
CONTENTS 

1. NAME OF THE PROTECTED GEOGRAPHICAL INDICATION 5 

1.1. EXCEPTIONAL NATURE OF THE GEOGRAPHICAL NAME 
"COLOMBIA" 5 

1.2. ABSENCE OF CONFLICT WITH OTHER INDUSTRIAL 
PROPERTY RIGHTS, IN PARTICULAR AS REGARDS 
TRADEMARKS 6 

1.3. ABSENCE OF ANY CONFLICT WITH THE NAME OF A PLANT 
VARIETY 7 

2. DESCRIPTION OF THE PRODUCT AND ITS SPECIFIC 
CHARACTERISTICS 8 

2.1. COFFEE AND COFFEE VARIETIES USED IN THE COLOMBIAN 
COFFEE-GROWING AREA 8 

2.2. THE FRUIT OF THE COFFEE TREE: THE COFFEE "CHERRY" 
OF THE COLOMBIAN COFFEE-GROWING AREA 9 

2.3. PARCHMENT COFFEE 9 

2.4. GREEN OR ALMOND COFFEE FOR ROASTING 10 

3. GEOGRAPHICAL AREA 11 

4. THE LINKS BETWEEN THE PRODUCT AND THE SPECIFIC 
GEOGRAPHICAL ORIGIN 12 

4.1. NATURAL FACTORS THAT LINK THE SPECIAL QUALITY OF 
"CAFÉ DE COLOMBIA" WITH THE GEOGRAPHICAL AREA: 12 

4.1.1. The location and geographical area of Colombia: 12 

4.1.2. Agroclimatic factors: 13 

4.1.3. Topographical factors: 14 

4.2. HUMAN FACTORS IN THE PRODUCTION AND HANDLING 
PROCESS 14 

4.2.1. The selective harvesting process: 14 

4.2.2. The wet method of processing coffee: 15 

4.3. FACTORS OF TRADITION IN THE PRODUCTION OF "CAFÉ DE 
COLOMBIA": 15 

4.3.1. A brief history of coffee in Colombia 15 

4.3.2. "Café de Colombia" as a factor in social development 16 

4.3.3. Production on coffee farms or plantations: 16 

4.4. THE REPUTATION OF "CAFÉ DE COLOMBIA" 16 

4.4.1. Activities and campaigns undertaken abroad to promote 
"Café de Colombia": 16 

4.4.2. Recognition of Café de Colombia by consumers: 17 



4.4.2.1. References to "Café de Colombia" in journals and 
articles: 17 

4.4.2.2. Consumer statistics: 18 

4.4.3. Commercial activities undertaken by the National Federation 
of Coffee Growers to defend the exclusivity of "Café de 
Colombia": 19 

5. DESCRIPTION OF THE METHOD FOR GROWING, HARVESTING, 
PROCESSING AND HANDLING THE PRODUCT 19 

5.1. HARVESTING AND GATHERING OF THE COFFEE FRUIT 19 

5.2. THE WET COFFEE PROCESSING METHOD: 20 

5.3. THE COFFEE HULLING AND GRADING PROCESS 21 

5.4. ROASTING THE COFFEE 21 

6. INSPECTION STRUCTURES 22 

6.1. THE COLOMBIAN NATIONAL FEDERATION OF COFFEE 
GROWERS 22 

6.2. OTHER INSPECTION ORGANISATIONS ASSOCIATED WITH 
THE FEDERATION 23 

6.3. TRACEABILITY AND ASSURANCE OF THE "CAFÉ DE 
COLOMBIA" ORIGIN 24 

6.3.1. Monitoring by the Colombian National Federation of Coffee 
Growers 24 

6.3.2. Monitoring of producers: 24 

6.3.3. Monitoring of parchment coffee 25 

6.3.4. Register of coffee hullers: 25 

6.3.5. Monitoring of green coffee leaving the hulling plants for 
export 26 

6.3.6. Quality control of coffee at the port (Almacafé): 26 

6.3.7. Monitoring of Roasted Coffee: 27 

6.3.8. Register of exporters: 28 

6.3.9. Registration and monitoring of the brands distributing Café 
de Colombia abroad: the www.colombiancoffee.net system: 28 

7. SPECIFIC LABELLING DETAILS RELATING TO THE INDICATION 
"PGI" ..30 

8. COMPLIANCE WITH LEGAL REQUIREMENTS 30 

http://www.colombiancoffee.net


APPENDICES 
1.1.1 Map of the Colombian Coffee-Growing Area 
1.1.2. Graphic: Distribution of the Coffee-Growing Area by latitude and altitude 
1.1.3. Cartesian coordinates chart 
1.2. OHIM certificate attesting to ownership of the trademark "Café de Colombia" 

1.3.1. General Management Decision on the change of name of the "Colombia" variety 
1.3.2. " Triana, Uribe y Michelsen" Industrial Property Agency Notice 
1.3.3. Cenicafé web page document 
2.4.1. Decision No 5 of 2002 
2.4.2. Coffee defects chart 
3.1 Cartesian coordinates chart 
4.4.1. Café de Colombia book 
4.4.2. KRC 2004 technical data sheet and corresponding summary 

5.3.1. Map showing location of hulling plants in Colombia 
6.2.1. ISO 9001:2000 certificate issued to Almacafé 
6.2.2. ISO/IEC -17025 
6.2.3. ALMACAFÉ communication on the ISO 65 procedure 
6.2.4 Contract between the Federation and Almacafé; Graphic 1.2; SICA Illustration 

6.3.1. Map of Restricted Areas 
6.3.2. Relevant extract of Decree No 2685 of 1999 
6.3.3. Decision No 1 of 2002 
6.3.4. Guia de Transito [bill of lading and entitlement to transport] 
6.3.6. Decision No 3 of 2002 
6.3.7. Quality assessment screen shot 
6.3.8. TLA model in Spanish 
7.1. Voluntary Agreement for Green Coffee 
8.1.1. Copy of the publication in the PIC Journal 
8.1.2 Decision No 4819 SIC 
8.1.3 Decision No 486 CAN 



SPECIFICATIONS FOR THE PROTECTED 
GEOGRAPHICAL INDICATION CAFÉ DE COLOMBIA 

1. This document is the specification for the "Café de Colombia" Protected 
Geographical Indication - hereinafter referred to as PGI — 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 5 tol7), 

• 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 III, 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. N A M E 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 hectares1 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 aroma2. 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 In this 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 (Federación 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), consisting 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 - I.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 I.CA., 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"4. 
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 
xu ïillL/V/oöJ.L'iC' \.\j u o v i-iClx V v ö u l i i g ixldvixixiW'i. y . 

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"5 machine, or environmentally-friendly wet-method processing of coffee. 
Figure 5 shows that the two processes allow coffee of similar quality and attributes to be 
obtained6. 

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: 0.2lg ± 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 CENICAFÉ to improve the indicators of the wet process, 
maintaining the high quality ôf 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 export7. 

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 defects8 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, Boyacå, Caidas, Caqueta, Casanare, Cauca, 
Cesar, Chocó, Cordoba, Cundinamarca, la Guajira, Huila, Magdalena, Meta, Narino, 
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. 

4.1. NATURAL FACTORS THAT LINK THE SPECIAL QUALITY OF "CAFÉ 
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. Agroclimaticfactors: 

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 109 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%o slope) or steep (over 75%), with a pH of 
between 4.0 and 7.0, and with marked differences compared to other coffee producing 
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. 

4.2. 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. 

4.3. FACTORS OF TRADITION IN THE PRODUCTION OF "CAFÉ 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. In the 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, Narino, 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. 

4.4. THE REPUTATION OF "CAFÉ 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 is 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%o 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 
Espana, 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: 

4.4.2.1. 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 anos de la Federación: iQué hay detrås 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 "Exportation de Café, diferenciación de productos y desarrollo 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). 

4.4.2.2. 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"10 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%o 
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 changes11 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 (Bogota) 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. 

5.4. 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 origin12. 

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 CAFÉ 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 Deposito 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 (BVQi), recognised by 
the Trade and Industry Supervisory Authority of Colombia, awarded Almacenes 
Generates de Deposito de Café (ALMACAFÉ 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 "CAFÉ 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 Information 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 
Growers13. 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 Transito14. 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 Transito 
(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 
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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, Atlåntico, Bolivar, 
Sucre, Cordoba, Chocó, Putumayo, Arauca and Casanare; (b) Department of Antioquia from any point north of 
Dabeiba to the Atlantic coast; (c) In the Department of Nariflo, from any point west of Tuquerres to the Pacific 
Ocean; from El Encano to Putumayo; and from El Pedregal to the border with Ecuador; (d) Departments of 
Boyacâ, 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, Chitagå, the road that runs from Toledo to Cucuta via Chinåcota, 
Sardinata, El Salado, Pailitas, Rincón 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 Transito 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 ALMA CAFÉ 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 Transito." 

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, ALMACAFÉ 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, ALMA CAFE 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 
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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. 
ofl991. 

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. If any 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.colombiancoffee.net 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 "CAFÉ 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 

http://www.colombiancoffee.net


(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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PLIEGO DE CONDICIONES DE LA 
INDiCACIÓN GEOGRAFICA PROTEGIDA 

CAFÉ DE COLOMBIA 

1. Constituye este documente el pliego de condiciones de la Indicación Geografica Protegida -en lo 
sucesivo, I.G.P.— Café de Colombia y tiene una doble naturaleza: la de ser un documente explicativo 
de la especificidad, prestigio y elaboración tradicional del café que se cultiva, recoge y procesa en 
Colombia y la de ser el documente vinculante para todos los productores cuyos cafetales se encuentren 
amparados bajo la meritada I.G.P. 

2. Como se acreditarâ mås adelante, la elaboración y protección del Café de Colombia al amparo 
del Reglamento CEE n° 2081/1992 del Consejo, de 14 de julio de 1992, relativo a la protección de las 

indicaciones geograficas 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 efectua de conformidad 
con la opción prevista en el articulo 2.2b) del Reglamento CEE: la Indicación Geografica Protegida . 
Efectivamente, el Café de Colombia va a designar un producta originario de la Republica de Colombia, 
cuya calidad y reputación obedecen, fundamentalmente, al medio geografico y cuyo cultivo, recolección 
y transformación se efectua en la Republica de Colombia. 

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

nombre geografico para distinguir un producto agricola: el Café de Colombia (ver apartado I, 

pârrafos 5 a 17). 
producto originario de la zona geografica resenada. 
cuya calidad, reputación y caracteristicas se atribuyen al medio geografico: ver apartado II, pârrafos 
18 a 37; apartado IV, pârrafos 41 a 70. 
Producción y/o transformación y/o elaboración efectuada en la zona geografica: El Café de 
Colombia se produce, se transforma y se élabora como producto final -café arâbico lavado— 
mayoritariamente en la "Zona Cafetera Colombiana" definida en el Apartado III, pârrafos 38 a 

40; y en el Apartado IV. 

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



I.- DEL NOMBRE DE LA INDICACIÓN GEOGRÂFICA PROTEGIDA. 

5. El nombre de la Indicación Geografica Protegida a cuya protection se vincula mediante el presente 
Pliego de Condiciones es "Café de Colombia". 

1,1, - D e la excepcionalidad de l n o m b r e geogra f ie© " C o l o m b i a " . 

6. En su consecuencia, el nombre geogråfico 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 habilitarian el registro del nombre de un 
pais como I.G.P. 

7. En primer lugar, se solicita la protection del nombre Colombia habida cuenta que el cultivo y la 
recolección del Café en Colombia se extiende, en la practica, a cerca de 800.000 hectâreas, distribuidas 
portoda la "Zona Cafetera Colombiana", que abarca cerca de 3,6 millones de hectâreas1 distribuidas en 
prâcticamente la totalidad de las regiones montanosas del pais. Esto es asi, toda vez que las condiciones 
de crecîmiento del café ocurren en la cordillera andina y en sus estribaciones, que recorren la totalidad 
del pais, desde la costa caribena, al norte, hasta la frontera de la Republica de Colombia con la Republica 
del Ecuador, al sur. Sin perjuicio de que mas adelante, en el apartado III del presente Pliego, se incida 
en la delimitación de la zona geografica, se adjunta, como Anexo I. I, el mapa de las zonas cafeteras de 
Colombia. En dicho mapa adjunto se puede apreciar claramente la presencia de zonas cafeteras ideales 
para la production de café en una gran proporción del territorio montanoso del pais. 

