacidn de uso también podrd ser concedida porlas entidades pUblicas o privadas que representen
a los beneficiarios de las denominaciones de origen, si asf lo establecen las normas nacionales.

Articulo 209.- Cuando la autorizacién de uso sea competencia de la oficina nacional competente, ella
sera otorgada o denegada en un lapso de quince dfas contados a partir de la fecha de presentacion de

la solicitud.

Articulo 210.- La autorizacién de uso de una denominacién de origen protegida tendrd una duracién
de diez afios, pudiendo ser renovada por perfodos iguales, de conformidad con el procedimiento para
la renovacidn de marcas establecido en la presente Decisidn.

Articulo 211.- La autorizacién de uso de una denominacidn de origen protegida, caducard si no se
solicita su renovacién dentro de los plazos previstos para la renovacién de marcas de la presente

Decisién.

De la misma forma, serd motivo de caducidad la falta de pago de las tasas, en los términos que acuerde
la legislacidn nacional de cada Pafs Miembro.

Articulo 212.- La utilizacién de denominaciones de origen con relacidn a los productos naturales,
agricolas, artesanales o industriales provenientes de los Paises Miembros, queda reservada exclusivamente
para los productores, fabricantes y artesanos que tengan sus establecimientos de produccién o de
fabricacién en la localidad o regidn del Pais Miembro designada o evocada por dicha denominacion.

Solamente los productores, fabricantes o artesanos autorizados a usar una denominacién de origen
registrada podran emplear junto con ella la expresion "DENOMINACION DE ORIGEN".

Son aplicables a las denominaciones de origen protegidas las disposiciones de los Articulos |55, 156,
|57 y 158, en cuanto corresponda.




Articulo 213.- Lasentidades pdblicas o privadas que representen alos beneficiarios de las denominaciones
de origen, o aquellas designadas al efecto, dispondrédn los mecanismos que permitan un control efectivo
del uso de las denominaciones de origen protegidas.

Articulo 214.- La proteccién de las denominaciones de origen se inicia con la declaracién que al efecto
emita la oficina nacional competente.

El uso de las mismas por personas no autorizadas que cree confusién, serd considerado una
infraccién al derecho de propiedad industrial, objeto de sancién, incluyendo los casos en que vengan
acompafiadas de indicaciones tales como género, tipo, imitacién y otras similares que creen confusién
en el consumidor.

Articulo 215.- Los Paises Miembros prohibirdn la utilizacién de una denominacién de origen que
identifique vinos o bebidas espirituosas para productos de ese género que no sean originarios del lugar
designado por la denominacién de origen en cuestidn, incluso cuando se indique el verdadero origen
del producto o se utilice la indicacidn geogréfica traducida o acompafiada de expresiones tales como

"clase", "tipo", "estilo", "imitacién" u otras andlogas.

Los Paises Miembros no podran impedir el uso continuado y similar de una denominacién de origen
de otro pals, que identifique vinos o bebidas espirituosas con relacién a productos o servicios, por
alguno de sus nacionales que hayan utilizado esa denominacién de origen de manera continua para
€s0s mismos productos o servicios, u otros afines, en el territorio del respectivo Pals Miembro durante
10 afios como minimo antes del |5 de abril de 1994, o de buena fe, antes de esa fecha.

Articulo 216.- La autoridad nacional competente podrd declarar, de oficio o a peticidn de parte,
la nulidad de la autorizacién de uso de una denominacién de origen protegida, si fue concedida en
contravencién a la presente Decisidn. Serdn de aplicacién, en lo que fuere pertinente, las normas sobre
nulidad de registro de marcas de la presente Decisién.

Articulo 217.- De oficio o a solicitud de parte, la oficina nacional competente, cancelard la autorizacién
de uso, cuando se demuestre que la misma se utiliza en el comercio de una manera que no corresponde
a lo indicado en la declaracién de proteccidn respectiva. Serdn de aplicacién, en lo que fuere pertinente,
las normas sobre cancelacién de registro de marcas de la presente Decisién.

Articulo 218.- Las oficinas nacionales competentes podran reconocer las denominaciones de origen
protegidas en otro Pais Miembro, cuando la solicitud la formulen sus productores, extractores, fabricantes
o artesanos que tengan legitimo interés o las autoridades publicas de los mismos.

Para solicitar dicha proteccién, las denominaciones de origen deben haber sido declaradas como tales

en sus paises de origen.

Articulo 219.- Tratdndose de denominaciones de origen o indicaciones geogrdficas protegidas en
terceros palises, las oficinas nacionales competentes podran reconocer la proteccion, siempre que ello
esté previsto en alglin convenio del cual el Pafs Miembro sea parte. Para solicitar dicha proteccién, las
denominaciones de origen deben haber sido declaradas como tales en sus pafses de origen.

Articulo 220.- Las denominaciones de origen protegidas conforme a lo previsto en la presente Decisidn,
no serdn consideradas comunes o genéricas para distinguir el producto que designan, mientras subsista

dicha proteccién en el pais de origen.
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