8. En segundo lugar, debe destacarse que en el Café de Colombia concurren unas caracteristicas 
homogéneas, tanto en lo referente al producto en si como en los procesos de recolección. Es igualmente 
resenable que la zona cafetera se caracteriza por unas condiciones climaticas y orograficas 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/alto y aroma pronunciado y 
complète2. Estas caractensticas y cualidades se obtienen de café de la especie Arabiga, siempre y cuando 
se realicen procesos esmerados en el cuidado de los cultivos, en la recolección y en los procesos de 
postcosecha, y se tueste el café en perîodos no muy alejados a su recolección, Consecuentemente, 
Ia calidad del café colombiano también dépende de los siguientes factores comunes: el proceso de 
beneficio humedo que se detalla mas adelante, la recolección selectiva con un alto componente 
manual, cultivado por cafeteros3 de tradition y conocimiento, y la utilization de procesos de selection 
y dasificación esmerados. Todos los atributos del Café de Colombia, se deben a la particularidad que 
présenta la Zona Cafetera Colombiana en cuanto a la calidad de los suelos, al clima propio del pais 
en sus zonas montanosas del trópico y alturas, y a la similitud de procedimientos y procesos para la 

1 La Federation Nacional de Cafeteros de Colombia ha estimado que en Colombia se podn'a producir café que cumpla con la I.G.P 
en cerca de 3,6 millones de hectâreas que constituyen la Zona Cafetera Colombiana definida por unos rangos de latrtud, longitud y 
altura sobre el nivel del mar, y espedficamente en el Capitulo III 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 agncolas. 

2 En este sentido cabe citar, entre otras referencias, la siguiente obra cientifica: PUERTA Q., G.I. (2000). Calidad en taza de algunas 
mezclas de variedades de café de la especie Coffea arabica L Cenicafé 51 ( I ): 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 referenda a una filosofia comun impulsada por la Federation Nacional de Cafeteros que esta 
intimamente asociada con una cuttura de calidad. 



siembra, la recolección y posterior selección para el tostado del mismo asi como a los requerimientos 
para su comercialización intemacional. A la suma y conjunción de estos factores, propios y exclusivos 
de Colombia, debe el café la reputación, fama y excelencia que le preceden en el mundo. En resumen, 
debe quedar bien claro que las caractensticas organolépticas del café verde de Colombia estån 
intrînsecamente ligadas a las caractensticas finales de la bebida. En este sentido, son numerosos los 
estudios e investigaciones que vienen a apoyar estas afirmaciones. A ellos se harâ referencia en el 
Apartado V. Portante, lo auténtico de la bebida se adquiere en los lugares de procedencia del grano, 
que es' donde se define las caractensticas del café con independencia de su presentación final. 

10. En tercer lugar, desde hace décadas, el Café de Colombia ha sido presentado con tal denominación 
ante el consumidor tanto europeo como del reste del mundo. Bajo esta presentación, el mercado 
identifica y distingue a la totalidad del café originario de la Republica de Colombia con una unica 
denominación: "Café de Colombia". Derivado de esta presentación uniforme y de su calidad , el 
consumidor ha reconocido el prestigio y renombre que la denominación "Café de Colombia" ha 
adquirido a lo largo de los anos. Estos Ultimos extremos serân objeto de ulterior y mas profundo 
anâlisis en el apartado IV de los que integran el presente Pliego de Condiciones. 

I I. Finalmente, Colombia es un pais con gran tradición en la producción y exportación del café. En 
efecto, hace mas de un siglo se cultiva y exporta el café del pais, convirtiéndolo, durante muchos 
anos, en el principal producta de exportación de Colombia. Portante, la consolidation de la tradición 
en términos de producción y beneficio del café, asi como el esfuerzo colectivo y proiongado de 
generaciones sucesivas en el mantenimiento y perfeccionamiento de latécnica de su producción, hacen 
que surja el derecho colectivo a la Indication Geografica Protegida de! Café de Colombia. 

12. Por todo cuanto ha quedado resenado, résulta justificado la utilization del nombre de un pais, la 
Republica de Colombia, para denominar la I.G.P. "Café de Colombia". 

1,2,- Respect© de la ayser tc ia d e con f l i c t© c o n o t r o s d e r e c h o s d e P r o p i e d a d 

I n d u s t r i a l , c o n espec ia l r e f e r e n c i a a las m a r c a s , 

13. El registro de la I.G.P, "Café de Colombia" no podra suponer conflicto alguno con otros derechos 
de Propiedad Industrial previa y licitamente registrados en la Union Europea. Efectivamente, en lo 
que hace referencia al åmbito marcario, la marca comercial mixta "Café de Colombia" se encuentra 
registrada por la Federation Nacional de Cafeteros de Colombia (entidad de cuya naturaleza y finalidad 
a los efectos de la presente I.G.P. se dara cumpiida cuenta en el apartado VI de este Pliego) tanto ante 
la Oficina de Armonización del Mercado Interior -OAMI- - como en los distintos Estados que integran 
la Union 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° 001 ! 85990 (Figura 12), integrada por la denominación "Café 
de Colombia", es referida a la Federation Nacional de Cafeteros de Colombia. 

1.3.- R e s p e c t e de la aysencîa de c o n f l i c t o c o n e l n o m b r e de u n a 

v a r i e d a d v e g e t a l . 

14. Debe hacerse, en aras a clarificar los elementos que han de conducir al registro de la I.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 vera con mayor profundidad en el proximo apartado, el café amparado por la I.G.P. "Café de 



Colombia" es producta de diversas variedades de plantas de café (Caturra, Tfpica, Borbón, Maragogipe, 
Tabi, San Bernardo, Castillo y "Colombia") 

15, No obstante lo senaiado en el pârrafo précédente, la existencia de esa referencia al conjunto de 
plantas o progenies de café conocidas como "Colombia", merece un breve analisis. Asi, y siempre 
con objeto de aportar al presente pliego la información necesaria que lleve al registro que se solicita, 
debe ser senalado que el organismo colombiano encargado de la investigación 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 CAFÉ- a la que 
se aludira mas adelante)- seleccionó 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 adaptacion a la 
Zona Cafetera Colombiana. Efectivamente, con la intención 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 
la producción de los cafetales colombianos, A esta mezcla de progenies, originalmente liberadas a 
comienzos de la década de 1980's, se le conoce de manera informai en la Zona Cafetera Colombiana 
como "Colombia", a pesar de que no existe registro de variedad vegetal o tramites formales realizados 
con dicho nombre. En todo caso, debe reiterarse que no se trata de una variedad en el sentido 
biológico del término en la medida en que corresponde a una variedad reconocida en los términos 
de la reglamentación de la UPOV, toda vez que se trata de una mezcla de progenies continuamente 
mejoradas y que se liberan habitualmente como resultado de un proceso de selección permanente, y 
que en la actualidad difieren de las progenies liberadas hace aproximadamente 20 anos. 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, 

16. Adicionalmente, y en razón de la mezcla de progenies continuamente mejoradas, y dada la propia 
naturaleza de Cenicafé (un centra de investigación destinado a mejorar el tratamiento del café y su 
producción por los caficultores colombianos integrados en la Federación Nacional de Cafeteros de 
Colombia) se determinó que el uso y difusión del conjunto de progenies de constante referencia se 
limitara a los productores colombianos por razones practicas y de politica de la Federación. Se puede 
afirmar, en consecuencia, que no se conoce la utilización de estas plantas de café fuera de la Republica 
de Colombia y fuera del control de la Federación Nacional de Cafeteros de Colombia. Este hecho 
imposibiiita, de por si, el riesgo de dilución del nombre geogräfico, cuya protección 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 confusion con variedad alguna, la Federación 
ha solicitado a las instancias pertinentes la adopción formal del nombre de "Castillo" para las semillas 
de las progenies actualmente liberadas, (ver Anexo 1.3.1, Resolución 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, I.C.A.—. 
En este sentido, adjuntamos como Anexo 1.3.2. 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 I.C.A. 

17. Asimismo, hemos de destacar que la utilización de la denominación "Castillo" para identificar una 
variedad de café utilizada en el âmbito de la Zona Cafetera Colombiana es una realidad completamente 
asumida por los sectores implicados. Asi, adjuntamos como Anexo 1.3.3. documenta 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. La I.G.P, "Café de Colombia" abarca un producto concreto:" El café arabico lavado que crece en laZona 
Cafetera Colombiana definida en el pliego y que cumple con los eståndares de exportación que détermina 
el Comité Nacional de Cafeteros, y que, procesado, genera las siguientes caractensticas: suave, de taza 
limpia, con acidez y cuerpo medio/alto, aroma pronunciado y complète" En este sentido, se resalta que 
solamente el café presentado al consumidor cuyo contenido es 100% colombiano, independientemente 
de su condición (por ejemplo verde o tostado) reproduce las caractensticas anotadas. Este café 
arabico lavado es peculiar por su origen geografico, como se vera mâs adelante. El café arabico lavado, 
amparado bajo la I.G.P., tras la preceptiva manipulación, produce una bebida de café u otros productos 
alimentarios de consumo humano de reconocido prestigio y amplio consumo en el mercado europeo. 

2 , 1 . - D e l café y de las variecJades de café u t i i î zadas en la 

Z o n a C a f e t e r a C o l o m b i a n a , 

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 Rubiâceas y al género Coffea. Existen numerosas especies de 
cafeto y diferentes variedades de cada especie. Las especies mâs importantes comercialmente 
pertenecientes al género Coffea son conocidas como Coffea arabica Linneo (conocida como 
Arabica o Arabiga) y Coffea canephora Pierre Ex Froehner (conocida como Robusta). La 
clasificación en el reino vegetal del género Coffea se puede apreciar en la Figura I que sigue. 

20. En la Zona Cafetera Colombiana solo se cultiva la especie Arabica. Las principales variedades 
o plantas de café de la especie arabica cultivadas en Colombia son conocidas como Caturra, 
Tipica, Borbón, Maragogipe, Tabi, Castillo, San Bernardo y "Colombia"4. 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 Bonbon es originaria de las Islas Reunion (antes Bonbon), de unas pocas semillas 
provenientes de Yemen. Introducida a America Latina por los franceses. Es un planta de porte 
alto y el ângulo de inserción de las ramas es mâs agudo que en la variedad denominada Tipica. 

Reino Plantae 

Subreino Espermatofîtas 

Clase Angiospermas 

Subclase Dicotiledóneas 

Orden Rubiales 

f igura 1. Familia Rubiacea 
Clasificación vegetal 

género Coffea Género Coffea 

La San Bernardo es resultante de una selection de las variedades Borbón y Tipica. La variedad Castillo es el resultado del 
mejoramiento genético de las progenies originalmente conocidas como Variedad Colombia. 



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

23. La Tipica es una variedad de entrenudos largos que le dan un porte alto, siendo el ângulo de 
inserción de las ramas abierto. El grano que proviene de esta variedad es de los de mayor tamano 
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 ei gran 
tamano de sus órganos: hojas, flores, frutos y semillas. Esta variedad tiene poca ramificacion secundaria 
y baja producción. 

25. La Tabi, cuyo registro como variedad vegetal desarroilada por Cenicafé esta en proceso y sera 
acreditado oportunamente en el momenta de su concesión, fue producta de una investigación de 
Cenicafé y se caracteriza por poseer un porte alto y resistencia a la roya del cafeto. Se desarrolló en la 
década de los setenta, pero solo fue comercializada en los noventa cuando Cenicafé inició un programa 
tendiente a desarrollarvariedades de porte alto con resistencia a la roya del cafeto, con la finalidad de 
ofrecer una alternativa retributiva a los caficultores de regiones con algunas iimitaciones al cultivo. 

26. Las plantas que han sido intemamente conocidas como "Colombia", ya se mencionaron en el 
apartado 1.3 (y, concretamente, en los pârrafos 15 a 17). Los tramites de su registro como variedad 
vegetal desarroilada por Cenicafé han comenzado solicitado en las condiciones ya referidas -con la 
denominación "Castillo",. Cabe, en todo caso, significar que esta mezcla de genotipos es el resultado 
de una investigación desarroilada por Cenicafé que se caracteriza por una amplia adaptación a las 
condiciones caractensticas de la caficultura colombiana. Ademâs, es una variedad altamente resistente 
a la roya del cafeto. 

2.2, - D e l fryto de la p l a n t a de l c a f e t o : el café " c e r e z a " de la Z o n a C a f e t e r a 

C o l o m b i a n a . 

27. Los frutos de! 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 cadafruto estân cubiertas por una membrana llamada pergamino (endocarpio), como se 
puede observar en la Figura 2. 

28. Cuando los frutos estân en el estado óptimo de desarrolló se recolectan con el fin de recoger las 
cerezas maduras. En la Zona Cafetera Colombiana la recolección es selectiva y primordialmente manual, 

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

29. En la Figura 3 se resalta cómo en un cafeto 
hay frutos maduros listos para recolección y frutos 
verdes que aun no estân en estado de madurez, 
como respuesta a las caracterîsticas climâticas 
unicas asociadas con la Zona Cafetera Colombiana, 

forzando asi la recolección selectiva para no sacrificar ios ingresos futuros asociados con las próximas 
cosechas, en la medida en que la recolección de granos verdes afectarîa no solo el precio pagado al 
caficultor, sino la calidad de la bebida y las posibilidades de comercialización de dicho café dado que 
los controles de calidad subsiguientes y previos a la exportación, particulares al Café de Colombia, 
detectarîan la presencia de dichos granos en el flujo de exportación, no solo por su inferior tamano 
sino por que en lo relacionado con la calidad de la bebida, se encontrarîa el defecto de la astringencia. 

2,3. - D e l ca fé p e r g a m i n o . 

30. Después de recolectar el café maduro, este se despulpa, se le retira el mucilago (mesocarpio del 
fruto vid Figura 2) por medio de la fermentación natural del mucilago o por medios mecânicos, se lava 
y finalmente, se seca. Este proceso es conocido como el "beneficio" por via humeda, que esta ligado a 
la tradición 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 selección adicional en el proceso, el cual previene o 
élimina la presencia de sustancias y residuos de la pulpa y del mucilago que pueden afectar la calidad 
de la bebida final. Sigue, a continuación, algunas imagenes, en la Figura 4, del proceso de beneficio 
humedo y sus diversos pasos. 

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



la remoción del mucOago: la fermentación y el desmucilaginado mecânico, en el cual se emplea la 
maquinaria denominada "Becolsub5" o beneficio ecológico del café. En la Figura 5 se observa que los 
dos procesos permiten la obtención de un café de calidad y atributos similares6. 

32. Una vez el café ha pasado por el proceso de beneficio se seca ai sol (Figura 6) o por convección 
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 ultimo, el café pergamino se trilla para obtener el café verde (Figura 8), 
también denominado almendra. 
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"BECOLSUB" es unatecnologia desarrollada por CENICAFE para mejorar los indicadores del proceso de beneficio humedo del café, 
conservando la alta calidad del producta y siendo amables con el ambiente, 

Dr. Carlos E. Oliveros. Cenicafé, 2004. 
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33. E! Café pergamino es el estado previo al café verde y en 
él, se aprecian las caracterîsticas propias del Café de Colombia. 
Estas caracterîsticas genéricas del café pergamino son las 
siguientes: 

Promedio del peso del grano: 0,2Ig ± 0,02. 
Colon amarillo. 
Olon caracterîstico de café fresco. 
Humedad: 10 al 12% promedio. 
Apariencia: homogeneidad en los granos. 

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

2.4.- D e l ca fé v e r d e o a l m e n d r a p a r a tost ión 

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 tamano, peso, color y apariencia fîsica 

NOMBRE DEL PRODUCTO 

Abreviatura usada para el producto, 

Origen geogrâfico del producto 

CAFÉ PERGAMINO SECO 

CPS, cps. 

COLOMBIA, Latitud Norte I ° a I I'15, Longitud Oeste 72° a 78°. Altitud 400 a 2.500 m. 

Suelos provenientes de materiales geologicos de origen igneo, metamórfico, sedimentario y 

de cenizas volcânicas. Suelos clasificados como Entisoles, Inceptisoles, Andisoles propios de la 

"Zona Cafetera Colombiana" aqui definida. 

Origen botânico del producto 

Lugar de production del café pergamino seco 

Método de recolección de frutos de café 

Método de proceso 

Materias primas 

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

plantas dependiendo de la zona de production del café. 

Zona cafetera Colombiana definida 

Selectiva y primordialmente manual de frutos maduros. 

Proceso de beneficio humedo por fermentation natural o con equipos mecânicos para la 

separation del mucilago; y secado al sol o en secador mecånico. 

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. 
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(defectos). Este café verde es el insumo para la elaboración del café tostado, del café soluble y de los 
extrados de café, y se caracteriza por su color verde (v/d Figura 8), olor caracterîstico del café fresco 
y humedad media del 10 al 12%. 

36. Asi mismo, este café verde, tiene diversas clasificaciones. En la actualidad, por medio de la resolución 
numero 5 de 2002, el Comité Nacional de Cafeteros ha definido las calidades minimas del café verde 
de exportación7. 

37. Las diversas calidades del "Café de Colombia" verde de exportación, que se utilizan como base 
para la obtención o preparación del café tostado, soluble o extrados de café, estân calificadas en virtud 
de dos criterios diferenciados: 

Por edad: 

» Café de cosecha fresca: de 0 a 8 meses de recolectado. 
8 Café de cosecha pasada: de 8 a 24 meses de recolectado 
• Café de cosecha vieja: de mas de 24 meses de recolectado 

Por preparación: esta calificación de la calidad de café se hace en función de una combinación de 
las definiciones especificas de granulometrîa y del contenido mâximo de defectos8 en una muestra 
estandarizada promedîo, asi: 

• Calidades excelso de exportación 
• Café excelso supremo 
β Café excelso extra ο especial 
• Café excelso tipo Europa y UGQ 
• Café excelso caracol 
• Café excelso maragogipe 
• Consumo superior 

III.- DE LA DELIMITACIÓN DE LA ZONA GEOGRÂFICA. 

38. A los efectos de la I.G.P. "Café de Colombia", la zona geografica en la que se produce el café 
amparado por la I.G.P. se délimita en un doble sentido. En primer lugar, administrativamente, puesto 
que la zona geografica abarcara los Departamentos de la Republica de Colombia de Antioquia, Arauca, 

7 Anexo 2.4.1 Resolucion No. 5 del 2002 del Comité Nacional de Cafeteros: Por medio de esta resolución se establecieron los 
requisites minimos de calidad para la exportación 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 1991. 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 
respecte. 

8 En el Anexo 2.4.2 se induye una explicación e ilustración detallada de los diferentes defectos que pueden presentarse en el café 
verde. 



Boyacâ, Caldas, Caqueta, Casanare, Cauca, Cesar, Chocó, Cordoba, Cundinamarca, la Guajira, Huila, 
Magdalena, Meta, Narino, Norte de Santander, Putumayo, Quindio, Risaralda, Santander, Tolima y 
Valle,.. En segundo lugar, desde la perspectiva geogrâfica, la zona geogrâfica 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 Ι Γ15 ' 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 I.G.P. "Café de Colombia" (Zona Cafetera Colombiana) es 
aquella ubicada en los Departamentos anteriormente citados, entre los rangos de latitud Norte I ° a 
I I ° 15', longitud Oeste de 72° a 78° y altitud de 400 a 2.500 m. En este sentido, ya han sido aportados, 
como Anexo I . I mapa indicativo de la Zona Cafetera Colombiana e, igualmente, como Anexo 1. 1.2, 
grafico que ubica la Zona Cafetera Colombiana por altitud y latitud. Se aporta en este momento, como 
Anexo 1.1.3., mapa en el que se resalta el referente cartesiano asociado con los paramétras de latitud 
y longitud descritos en el presente apartado y en el que se ubica con claridad la zona geografica 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 porción de su territorio dentro de los parametros de longitud y longitud senalados, 
no constituyen la totalidad de los departamentos existentes en la Republica de Colombia, por lo que 
la zona geografica claramente no es la totalidad del territorio colombiano. Igualmente, se senala que en 
ningun caso la totalidad del territorio de los departamentos anteriormente destacados hacen parte, en 
su integridad, de la zona geografica del Café de Colombia, sino solo las areas en los que concurren los 
criterios de latitud, longitud y altitud ya senalados. 

'IV. -DE LOS VINCULOS ENTRE EL PRODUCTO Y EL ORIGEN 

GEOGRÂFICO DETERMINADO 

41. Como ha quedado senalado en los pârrafos introductorios del presente pliego, la opción a la luz 
del Reglamento CEE, que mejor se adapta a las realidades del "Café de Colombia" es la figura de la 
Indicación Geografica 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 caracterîsticas y la reputación del "Café de Colombia" estån atribuidas al origen geogrâfico 
del producto. Asi, esas caracteristicas y cualidades determinadas del "Café de Colombia" se adquieren 
por la reunion de varios factores, que van desde la especie y el genotipo, el origen geogrâfico especifico, 
las condiciones climâticas y suelos de sus cultivos, hasta la cultura cafetera del pais, incluyendo en este 
rango los procesos y operaciones realizados desde la finca hasta su exportacion y, en su caso, posterior 
manipulación puesta a disposición del consumidor. Si bien, algunos de los factores mencionados en 
el presente capitulo pueden estar présentes en algunos paises o regiones productoras de café en el 
mundo, la existencia simultânea de los factores naturales, humanos, tradicionales y dereputación arriba 
mencionados, asicomo las estructuras de control y los procesos resenados en capftulos subsiguientes no 
son replicables en ninguna zona o region 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 reputación, factores trascendentales a tener en cuenta para la 
relación de la Indicación Geogrâfica Protegida "Café de Colombia". 
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4 . 1 , F a c t o r e s na tu ra l es que re iac îona t i la espec ia l ca l i dad de l 4<Café de 

C o l o m b i a " c o n îa z o n a geogrâf ica^ 

4. î, 1, Factor ds fa. localization y zona Hfiosråfica de Colombia: 

42. El café del mundo se produce principalmente entre los trópicos de Cancer y de Capricomio. La 
Zona Cafetera Colombiana esta localizada entre los I ° y Ι Γ15' de latitud Norte, y los 72° y 78° de 
longitud Oeste y en altitudes de 400 a 2.500 metros. 

43. La ubicación de Colombia en el trópico, en cuyo territorio cruzan las vertiertes 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 ubicación geogrâfica de Colombia, aunada a las caracterîsticas de clima, suelos y relieve 
particulares, hacen que el "Café de Colombia" posea los atributos fïsicos y organoleptics que han 
contribuido a la reputación y el renombre que hoy lo distinguen en el mundo como un café especifico 
y de calidad. 

4.1,2. Factores agroclimåticos: 

45. Debido a su situación geogrâfica en la zona tropical, afectada por los océanos Atlåntico y Pacifico, 
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, radiación solar y regimen de vientos. 

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

47. La tendencia general del clima de la zona cafetera central de Colombia, es la de presentar dos 
penodos secos y dos lluviosos en el ano- 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 pais, la tendencia es la de 
presentar una sola estación lluviosa en el ano - comportamiento unimodal. Estas tendencias generales 
estân defïnidas en gran parte por el efecto generado por la ZCIT y su relación con las montanas, los 
dos océanos y laemazonia. 

48. Por consiguiente, existen diferentes secuencias climâticas en el norte, sur y centra de la Zona 
Cafetera Colombiana. El pen'odo 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. Asimismo, entre estos penodos 
secos, se intercalan los penodos humedos en los cuales madura y se cosecha el café. Como se ilustra 
en la Figura 9, la situación anterior permite que Colombia pueda ofrecer café fresco durante todos 
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los meses del ano. Por consiguiente, Colombia, como pais productor de café de excelente calidad, se 
caracteriza por ofrecer "café fresco todo el ano". 

49. En cuanto al regimen térmico, regulado por la altitud, las temperaturas medias varîan en un rango 
favorable de 18 a 24°C, las cuales permiten una explotación permanente del cultivo del café y libre de la 
ocurrencia de heladas. Por consiguiente, en la Zona Cafetera Colombiana, las temperaturas estån dentro 
del rango Optimo para el crecimiento del café, sin liegara experimentarvalores extremos (temperaturas 
muy altas o heladas) que interfieran con el proceso fotosintético o detengan las funciones de desarrollo 
normales. A estos efectos, en la Figura 109, se observa la homogeneidad de las temperaturas a lo largo 
del ano en diferentes estaciones meteorologicas operadas por Cenicafé en rangos de latitud diferentes 
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y altitud similar, io 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 geografico no permite la formación de sistemas atmosféricos 
adversos taies como tornados, depresiones tropicales o huracanes y el abrigo que ofrecen las cordilleras 
atenua la llegada de vientos fuertes que puedan causar danos de importancia económica al cultivo. 

4.1.3 Factores topogråficos: 

51. La Zona Cafetera Colombiana, por estar ubicada principalmente en las vertiertes de las cordilleras 
de los Andes colombianos, en la Sierra Nevada de Santa Marta y en la Serrania de la Macarena, 
présenta una relación muy estrecha entre la composición mineralógica de los diferentes materiales 
parentales y las caracteristicas fisicas y quimicas de los suelos, como consecuencia de la acción del 
clima (precipitación y temperatura, principalmente) y la topografia a través de diferentes procesos de 
meteorización. Por lo anterior, en Colombia el café se encuentra en suelos que varian de arenosos 
a pedregosos hasta arcillosos, en relieves desde planos o ligeramente ondulados (menos del 25% de 
pendiente) hasta abruptes (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 demâs paises productores de café, 

52. En la Zona Cafetera Colombiana, sobre las tres cordilleras andinas: oriental, central y occidental, 
se encuentran suelos de origen igneo, metamórfïco, sedimentario y de cenizas volcånicas. De variado 
desarrollo fisico en el perfil y portante, de variada productividad y producción de café. La caracteristica 
principal de los suelos de la Zona Cafetera Colombiana es que se trata de suelos en su mayorîa 
derivados de cenizas volcânicas, los cuales tienen un alto contenido de material orgånico y buenas 
caracteristicas fisicas. 

53. La existencia de estes suelos aporta condiciones optimas para el cultivo del café puesto que su 
estructura permite que el material orgânico se descomponga lentamente, haciendo posible una buena 
aireación del sistema radicular de las plantas de café y, por consiguiente, una adecuada disponibilidad 
de los nutrientes en el suelo. Vale decir que otra caractenstica comun de estes suelos que favorece el 
cultivo del café, es que son poco åcidos 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 requière la aplicación de elementos menores 
como zinc o boro, para mantener la fertilidad. Esta alta fertilidad, se debe al gran contenido de material 
orgånico, que es producta del origen, en gran proporción volcânico, de dichos suelos. 

4 .2 . Los f a c t o r e s h u m a n o s en el p roceso d e p r o d u c c i ó n y m a n î p u l a c î o n . 

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 fâcil determinar que los procesos de extracción 
y producción realizados en Colombia se encuentran intimamente relacionados con la calidad del café 
y responden a la conjunción de factores humanos y de tradición ampliamente arraigados en la curtura 
cafetera colombiana. Estes procesos son los siguientes: 



4,2,1, EI proceso de recolección selective: 

56. En la Zona Cafetera Colombiana, la recolección de los frutos es selectiva y se desarrolla 
primordialmente de manera manual. Este procedimiento, consistente con una acendrada tradición 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 y de la 
recolección de la cereza influye en las caracterîsticas finales de la bebida del "Café de Colombia". 

57. La recolección selectiva del café, tradicional de los cafeteros colombianos, permite la selección de 
las cerezas en estado de madurez y sanidad, las cuales producen bebidas de café con aroma y acidez 
pronunciados, cuerpo complète, amargo moderado y sabor caracten'stico. En ocasiones, un mismo 
arbuste de café es visitado por el recolector hasta 8 veces durante los perîodos de alta cosecha, 
contribuyendo asi, a la oferta de café fresco y maduro todo el ano. Este tópico sera desarrollado con 
mayor profundidad en el capftulo siguiente. 

4,2,2. El proceso dei bénéficie* del café por ia via humeda: 

58. En Colombia, el proceso del beneficio se distingue por hacerse por la via humeda. Por medio de 
este proceso, se separan las partes del fruto: pulpa, mucilago y grano, Luego los granos se lavan y se 
secan. Adernas, en los beneficiaderos se dispone de equipos para la realización de las operaciones 
de separation 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. 

4 .3 . F a c t u r e s d e t r a d i c i ó n en la p r o d ^ c c ; ó n de l " C a f é de C o l o m b i a " : 

59. Colombia goza de gran tradición como pais productor y exportador de café. En efecto, desde la 
segunda mitad del siglo XIX Ia actividad cafetera es prioritaria en la Republica de Colombia, convirtiendo 
al café no solo en el principal producto de exportation por cerca de cien anos, sino en un simbolo que 
identifica y realza la imagen de Colombia a nivel mundial. 

4,3.1, Breve aproximactón a la historia del café en Colombia, 

60. Es, portante, procedente efectuar unaaproximación, si bien sucinta, a la historia del café en Colombia. 
Existen varias versiones que senalan que los Jesuitas fueron los primeros en cultivar café en Colombia, 
en la región de Santander hacia 1732. Posteriormente, éstos difundieron el cultivo del café por el sur del 
pais. En el fomento del cultivo del café en Colombia, jugó un papel importante el pârroco de Salazar de 
las Palmas en Santander, Francisco Romero, fen/iente 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. Su ejemplofue seguido porotros sacerdotesyasise propagó el café porel nor-oriente de! pais. 

61. A mediados dei siglo XIX el cultivo del café se expandió del norte al centra y el occidente del 
territorio colombiano. A finales de ese siglo, se consolidó como cultivo de exportation. La primera 
exportación de café desde Colombia hasta Europa se registre en la aduana de Cucuta en 1835. En aquel 
entonces, por el Golfo de Maracaibo salieron 2.592 sacos de café. En la actualidad, cerca de 800 mil 



hectâreas distribuidas en Colombia se encuentran cultivadas con café, de las cuales el 90% son predios 
menores de 5,0 hectâreas que se encuentran en poder de pequenos 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 Union 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 exportation, siendo 
las especificaciones categorizadas como no exportables destinadas al mercado doméstico. 

4.3.2. Ei "Café de Colombia" como elemento de desarrollo social. 

62. En cualquier caso, no puede dejar de ser senalarse que la production y la cultura del café forman 
parte del desarrollo social de Colombia. Por muchos anos, el café ha sido el motor del desarrollo 
de Colombia, y no obstante que en los Ultimos anos su participación en la economia colombiana ha 
decrecido, el producto continua 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, redistribution del ingreso y fuente de 
paz y estabilidad en las zonas cafeteras. El café ha contribuido igualmente, al desarrollo socioeconómico 
de las regiones productoras, asi como del transporte, comercio, finanzas, industria y empleo. El café 
es el producto agn'cola 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, 
Narino, Caldas y de la Sierra Nevada, entre otros, que son productores del café que esta amparado 
por la I.G.P."Café de Colombia". 

4.3.3. Production en fincas cafeteras o en granjas: 

64. Un rasgo representative de la cadena productiva cafetera colombiana, que se conserva aun hoy 
en dia, es su constitution eminentemente campesina en fincas cafeteras. Es decir, que no se trataria de 
una production industrial en masa en exceso teenificada, sino de un procedimiento casi artesanal, que 
por su gran tradition, consolidada por una cultura de calidad impulsada desde 1927 por la Federation 
Nacional de Cafeteras de Colombia y sus Extensionistas, ha influido notablemente en la calidad del 
producto, y por ende, en el reconocimiento y reputation ostentados en todo el mundo. 

4,4. - R e p u t a c i ó n ciel " C a f é de C o l o m b i a 1 ' , 

65. Para promocionar la excelente calidad del café colombiano en el exterior, la Federation Nacional de 
Cafeteros de Colombia ha realizado una intensa campana publicitaria. En efecto, la Federation, por medio 
de sus ofïtinas y socios en el exterior, hatrabajado para posicionary promover el consumo del "Café 
de Colombia" alrededor del mundo, logrando por medio de publicidad y difusión un reconocimiento 
sin précédentes del "Café de Colombia" proveniente de la Zona Cafetera Colombiana. 



66. Estas campanas publicitarias se han venido desarrollando desde hace ya varias décadas, con diversos 
énfasis a través del tiempo, pero siempre resaltando las cualidades intrînsecas y de calidad asociadas 
con el "Café de Colombia": 

• I960-1980, Campana educativa: Para dar a conocer el "Café de Colombia" en el mundo, fue 
necesario empezar por ensenar 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 recolección, asi como 
también las caracterîsticas climaticas y geogrâficas de la Zona Cafetera Colombiana, que tienden a 
hacerlo unico e irrepetible. 

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

• Campana marca-ingrediente: Continuando con el esfuerzo de promover el "Café de Colombia" 
como un café de origen superior, se creó 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 identificación de productos que contengan Café 100% Colombiano. 
La Federación se unió con tostadores alrededor del mundo a través del Programa 100% para fomentar 
el consumo del "Café de Colombia". Mediante esta campana se logró crear una demanda especifica 
para productos de café 100% colombiano y una clara diferenciación de otros orîgenes geogrâficos. Este 
ultimo hecho, contribuyó 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 "Café de Colombia". 

• Campana internacional: Si bien la campana 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 Vueita a Espana, entre otros. Ademas, se han emprendido alianzas con empresas 
interesadas en comercializary promocionar el "Café de Colombia" en Europa, tales como Iberia y KLM, 
lo que ha permitido el incremento de la reputación del café de Colombia en Europa. 

Para ilustrar lo anteriormente senalado se acompana, como Anexo 4.4.1 un ejemplar del libro " 100% 
Colombian Coffee Book" que recopila algunas de las campanas de publicidad mas importantes llevadas 
a cabo por la Federación. 

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 continuación se citan algunos de los muchos articulos que confirman el reconocimiento y 
reputación del "Café de Colombia" en el mundo: 
Articulotitulado "Las preferencias del Café Colombiano en Francia", de Eduardo Mackenzie, publicado 
en la revista Doing Business, Ano No. I 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 mas de un ano, 13 cadenas de grandes y medianos supermercados 
promocionan, como una valorization del café, su propia marca bajo la étiqueta "Colombia". 



"70 anos de la Federación: iQué hay detras del café Colombiano?", articulo publicado en la revista 
FAMA de agosto I de 1997. En este texto se menciona que: 

"Cuando alguien se toma un Café de Colombia en cualquier parte del mundo, tan solo sabe que 
esta consumiendo el mejor bebestible de latierra. Nada mâs.[...]". 

Articulo denominado "Exportación de Café, diferenciación 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 estàn intimamente relacionados 

con la calidad del producto vendido résulta esencial contar con una marca que haga hincapié en el 

origen. Para ello suelen utilizarse las marcas colectivas. En el piano internacional, pueden citarse los 

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

"Las indicaciones geogrâficas pueden ser utilizadas asi mismo como utiles de mercadotecnia en la 

industna cafêtera. [...]" 

"La Federación Nacional de Cafeteros de Colombia, compuesta por mas 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 Federación Nacional. el café colombiano se vende a un sobreprecio 

considerable en el mercado internacional del café [...]". 

4.4.2.2.- Estadistïcas de consumidores: 

68. Con el fin de medir el reconocimiento del "Café de Colombia" por los consumidores, la Federación 
Nacional de Cafeteros solicité a la empresa KRC Research, desarrollar el estudio denominado "Eight-
country Colombian Coffee Awareness Survey"10 [FORMATO] realizado en el ano 2004. De acuerdo 
con este estudio, Colombia se ha convertido en un origen conocido, identificândose el "Café de 
Colombia", en algunos paises, como el mås sabroso y el mejor. Como rango de este estudio, se 
tomaron muestras en los siguientes paises: Estados Unidos, Canada, Reino Unido, Francia, Alemania, 
Espaiïa, japón y Corea del Sur, con el fin de valorar la percepción de los consumidores en cuanto a la 
calidad de diferentes dases de café y de la percepción del Café de Colombia. 

69. En relation con esta investigacïón, se puede resaltar lo siguiente: 

1. Frente a la pregunta si se identifica a Colombia como un pais productor de café los resultados fueron 
positivus puesto que en el mercado en varios paises como Estados Unidos, Canada, Espana y Alemania, 
se considéra a Colombia como una region productora de café. Por tanto, a la Iuz de este estudio, se 
puede concluir que Colombia se ha convertido en un origen reconocido. 

2. En cuanto a la percepción que se tiene del "Café de Colombia", principalmente en Espana y Francia, 
se considéra que en Colombia se cultiva el mejor y mas rico café del mundo. 

3. Cuando se preguntó sobre la calidad de diferentes tipos de café, mas de un tercio de los consumidores 
consultados en cada mercado (Francia, Alemania, Espana y el Reino Unido) consideró que el "Café de 
Colombia" era excelente o muy bueno. 

Se anexa como Anexo 4.4.2 un resumen del estudio en cuestión 
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4, De igual manera, la perception de la calidad del café se reflejó en la expectativa de pagar un mayor 
precio por el producta. En relación con esta pregunta, la gran mayorîa de los consumidores encuestados 
estimaron que el café 100% Colombiano cuesta igual o mås que otros cafés, pero nunca menos. En el 
Reino Unido, Alemania y Espana (quienes tienden a percibir el "Café de Colombia" como el mejor) se 
considéra que el "Café de Colombia" es mås costoso que otros cafés del mercado. 

4.2.3,- Aetuacîones comerciales emprendîdas por ia Federation Nacionai de Cafetsros en defensa 
de la exciusividad dei "Café da Colombia": 

70. La Federation Nacionai 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 intemacionales adquieren una licencia 
de uso de marca (Logo 100% Café de Colombia), con la cual los miembros del Programa 100% Café de 
Colombia, diferencian su producta en el mercado mediante el uso del Logo como marca ingrediente. 
La Federation ha contratado a especialistas en catación 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 orfgenes no colombianos. Asimismo 
ha establecido programas de muestreo aleatorio en el mercado europeo para que sean analizadas. 

V- DE LA DESCRIPCIÓN DEL MÉTODO DE OBTENCIÓN, RECOLECCIÓN, 

TRATAMIENTO Y MANIPULACIÓN DEL PRODUCTO. 

71. El método de recolección y tratamiento del café amparado por la presente I.G.P., présenta 
caracterfsticas esenciales y diferenciadoras que han venido siendo seguidas por productores, 
recolectores y otros sectores implicados hasta la distribution del café aråbico lavado de 
Colombia Las fases del tratamiento del producta son: la recolección, beneficio, trilla y tostado. 

5 . 1 . - C o s e c h a y r e c o l e c c i ó n de l f ru to de café . 

72. La cosecha del fruto de café se realiza entre los 210 y 224 dias después de la floración, con frutos 
en estados pintón, maduro y sobremaduro. En la recolección del café en Colombia se busca obtener 
mås del 80% de frutos en estado maduro, en este momenta, el café cereza de Colombia présenta los 
cambios ffsicos oportunos" que pemniten un adecuado proceso y asi obtener un café almendra de 
optima calidad, 

73. Al hilo de lo senalado en apartados précédentes (yid parrafos 56 y 57 y Figura 3), una de las 
caracten'sticas tipicas del "Café de Colombia" es la necesidad de recolectar de manera selectiva e 
individualizada el café cereza. Asi, el recolectar, basåndose 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 Optimo de maduración. Este procedimiento de selection 
individual y selectiva del fruto es consecuencia de una caracterîstica de la Zona Cafetera Colombiana 
que influye en la producción del café: la existencia de circunstancias climatológicas especificas (vid 

1 ' En este momento, el café cereza expérimenta 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. 
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pârrafo 45-48), que permiten que se produzcan varias cosechas a lo largo del ano. Las multiples 
cosechas suelen coincidir en la misma planta y las pendientes de buena parte de las regiones donde 
se produce el café, son los factores déterminantes de la existencia de este proceso de recolección de 
los frutos. 

5,2.- P r o c e s o de l bene f i c ie de l café p o r ia v i a h u m e d a ; 

74. Por "beneficio", como hemos visto en el apartado précédente, se entiende el procedimiento de 
limpieza del fruto de café y por el cual se libera al grano de sus capas externas, câscaras y otras partes 
(vid Figura 2). El proceso de beneficio tfpico del café amparado por la I.G.P. "Café de Colombia" se 
realiza mediante la utilización de agua (beneficio humedo) y tiene las siguientes fases: 

75. Despulpado del café. En esta etapa se remueve la câscara del fruto, el epicarpio o pulpa de los 
frutos del café, usando para ello mâquinas despulpadoras. En Colombia el café se despulpa después de 
su recolección, en una gran proporción en el mismo dia de la recolección, obteniendo asf, el "café en 
baba", que esta cubierto por e! 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. Remoción del mucilago (fermentación): En este momento se procède a la remoción del mucilago, 
que consiste en desprender la porción del mesocarpio, denominada mucilago, utilizando para ello 
procesos fermentativos naturales. Durante este proceso de fermentación natural actuan bacterias, 
levaduras y enzimas que transforman los compuestos pécticos y azucares constituyentes del mucilago 
de café, en alcoholes y âcidos carboxilico, acético, lâctico, propiónico y butirico, los cuales son retirados 
luego en la etapa del lavado. La separación del mucilago por fermentación, 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 fermentación es uno de los mas criticos durante el beneficio humedo, en lo que se 
refiere a la conservación de las caracteristicas organoleptics del café y, por tal motivo, se contrôla 
cuidadosamente el tiempo de este proceso evitando la sobrefermentación, lo cual podria afectar el 
aroma, el sabory la aceptación del grano para la bebida. En otros paises que cultivan café de la especie 
Coffea arabica L y lo procesan por ia via humeda, el café puede tardar en esta fermentación 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 operación 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 clasiflcación en la Organización Intemacional del Café como 
suave colombiano (lavado). 

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



anterior proceso de la remoción del mucilago por la via de la fermentación, esta remoción se realiza 
mediante el equipo desmucilaginador creado por Cenicafé. Es importante tener en cuenta que si 
bien el beneficio ecológico reduce el consumo de agua, no afecta la calidad caractenstica del Café de 
Colombia (vid Figura 5), 

8 I. Secado. El proceso de secado que se hace en la Zona Cafetera Colombiana reduce el contenido 
de humedad del café, favoreciendo su estabilidad quimica, microbiológica y enzimåtica, que pemnite 
un mayor perfodo de almacenamiento. Este se realiza lentamente y a bajas temperaturas a través de la 
acción 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 comercialización 
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 
transformación muy importantes para la calidad del café, en la medida en que el proceso de lavado 
élimina impurezas, granos defectuosos y sustancias residuales del mucilago y la pulpa, que pueden 
afectar la calidad de la bebida final. En igua! sentido résulta enormemente relevante que el proceso de 
beneficio por via humeda 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 résulta 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 paises los 
frutos solamente se despulpan y luego se secan los granos con su mucilago sin lavarlos. Cumplido este 
proceso se obtiene el café pergamino (vid Figura 7), que se caracteriza portener una fina pelicula de 
color amarillento rodeando el grano. 

5.3.- P r o c e s o de tr i l la y ciasificación de l café, 

84. En Colombia, el café pergamino seco se trilla unicamente en empresas denominadas trilladoras de 
café, debidamente inscritas y autorizadas de acuerdo con las regulaciones vigentes mencionadas en los 
pârrafos 104 y ss, en donde se sépara el endocarpio del café pergamino seco en mâquinas trilladoras, 
para obtener el café almendra, que se clasifica en mâquinas por tamano, color y densidad, seguido de 
una nueva ciasificación manual para separar los granos defectuosos y obtener el café verde o almendra 
para exportación (vid Figura 8). 

85. En la actualidad existen en la Republica de Colombia 139 trilladoras inscritas y autorizadas, la 
mayoria de ellas localizadas en el âmbito geogrâfico de la I.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 cercanias de 
importantes puntos de distribución (Bogota) o en lugares estratégicos de la red de carreteras 
colombianas entre las diferentes cadenas andinas del pais, 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 piano 
acreditativo de la ubicación de las trilladoras inscritas en el territorio de la Republica de Colombia 

5.4,- T o s t a d o de l café 

86. Esta fase del proceso de manipulation no esta necesariamente realizada en la zona geografica 
definida. Consiste en aplicar calor al grano verde, como paso previo a la utilizacion como materia 
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prima en la producción de la bebida de café. Debe senalarse que no existe una unica forma de 
proceder al tostado del café, que dependera, 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 cuenpo medio/alto, aroma pronunciado y completo) del café originario de la Zona 
Cafetera Colombiana, Como ya ha sido senalado anteriormente, existen numerosos estudios 
cientificos acreditativos de cuanto ha quedado senalado en relación con la inocuidad del proceso 
de tostado en las caracteristicas organolépticas del café que estân vinculadas a su origen12, 

VI,- DE LAS ESTRUCTURAS DE CONTROL 

é. i , - La Fecferación Naciona! 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 producción de café contaba con una estructura relativamente adecuada, el comercio adolecia 
de graves fallos que no permitian a la industria rendiral pais latotalidad 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. 

12 Entre otras: 

AMORIN, H.V.; CRUZ, A.R;ANGELO, A.j.;DIAZ, R.M.; TEIXEIRA,AA; GUTIERREZ.LE.; ORY RL. Biochemical physical and organoleptical 
changes during raw coffee quality deterioration. In: COLLOQUE scientifique international sur le café. 8. Abidjan (Costa de Marfil), 
Nov 28-Dic 3 de 1977. Trabajos. Paris (Francia), ASIC 

CLIFFORD, M.N: WILSONK.C: Coffee: botany, biochemistry and production of beans and beverage. Londres (lnglaterra),Croom 
Helm, 1985. 

COSTE R: Cafetera et cafés. Paris (Francia), G.P. Maisonneuve et Larose et A.C.C T., 1989. 

ILLY,A.: VIANI, R. Espresso Coffee . The chemistry of quality. Londres (Inglaterra), Academic Press Limites, 1995 

LINGLE, T.R. The coffee cupper's handbook. A systematic guide to the sensory evaluation of coffee's flavor. Washington (Estados 
Unidos), Coffee Development Group, 1986, 

MENCHU, J.F. La determinación de la calidad del café. Guatemala (Guatemala) Asociación Nacional del Café, Subgerencia de Asuntos 
Agncolas, ANACAFE, 1971. 

PUERTA, Q., G.I. Ensayos de conservation del café cereza y su influenda en la calidad de la bebida. In: Federation Nacional de Cafeteros 
de Colombia. Centra Nacional de Investigaciones de café. Disciplina Quimica Industrial. Informe Anual de actividades 1984-1995. 
Chinchinâ (Colombia), Cenicafé), 1995. 

PUERTA, Q., G.I.;QUINCENO O.A.L.; ZULUAGA.V.J, La calidad del café verde; Composición proceso y anâlisis. Chinchinâ (Colombia), 
Cenicafé, 1988. 

REYMOND; D: Utilisation de critères analytiques pour définir la qualité du café boisson. In : COLLOQUE scientifique international sur le 
café. I O.Salvador (Bahia) ; I I -14 de junio de 1982. Trabajos. Paris (Francia) ASIC, 1982 
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89. Por tales motivos, el 27 de junio de 1927 se fundó la Federación Nacional de Cafeteros, como 
una persona jundica de derecho privado, de caracter 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 producta a través de la investigation, regulaciones de 
calidad y apoyo al caficultor para la mejora permanente de sus procesos. 

6.2.- O t r o s o r g a n i s m e s de c o n t r o l r e l ac i onados c o n la Federac ión» 

90. Estatutariamente la sociedad ALMACENES GENEPALES DE DEPOSITO DE CAFÉ S.A. -conocida 
como ALMACAFÉ-, es una sociedad comercial anónima de derecho colombiano, constituida mediante 
el procedimiento senalado 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 Publica numero 1477, de la Notaria Primera de Bogota, se conformó la entidad denominada 
Almacenes Generales de Deposito de Café S.A., bajo la vigilancia de la Supenntendencia Bancaria 
de Colombia. En definitiva, ALMACAFÉ es una entidad privada, constituida como una empresa de 
naturaleza mercantil (y, portante, como persona de Derecho Privado) pero bajo la gestion y supervision 
de una entidad de naturaleza publica, cual es la Superintendencia Bancaria de Colombia, hoy conocida 
como la Superintendencia Financera de Colombia. 

9 I. Almacafé S.A. presta diferentes servicios de importancia dentro de los procesos de comercialización 
interna y externa del grano, relacionados con la revision y el control de calidad de todo el café de 
exportation de acuerdo con las normas vigentes. 

92. En cuanto a la calificación y reconocimiento de la entidad Almacafé, debe hacerse mention a 
las certificaciones ISO (International Standards Organization) de Almacafe SA. Efectivamente, en el 
mes de diciembre de 2001, la entidad Bureau Veritas Quality International-BVQi, reconocida por 
la Superintendencia de Industria y Comercio de Colombia, otorgó a los Almacenes Generales de 
Deposito de Café, ALMACAFÉ 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 Gestion de Calidad basados 
en Procesos, con el siguiente alcance: "Calificación, clasificación y definición de las caracteristicas fisicas y 
sensoriales de todo el café pergamino de acuerdo con los requerimientos del clienteJmercado y del control 
de calidad final a todos los cafés de exportation", e ISO/I EC -17025 "que le permiten demostra r que 
sus laboratorios de Control de Calidad son téenicamente compétentes y generan resultados téenicamente 
validos 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 obtention de las referidas certificaciones. 

93. Asimismo, Almacafé ha procedido a iniciar los tramites de solicitud de la certification ISO 65 
equivalente a la norma EN 4501 I-. La normativa estândar ISO establece como requisite previo a la 
consecution de la certification de la norma ISO 65 el obtener la norma ISO I7025 por la entidad que 
ha de acreditar la norma ISO 065 para acreditación de la competencia de los laboratorios utilizados 
tanto en ensayo como en calibración, por cuanto se encargara de los ensayos necesarios para la 
certification del producta. Asi, se aporta, como Anexo 6.2.3, comunicación emitida por Almacafé 
donde se hace referencia a los extremos mencionados. En todo caso, debe ser subrayado que, con 
toda probabilidad, Almacafé estara en condiciones legales para iniciar la tramitación y consiguiente 
obtention de la certification de la norma ISO 65 en el curso del primer semestre del ano 2006. 

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



» Mantener una planta fisica con 18 laboratorios de calidades acorde con las necesidades y tareas que 
alli se realizan. 

• Realizar procedimientos de anâlisis de café estandarizados. 
• Establecer procedimientos para la verificación y calibración de los equipos e înstrumentos de 

medición utilizados en los laboratorios. 
• Adelantar encuestas a clientes, internos y externos, con el fin de medir su satisfacción e introducir 

mejoras, 

• Avanzar en el trabajo en equipo y en el manejo de herramientas para el anâlisis de problemas y 
procesos. 

• Mantener un sistema de documentación unico y controlado. 
• Integrar metodologias de mejoramiento continuo. 
• Someter sus laboratorios y procedimientos a auditorîas extemas. 

95. En resumen, Almacafé, por delegación de la Federación, desempena el papel de control 
del origen del "Café de Colombia" para el café exportado, desempenando 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 Federación y Almacafé, de fecha I de 
octubre de 2004, por el que esta ultima entidad garantizarâ el cumplimiento de lo preceptuado 
para garantizar que el "Café de Colombia" haga justicia a su Indicación Geogrâfica Protegida. 

6.3.- Los s îs temas de î r azab î l î dad y asegurasn îen to de l o r i g e n 

de i " C a f é de C o l o m b i a " . 

6.3.1.- E! seguimiento por la Federación National de Cafeteros ds Colombia. 

96. El conocimiento de la historia, es decir, de la información 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 Federación, es un mecanismo que permite dar garantia de origen del producto protegido con la 
Indicación Geogrâfica. En este orden de ideas, a continuación, se hace una description del seguimiento 
del café desde su producción hasta su exportation: 

ö.J.Ï.^bSEuirnfento de ïos productores* 

97. Realizar el procedimiento de seguimiento a los productores cafeteros, es posible gracias a la 
implementación del Sistema de Información Cafetera (SICA). Este es un sistema de información 
dinåmico, es decir que se actualiza permanentemente y que coordina y ejecuta la Federación a través 
de los Comités Departamentales de Cafeteros y sus Extensionistas, que dependen de la Federación, 
situados a lo largo y ancho de la Zona Cafetera Colombiana. 

98. La base de datos SICA contiene información socioeconómica sobre el cultivo en el pais, permitiendo 
identificar todas las areas de cultivo, y sus datos conexos. En cuanto a los productores o caficultores, el 
sistema permite conocer la composition 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 ios 
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Extensionistas de los Comités Departannentales de Cafeteros13, Frente a las fincas, el sistema contiene 
información relacionada con la localization de los lotes del café, las variedades sembradas en cada lote 
y pronósticos de production, entre otros. 

99. A partir de este sistema, se creó la base de datos de administration de fincas (AFIC), la cual se 
compone de la información alfanumérica, en la que cada finca productora de café y los lotes respectivos 
se identifican con un numero, y que se complementa con la información espacial correspondiente a 
la ubicación de los lotes de café (fincas-cultivos-lotes). La información perteneciente al sistema es 
actualizada regularmente, por parte de los Extensionistas que visitan a los caficuitores, quienes recogen 
la información necesaria, para enriquecer esta base de datos, que résulta de vital importancia para la 
Federation. La Figura I I y el Anexo 6.2.5 ilustran algunos de los multiples ejemplos de aplicación del 
SICA. 

100. En un principio, la creation del SICA se debió a la necesidad de contar con información 
estratégica actualizada para el diseno de polfticas y programas que coadyuven en el mejoramiento 
de la competitividad y sostenibilidad de la caficuitura 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 proyeetos o programas instituidos a favor de los caficuitores. 

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

13 El servicio de extension lo prestan los Comités Departannentales de Cafeteros de la Federation ytiene como objetivo capacitar, 
asesorar y educar a las familias cafeteras, para esto se utilizan métodos de extension individuales, grupales y masivos para atender los 
caficuitores colombianos. Actualmente, cerca de 1. 100 Extensionistas de la Federation dan asesorîa a los productores en temas de 
calidad y actualizan regularmente la base de datos SICA. 
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Colombiana, lo que permite hacer un seguimiento del café desde su siembra hasta su extracción 
de la planta del café. En efecto, por medio de este sistema, la Federation Nacional de Cafeteros 
puede determinar con exactitud la extension de toda la zona cafetera, los lotes de café sembrados 
en Colombia, asi como las variedades que se estân sembrando, ademâs de los procedimientos de 
obtención y transformación que hacen los cafeteros colombianos. 

6.3.3.- Seguimiento del café pergamino. 

102. De conformidad con el articulo 343 del Decreto colombiano n° 2685 de 1999, por medio del 
cual se modifica la legislation aduanera, el transporte y distribución de café en ciertas areas o regiones 
de Colombia, solo podra efectuarse previa autorización de la Federation Nacional de Cafeteros de 
Colombia mediante la expedition de una "Guia de Transito"14. Portanto, 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 exportation, debe estar amparado por una Guia de Transito (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, portanto, es un mecanismo de 
control que permite rastrear el café que se importa a Colombia o que se transporta para su exportation. 

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 estas deben inscribirse ante la Federation Nacional de Cafeteros y cumplir con una serie de 
requisitos. 

105. Este registro se encuentra regulado por la Resolution I de 2002 del Comité Nacional de Cafeteros, 
que también se anexa (Anexo 6.3.3). La inscription ante la Federation tiene una vigencia de un ano y 
es renovable por penodos iguales de tiempo. Por medio de esta Resolution, se faculté a la Federation 
para que en cualquiertiempo, antes o después de la inscription, esta pueda efectuar visitas de caracter 
técnico a las instalaciones de la trilladora, para verificar ia veracidad de la informacion suministrada 
para la inscription, asi como la ubicación 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 exportation y detectar la existencia de café producido fuera de Colombia. Ademâs, se 
otorgan facultades a La Federation de abstenerse de inscribirel establecimiento, suspender o cancelar, 
segun sea el caso, la inscription existente, si comprueba que la information suministrada por ei interesado 
no se ajusta a la verdad. 

Las âreas y zonas colombianas restringidas son: I - En aguas territoriales colombianas, el transporte en embarcaciones de cabotaje 
mantimo: 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 publico terrestre por carretera: a) Los Departamentos de Guajira, Magdalena, Atlântico, 
Bolivar, Sucre, Cordoba, Chocó, Putumayo, Arauca y Casanare, en toda su extension; b) El Departamento de Antioquia desde todo 
punto al norte de Dabeiba hacia el literal Atlântico; c) En el Departamento de Naririo, desde todo punto al occidente de Tuquerres 
hacia el océano Pacifico; de El Encano hacia el Putumayo; y desde El Pedregal hacia la frontera con Ecuador; d) Los Departamentos 
de Boyacâ, Santander, Norte de Santander y Cesaren el årea comprendida entre la frontera con Venezuela y la linea que pasa por 
la Sierra Nevada del Cocuy, Chitagå, la carretera que de Toledo conduce a Cucuta pasando por Chinåcota, Sardinata, El Salado, 
Pailitas, Rincón 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 troneal occidental y el Lrtoral Pacifico. Anexo 6.3.1, Mapa ilustrativo. 



6.3.5.- Seguimsento del café verde que sale de îas trilladoras para exportation 

106. Unaveztrillado el café y obtenidalaalmendrao café verde, eltransportadorque llevarâel café hastael 
puerto de embarque haciael exteriordebe obtener un documente que acredita la legalidad de iacirculación 
del producto por el territorio nacional. Este documente se denomina Guia de Transito, que también se 
anexa (Anexo 6.3.4). La expedition de la Guia de Transito se encuentra sujeta al contenido del Décrète 
2685 de 1999 (articulos 346 y 347 respectivamente) y a la existencia previa de un registro de revision. 

107. Este registro, hoy en dia electrónico, se entrega al exportador para que con los datos alli contenidos 
se obtenga la respectiva Guia de Transito. Para ilustrar este punto nos permitimos transcribir el articulo 
346 del décrète 2685; "La Federation Nacional de Cafeteros de Colombia o ALMACAFÉ S.A., verificara la 
existencia de todos los lotes de café para exportation, a los cuales les asignarà un numero de revision que 
debera ser consignado en la Guia de Transito," 

108. La guia de transito contiene una declaration con base en la information suministrada por los 
particulares y comprobada por las autoridades cafeteras, sobre el exportador, la mercancia, la ruta y 
el perîodo de desplazamiento. Las guias de transito definen cada uno de los elementos anteriores, de 
manera tal que una guia no pueda ser utilizada para amparar varios viajes de café. El transportador debe 
portar consîgo la guia de transito y entregaria en su destino, el puerto habilitado para la exportation de 
café, a las autoridades cafeteras. 

109. Con la guia de transito se créa un mecanismo de information, 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. 

I 10. Conforme lo dispone el articulo 15 de la resolution I de 2002 expedida por el Comité Nacional 
de Cafeteros "La Federation National de Cafeteros de Colombia o su delegado, solo expediran 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 Institution que asuma sus funtiones, o de una 
trilladora, tostadora o fóbrica de café soluble, con inscription vigente de acuerdo con la presente Resolution.". 

6.3.6.- Control de caiidad ciel café en Puerto (Almacafé): 

I I I. El Café de Colombia destinado a la exportation definitiva esta sujeto a control por parte de Almacafé, 
entidad encargada por la Federation 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 camion o lote vagón, por muestreo estratificado, aleatorio y progresivo. Las estibas son 
los estratos. El numero visible de sacos détermina el numero de muestras, las que setoman aleatoriamente. 
Los anålisis son mås numerosos sobre muestras mâs amplias, cuando el primero indica que no se trata de 
un lote de buena calidad, porfuera de los limites minimos de calidad establecidos por las regulaciones. 

I 12. En relación con este control, es importante destacar, de nuevo, que Colombia es el unico pais 
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 caracterîsticas propias del 
café producido en la Zona Cafetera Colombiana. 

I 13. Teniendo en cuenta que durante el transporte desde el sitio donde el producto se origina hasta el 
puerto pueden darse diversas eventualidades, la certification mås apropiada de calidad es la que se hace 
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en puerto mantimo, o en puerto seco. En los puertos secos se cumplen los trâmites de exportación en 
contenedores, los cuales se sellan con precintos aduaneros, y llegan directamente para su embarque. El 
Decreto 1461 de 1932 le otorgó 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 exportación de café la 
verificación por parte de la Federación o su delegado de la calidad del café, segun lo dispone el Decreto 
1173 de 1991, 

114. En caso de embarques de café a granel embalados en la trilladora, ALMACAFÉ S.A. realiza la 
evaluación de calidad del lote en cuestión en el punto de trilla. 

I 15. Para café verde embalado en el puerto, ALMACAFE S.A. realiza la evaluación de calidad respectiva 
en cada uno de los cuatro puertos marîtimos 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 inspección. Almacafé 
emite el certificado de calidad, el cual es documento necesario para realizar la exportación 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 fique donde se envia 
el café verde colombiano amparado por la Indicación Geografica. De esta manera cada lote especifico 
de café de exportación tiene una historia documentai originada en la trilladora, es decir de donde se 
obtiene el café verde de exportación. 

116. En caso de que el producta no cumpla con las normas de calidad, el mismo se rechaza 
como café para la exportación, y se ordena su retiro del puerto. El exportador puede 
apelar la medida ante el Comité de Apelaciones, cuya conformación y procedimientos estân 
regulados por las resoluciones 2 de 1991 y 6 de 1993, del Comité Nacional de Cafeteros. 

117. Si se cumple con las normas de calidad, la certificación correspondiente se entiende 
otorgada en el visado del documento unico de exportación por parte de la Federación. 

6.3.7. Seguimiento dei Café Tostado: 

118. El control desarrollado por la Federación en el tratamiento del Café en Colombia abarca 
asimismo el tostado del café como parte intégrante del proceso de protección de la I.G.P. En este 
sentido, hemos de destacar que el tostado del café podrâ efectuarse fuera del âmbito geografico 
de la I.G.P., y estara sometido en anâlogos términos y condiciones a la exhaustiva labor de 
supervision sobre tostadores y solubilizadores nacionales, que la Federación viene llevando a cabo. 

1 19. Asi, las plantas tostadoras colombianas, para su legal funcionamiento, deben estar debidamente 
inscritas ante la Federación, registro que se encuentra regulado actualmente por la resolución No. I 
de 2002. El registro ante la Federación, permite llevar un registro de la información de las tostadoras 
(cantidades procesadas, condiciones sanitarias etc.), la cual se esta actualizando periódicamente con 
visitas de inspección técnica. Asimismo, las exportaciones de café tostado deben cumplir con los 
requisites técnicos de empaques y calidad, garantizando que utilizan originalmente café verde de 
calidad exportable y sometiéndose a los anålisis de calidad y requisitos documentâtes respectivos. 

120. De igual forma, las empresas de soluble ubicadas en Colombia deben inscribirse ante la Federación, 
de acuerdo con la resolución precitada. Este registro también es un mecanismo de control sobre las 
empresas de café soluble (procesado). Segun dispone el articulo 8 de la citada resolución, todas las 



tostadoras y fâbricas de café soluble deben suministrar mensualmente a la Federación la infomnación 
estadistica necesaria para permitir el câlculo de la producción de café en el pais, y para hacer posible 
el conocimiento del mercado interno de café procesado. Esta resolución también establece que los 
empaques del café tostado y de café soluble que se ofrezcan al publico deberân llevar las leyendas 
ordenadas por las disposiciones vigentes y cumplir las regulaciones sobre exportación vigentes. 

6.3.8, Registro de exportadores: 

121. En idéntico sentido a cuanto ha quedado senalado en los pârrafos précédentes y de conformidad 
con el articulo 25 de la ley 9 de 1991, todo exportador de café deberâ registrarse como tal ante el 
Ministerio de Comercio Exterior, oido el concepto de la Federación Nacional de Cafeteros, segun las 
nomnas y criterios establecidos por el Comité Naciona! de Cafeteros. 

122. El registro aludido se encuentra regulado por el Ministerio de Comercio Exterior de la Republica 
de Colombia (Mincomex) mediante la Resolución 355 de 2002. Asi mismo, mediante la resolución 
3 de 2002 (Anexo 6.3.5), el Comité Nacional de Cafeteros de Colombia determinó los criterios con 
base en los cuales la Federación Nacional de Cafeteros debe expedir e! concepto ordenado por el 
articulo 25 de la Ley 9a. de 199 I. 

123. Existen diversos tipos de sanciones dirigidas a proteger los intereses del consumidor extranjero 
y la imagen de "Café de Colombia". Como se mencionó anteriormente, los trilladores e industriales 
para café de exportación deben inscribirse ante la Federación y cumplir con los requisitos establecidos. 
Las Guias de Transito para café de exportación se expiden, como lugar de origen, desde el lugar de 
origen de aquellos industriales o trilladores inscritos. Al perder su inscripción por cancelación, debido 
a irregularidades, o por no renovación, no se generan guias de transito y por ende no es viable 
la operación de dichos establecimientos puesto que efectivamente no podrîan trillar o tostar café 
con destino a la exportación. 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 
irreguläres 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 extenon 
e! sistema www.colornbiancoffee.net: 

124. Cuanto se relata a continuation constituye un ejemplo mås de la actividad supervisora 
desamollada por la Federación en la dirección de garantizar que todo el café que llega al 
mercado extemo, independientemente de su presentation (verde o tostado), con la distinción 
"Café de Colombia" cumpla con los requisitos de origen y, por ende, de calidad y producción, 
contenidos igualmente en el presente pliego. Asi, el sistema www.colombiancoffee.net, se articula 
como un mecanismo de interaction en linea por cuya virtud se supervisa la utilization de la 
denomination "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, asiâticos, norteamericanos y europeos han suscrito con la 
Federación 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 periódicamente muestras de café para que sean evaluadas por la Federación, los disenos de los 
empaques de sus productos para su aprobación, y finalmente a hacer un registro periódico de sus ventas. 

http://www.colornbiancoffee.net
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126, Teniendo en cuenta la necesidad de agilizar los registros y el seguimiento de las marcas, se 
diseiïó el sistema colombiancoffee.net como elemento de apoyo al Programa 100% Café de Colombia 
en Norteamérica, inicialmente, facilitando asi el registro de información por parte de miembros 
del Programa y de la Federación, su almacenamiento y posterior procesamiento. Actualmente, 
el sistema esta 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 modulo para clientes y un modulo 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 modulo de clientes 
Permite el registro y consulta de compras de café verde de calidad de exportación, es decir aquella de 
que trata la presente Denominación, por parte de comerciantes e industriales intemacionales a todos 
los exportadores colombianos, permitiendo establecer un vinculo entre el lote de café exportado 
sujeto a la Indication y el industrial que lo utiliza. Ademâs permite consultar las marcas registradas en el 
Programa 100%, ventas de café procesado y resultados de evaluaciones de calidad. 

b) El modulo administrativo 
Permite el registro de los contratos de licencia de uso de marcas con los clientes, marcas licenciadas 
y sus respectivas regiones de comercialización, aprobaciones y correcciones de los empaques con 
Ia aplicación del Logo Tradicional, resultados de evaluaciones de calidad del café Colombiano (café 
del Programa 100% y origen Colombia) y toda la información de contactes de las companias que 
comercializan "Café de Colombia". 

126. A través de este ultimo modulo, la Federación puede tener una vision preliminar del estado de las 
compras, mediante consultas especializadas en linea que le permiten ver el desempeno de las ventas de 
café tostado por marcas, mercados y companias. Adicionalmente, maneja el historial de acciones real izadas 
sobre evaluaciones de calidad de café y aplicación del Logo en todos los empaques de café tostado. 

128. Todas las consultas generan estadisticas y reportes con el comportamiento de las variables 
mas relevantes dentro de los Contratos de Licencia como son: volumenes de ventas, control 
de calidad, contratos vigentes, aplicación del Logo, entre otras, que permiten a la Federación 
cuantificar su actividad y fortalecer su gestion dentro del Programa. Adicionalmente, el sistema 
colombiancoffee.net dispone de recordatorios automåticos y otras cartas que facilitan la 
comunicación y el seguimiento eficiente a todos los compradores de "Café de Colombia". 

129. En este orden de ideas, debe prestarse una atención especial a las actividades de control de la 
calidad. Asi, la Federación 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 
Federación sus informes sobre el café distribuido en el mercado como colombiano. Asi, se dispone 
de dos modelos de informe diferentes segun el objeto de la evaluation. Por un lado se encuentra el 
Perform Brand Search, que reporta si la marca de distribution fue evaluada y cual fue su califïcación 
global. Por otro lado, esta el sistema denominado Brand Sample Currently Due, por cuya virtud se 
consulta por tostador o por region del mundo las marcas que deben ser remitidas para examen en 
el trimestre o las que o fueron remitidas y todavia esta pendiente su califïcación. En ambos sistemas 
se anaden los comentarios de los consultores acerca de la calidad del producta analizado y otros 

colombiancoffee.net
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comentarios que se consideren oportunos. Se acompana el presente pliego con el Anexo 6.3.6, 
consistente en copia del formulario de anålisis de muestra usados, en linea, por los consultores de calidad. 

130. Para el caso en el que se détecte por los consultores de calidad algun defecto en el café analizado, 
esta previsto el pertinente mecanismo de comunicacion de la incidencia a la Federación. Tras unos 
anålisis efectuados directamente por la Federación, 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. 

131. En resumen, en este portai (wvvw.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 Denominación de Origen Protegida en diferentes regiones del mundo. 

VIL- DE LOS ELEMENTOS ESPECIFICOS DEL ETIQUETADO QUE SE VINCULAN 

A LA MENCIÓN "I.G.P.". 

132. El café amparado por la I.G.P. "Café de Colombia" se presentarâ en el mercado en envases 
o empaques al consumidor final en los que se distinguiran claramente los siguientes elementos: 

• La denominación "I.G.P. CAFÉ DE COLOMBIA". 

β El logotipo indicativo de tratarse de una Indicación Geografica Protegidade conformidad con el 
Reglamento CEE y en aplicación de los dispuesto a estos efectos en el Anexo 6.3.7, parte A. I del 
Reglamento CEE 2037/1993, de 27 de julio, por el que se establecen dïsposiciones de aplicación del 
Reglamento CEE 2081/1992. Los tostadores comunitarios, para poder identificar su producto como 
I.G.P. "Café de Colombia" al consumidor final, tendrîan 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 spmetan a las reglas que para dicha licencia establezca la Federación, podran 
utilizar el logotipo tradicional del Café de Colombia consistente en una figura triangular con la 
conocida imagen de Juan Valdez. Se acompana, como Figura 12, representación del meritado 
logo. Este logotipo se encuentra registrado como marca ante la OAM! al n° 001185990. 

VIII.- DEL CUMPLIMIENTO DE LOS REQUISITOS LEGALES. 

134. Por ultimo, en este apartado se dedica a acreditar que la presente I.G.P. cumple con los requisitos 
previstos en virtud de disposiciones comunitarias y nacionales y de conformidad con lo establecido en 
el articulo 4.2.i) del Reglamento CEE. 

135. En este sentido, habida cuenta el carâcter de extracomunitario de la I.G.P. Café de Colombia, deberå 
acreditarse el cumplimiento de lo dispuesto en el articulo 12.1 del Reglamento CEE y, concretamente, 
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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 oposición equivalente al previsto en el articulo 
7 del Reglamento CEE. 

136. Asf, respecta de lo relativo al cumplimiento de lo preceptuado en el articulo 10 del Reglamento 
cabe remitirse a lo senalado en el apartado VI del presente pliego. Por su parte, en lo relativo a la 
existencia en la Republica Colombiana de un Derecho de oposición al registro, ha de senalarse, 
en primer lugar, que la Denominación de Origen "Café de Colombia" ya ha sido solicitada por la 
Federación ante la Superintendencia de Industria y Comercio de Colombia. Efectivamente, se aporta, 
como Anexo 8.1.1, copia de la publicación efectuada en la "Gaceta de la Propiedad Industrial", n° 547, 
de 30 de diciembre de 2004, paginas 499 a 521. En el documenta aportado se acredita que ha sido 
solicitado el registro y la protection de la Denominación de Origen de constante referencia 

137. A mayor abundamiento, en fecha 4 de marzo de 2005, la Superintendencia de Industria y 
Comercio de Colombia, a medio de la resolution n° 4819 del 2005, resolvió otorgar la protection 
legalmente prevista como Denominación de Origen al CAFÉ DE COLOMBIA. Se acompana, como 
Anexo 8.1.2 copia de la meritada Resolution de la Superintendencia. 

138. Por ultimo, debe ser senalado que el marco legal colombiano que régula el registro de las 
Denominaciones de Origen es la Decision 486 (Trtulo XII) de la Comunidad Andina. Se adjunta como 
Anexo 8.1.3 copia del Titulo XII de la mencionada normativa legal. 
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ΜΑΡΑ IND ICAT IVO DE LA Z O N A CAFETERA COLOMBIANA 

HAPâtfSÎO-POLITICO 
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GRÂFICA D ISTRIBUCION DEL AREA CAFET 

POR L A T I T U D Y A L T U R A 

Dîstribucion de la Zona Cafetera Colombiana por Latitud y Altura 
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CERTIFICACIÓN OAI 
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β O H I M - O F F I C E F D R HARMDNiZATtaM I N T H E I N T E R N A L M A R K E T 

DAMI - QFICINA DE AaMONIZACION DEL MERCAOO INTERIOR 

C E R T I F Î C A T E 
D F R E G I S T R A T I O N 

This Certificate of Registration is hereby issued for the Community 

trade mark identified below. The corresponding entries have been 

recorded in the Register of Community Trade Marks. 

C E R T I F I C A D D 
D E R E B I S T R O 

Se expide el presents œrtificodo de registre para lo moro comuni-

raiia que se identifica a continoación. tos mendones y las informa-

cicnes rebtivos a ral morra han sido insaitas en el ftejistra de mar­

ias caraniraiias. 

N°00118599Q 

4. 
Café de Colombia 

JiegislereJPiegislmJa, 29/03/2001 UÅe jPcesidenl/Çj/T'resit/ettle 

Tê)u6ta Je 5Boer 
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instruktions- og underuisningsmnterioSe (dog ikte 

nppamt«r); pbslKmateriole lil emboferingsènig (ikke 

indeholdt i »mita Hasser); spillekort; trykryper; klicheer. 

O A - 2 1 - Husholdnings- cg kokkemsdskolier 

somt scJictee (dco. ikke af sdle metaller elk overtrukket 

termed); kamme 05 svampe; becîer (undtagen 

matepensler); bstsienbindcraioteitale; redskcber til 

rengaiiogsfcrmäl; ståluld; glas i rä eller har/forarbejdet 

tilstand (med undtagelse af glos til bypingsbrag); 

glasvarer, porcelsn 05 keramik (ikke indeholdt i andre 

klasser). 

D A 2 5 
img. 

idiaj «9 

D A - 3 O - Kaffe, le, kakao, sukker, ris, togaka, 

sago, kaffeerstatning,· mel 05 nstiegsiitidlat af kgm, »rød, 

konditori- og koniekrurevorer, spiseis; honning, sirup; gaf, 

bagepulver; salt, sennep; eddike, herunder yineddike, 

saocer (krydrede); krydden'er; ruis. 

D A - 3 2 - 01; mineralvand og kaisyiehrÄije 

vands og andre nUe-olaholfiotdige drikke; frugtdtikke 05 

frugtsaft; saft og undre præparater til fremstilling af dnkke. 

D A - 4 2 - Cafeer, restauranter, cafeterier, borer 

ag hoteiler; coteràtgvirlsomheft udlejning af 

salgsaulomater; udlejning af 'mik- ag drrkkeaiitcrotei. 

D E - g - Wissemdiaftbche, Sdiiffahrls-, 

famessuogs-, elektrische, photogtsphisée, film-, 

optische. Wäge-, Mass-, Signai-, tatral-. Rettongs- und 

ürrtertkhtsopprOTte and -instnawite; Geräte OT 

Aufeeicrmung, Übertragung und Wiedergabe van ion (mil 

Bild; iltognetaifeicbnungstrriger, SéoBploBen; 

Verkaufsautomaten und Mechaniken für teldbelärigta 

Apparate-, Segistneaœsseri, Bedienrrssschtai, 

Dstenveraibeüvngsgerrjteund Computer; Feuericschgeiäta. 

DE - i l -
Damprerzeugungs-, Koch·, Kühl-, Trocken-, lüflwgs- æd 

Wasedeilungsgerrite sowie sanitäre Anlagen; 

Küfteepertofatcren ond KûSeemaschinen. 

D E - 1 6 - Papier, Poppe (fcrton) und Waren sirs 

diesen Materialien, s a n t sie nicht in anderen Klassen 

enthalten sind; DrockeieJeneugnisse; BuchbindeiamM' 

Photographien; Sehrejbwiren; ülebsïrjs fût Papier- und 

Schreibwaren oder fur Hairshaltsaraks; 

rSustferkedarrsarrikel; Pinsel; Schieihmaschinan- und 

Süraartikel (ausgenommen ASâbel); lehr- und 

Cntenicfttsmiiîel (ausgenommen Apparate); 

Verpackungsmaterial aus Kunststoff, soweit es nicht in 

anderen Klassen enthalten ist; Spielkarten; Druckfetlsrn; 

Cruckstücke. 

D E - Z I - Gerate und Behälter für Haushalt und 

Köche (nicht aus Edelmetall oder plattiert); Kämme und 

Schwämme; leisten (mit Ausnahme von Pinseln); 

8ûrîtenmachermatinal,' PuBfflug; Stahlspäne; rohes oder 

leinreise bearbeitetes 6te (mit Ausnahme von Bauglas); 

Ctewren, Pcnelkm und Steingutwaran, sotteit sie nicht in 

anderen Hassen enthalten sind. 

DE - 2 5 
Kopfiedeckimjen. 

Bekleidungsstücke, Schuhwaren. 

D E - 3 a - Kaffee, Tsa, Kakao, Zucker, Reis, 

Tapioka, Sago, tøffee-Eissterarrel; Kehle und 

Getreideprâparate, Brot, feine Bactaen und 

fenditerwaten, Speiseeis; Honig, MaseSrup; Hefe, 

Bsdpufw; Salz, Senf; Essig, Soncen fiYorariittel); 

Gewürze; Kühlers. 

D E - 3 2 - Biete; Mneralwässer und 

krAferisäureholtige Wässer und andere alkoholfreie 

Getränke; fradrrgettönke und Eriichrsaftä; Sirupe um! 

andere Präparate für die Mereitung von Getrunken 

D E - 4 2 - Betrieb rati Cafés, Restaurants, 

Cafeterien, Bars und Hofetst Ciiarirtgclienste; Yerraietag 

von Yerfettitssutaaiatai; Vermietung van ΑιΛηοί» fÄ die 

Ausgofie «n Kaffee und Getränken. 

E U - 9 - Συσκευές κοκ όργανα 
ειπστημοντκά, ναυτικά, τοπογραφικά, 
Ηλεκτρικά, φωτογραφικά, 
κινηματογραφικά, σ;τπκά, ζύγισης, 
μέτρησης, σηματοδότησης, ελέγχου 
(ετπθεώρησης), βοηθείας (διάσωσης) και 
διδασκαλίας- συσκευές για την εγγραφή, 
τη μετάδοση, την αναπαραγωγή ήχου και 
εικόνας- μέσα αιτο0ήκευσης μαγνητικών 
δεδομένων, δίσκοι εγγραφών- αυτόματοι 
πωλητές και μηχανισμοί τιθέμενοι σε 
κίνηση με την εισαγωγή νομίσματος ή 
κέρματος- ταμειακές μηχανές, 
αριθμομηχανές (υττσλογιοτικές μηχανές), 
εξοπλισμός γ ια την επεξεργασία 
δεδομένων και ηλεκτρονικοί υττολαγιστές-
συσκευές ϊυρόσμεσης. 

E L - 1 1 - Συσκευές sat συστήματα 
φωτισμού, θέρμανσης, τταραγωγής 
ατμού,μαγειρέματος, ψύξης. 
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αποξήρανσης, αερισμού, διανομής ύδατος 
υδροδότησης) και εγκαταστάσεις 
υγιεινής- καφετιέρες φΐλ,τρου και 
καφετιέρες (συσκευές). 

EL - 1 6 - Χαρτί, χαρτόνι και είδη 
απ'αυτά τα υλικά μη περιλαμβανόμενα 
σε άλλες κλάσεις· έντυπη ύλη- υλικό 
βιβλιοδεσίας- φωτογραφίες- χαρτικά είδη-
κόλλες για χαρτικά ή οικιακές χρήσεις-
υλικά για καλλιτέχνες- χρωστήρες 
(ιηνέλα)- γραφομηχανές και είδη 
γραφείου (εκτός των ετπττλων)-
παιδαγωγικό ή εκπαιδευτικό υλικό (εκτός 
συσκευών)- πλαστικά υλικά συσκευασίας 
ίμη περιλαμβανόμενα σε άλλες κλάσεις)-
παιγνιόχαρτα- τυπογραφικά στοιχεία-
στερεότυπα (κλισέ). 

EL - 2 î - Μικρά σκεύη ή οΰχ^ία 
οικιακής και μαγειρικής χρήσης (μη 
κατασκευασμένα ή επιστρωμένα από 
πολύτιμα μέταλλα)- χτένια και 
σφουγγάρια- βούρτσες (εκτός τηνέλων)-
υλικά ψηκτροποιίας- είδη καθαρισμού-
σύρμα καθαρισμού- ακατέργαστο ή μη 
κατεργασμένο γυαλί (εκτός του 
οικοδομικού υάλου)- είδη υαλουργίας, 
πορσελάνη και φαγεντιανά μη 
περιλαμβανόμενα σε άλλες κλάσεις. 

Εϊ_ - 2 5 - Ενδύματα, υποδήματα και 
είδη τηλοποιίας. 

EL - 3 D - Καφές, τσάι, κακάο, 
ζάχαρη, ρύζι, ταπιόκα, σάγο (αλεύρι 
κολλαρίσματος), υποκατάστατα καφέ-
άλευρα και παρασκευάσματα από 
δημητριακά, άρτος, γλυκά και ζαχαρώδη, 
παγωτά- μέλι, σιρόπι μελάσσας- μαγιά, 
μπεΐκιν πάσυντερ- αλάτι, μουστάρδα- ξύδι, 
σάλτσες (καρυκεύματα)- μπαχαρικά-
πάγος. 

EL - 3 2 - Ζύθος- ύδατα μεταλλικά και 
αεριούχα και άλλα ποτά μη 
οινοπνευματώδη- ποτά και χυμοί φρούτων-
σιρόπια και άλλα παρασκευάσματα νια 
ποτά-

EL - 42 - Υπηρεσίες καφέ, 
εστιατορίου, καφετέριας μπαρ και 
ξενοδοχείου- υπηρεσίες τροφοδοσίας-
ενοικίαση αυτόματων πωλητών-
εκμίσδίίοτι μηχανών διανομής καφέ και 
ροφημάτων. 

ΕΝ - 9 - Scientific, routai, surveyiiq, electric, 
photographic, cirsejnotogroprric, optical, weighing, 
iWOTi% sijiiol6% cheeking (apavsoo), InVstfrittrj 
ond teschinj apports ond irssuiraitts; appointe ft» 
recEding, trrjnsmrjstai ot reproduction of sound a images; 

IN T H E I N T E R N A L M A R K E T 

:IÓN DEL M E B C A D O INTEHIQR 

nojnsit data terriers, recording discs; automatic wending 

midlines ond mechonisirs for coin-operated appointas; 

cosh regisiers, calculating machines, soto processing 

equipment and computers; fe-extingutshing apparatus. 

E N - 1 1 - a p p o r t s for lighting, hinting, steam 
generating, cookimj, retrigerotinj, drying, ventilating, violet 
supply ond sanitary purposes; coffee percolators mid coffee 
mochte . 

E N - 1 6 - Poper, tordooaid ond goods made 
ftom these rnorerials, not included in other dosses printed 
mottet; tiooktading material; photographs; stationery; 
odhesives for stationery ot household purposes; orfefs" 
moteiiols; point brashes; typewriters ond office requisites 
(except furniture); instructional ond teaching materai 
(except apparatus); plastic moteriols fat portaging (not 
included in other classes); playing cords; printers' type; 
printing blocks. 

E N - 2 1 - Household or kitchen utensils orrd 
containers (not of prêtions metal ot cooled tlierøMtri),· 
combs and sponges; brushes (except point brushes); brush-
making materiels; orticles for denning purposes; sreelwool; 
irnsorked ot semi-worked gross {except gloss used in 
building); glass «rote, porcefsics and eartherwre not 
included in other dosses. 

E N - 2 5 - Colding,fooweor,headgear. 

E N - 3 D - Coffee,tea,cocoo,sugar,n'ce,lepra, 
sogo, artificial coffee; far ond preparations mode from 
cereals, bread, pastry ond cotïktitœy,, ices; honey, 
trade; yeosi, bokrrrtj-pcsider; snit, tnustori; vinegtii, 
sautes (condiments); spites; kB. 

E N - 3 2 - Beets; mineral oml oersted watets ond 

otiier nrm-olcoholit drinks,· frort drinks ond fruit juices; 

syrups ond other preporatiorts for nuking beverages. 

E N - 4 2 - Cafe, restturtmt, cofeteiio, bor ond 

hotel services; »taring servîtes; rental of «ending machines,· 

tents) of coffee ond beysrjge dispensing, mcchines. 

F R - Β - Appareils et instruments stietrtifrques, 
naotiqws, géodésquts, élettriqoes, photographiques, 

drnttogrophigites, optiques, de pesage, de mésange, de 

signototton, de centrale (irtssetftw), de secours 

(sanvstsje) ei d'ertseignemsnt; appareils pour 

l'enregistrement, to tronsrrtissrjti, li reprdrjctictn du son ou 

d e toges; supports rfaregistreritent magnétiques, 
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disques acoustiques; distributeurs autoniotiqoes et 
raécanismes pour appareils o prépgîemenî; caisses 
enregistreuses, mich"R*s à calculer, äjuipemant pour le 
[miterait da l'information et tes ordinateurs; sdincteuis. 

F R - 1 1 - Appareils d'écloiroge, da chauffage, de 
production de vapeur, de cuisson, de refrigeration, de 
séchage, de ventilation, de distribution d'eou et 
installations sanitäres; percolateurs à café et cafetières. 

F R - 1 â - Copier, carton et produits en ces 
matières, mai compris dans d'autres dcssss ptodiBis de 
l'imprimerie; articles pour reliures; phatograprues; 
papeterie; adhésifs (matières collantes) pour fo papeterie on 
le ménage; matériel pour les artistes; pinceai»; machines à 
écrire et articles de bureau (à feseplion a s meubles); 
matériel d'instruction ou d'etueignemenr { i feæephcn des 
oppiiieils}; matières plastiques pour remkolnge (non 
comprises dons d'autres classes); cartes a jouet; caractères 
d'imprimerie; clichés. 

F R - 2 1 - Ustensiles et recipients pour le ménage 
ou lo cuisirie (ni en métaux prédeai, ni en plaqué); peignis 
et éponges; brasses (à l'exception des pince-cm), matériau 
pour lo brossen:; sœiérie! de nettoyage; paille de 1er; vene 
brut au rai-ouvré (à fexception do verte de construction); 
verrerie, porcelaine et f once nan comprises dans loutre! 

F R - 2 5 - ïêremenls, ctassises, chopelfene. 

F R - 3 Π - Café, thé, cacao, sucre, riz, tepioco, 
sajou, succédanés du café; farines et préparations Folies de 
ceiécles, pain, pâtisserie et cannserie, glaces contestâtes; 
miel, sirop de mélasse; ta™, poudre pour foie lever; sel, 
moueide; vinaigre, sauces (condiments); épices,- glace a 
laftokbir. 

F R - 3 3 - Bières; eaux minénsles et gazauses et 
autres bossons non alcooliques; bassons de tails et jus de 

F R - 4 - 3 - Services de cafés, iestauraa\ 
cafétérias, hôtels et bais,- services de traaW; focal«: de 
dstiihuteiis ouicrratiques, locotian de distributeurs te café 
et de boissons. 

I T - s - Apparent« ι stromens s c M b q , naiirici, 
geodetic!, e'.sftrici, fotograf«, cinematcgrafici, o lm, di 
peseta, di misaia, di segiwtesie, di controllo (spezwe), 
åsoccorso (solvataggio) e d'insegnsirMO; npsoiadii per 

Is rejistraione, le trasmissione o lo [iprcduzione del suono 
e/o delle iramagini; supporti di registrazione mogtisico, 
dischi ocustiq; distiibiitori automatid e meccanismi per 
apparecchi di prepagamento; legistiateri di cssso, irarriine 
calcolattici, cortetio per il Irohamento defl'informaaofte e gli 
etakoroloii eleittonici; esn'nloti. 

I T - 1 1 - ipporecchi di iilumnaiane, di 
riscoldarnenlo, di produz-ars di vopors, di cattuo, di 
lefrigeriHione, di esstaamenro, di ventilamne, di 
distribuante d'acqua e impianti sanilati; cnffaitiere o filtra 
emocéinedocaié. 

I T - 1 S - Carlo, cortone e pradotti Si quesie 
materie, non campesi in alfre dassi; srömpaft om'cos' per 
legctcrio; fotsgnte; cartoieno; cdesf/i (materie coHonti) 
per lo tsrtcsno o per aso donæsticrt materiale per orfisti, 
penmit; nwcchsie da saivere e omafi p a «S cio (esdusi i 
nobiÈj; materiale per Rstiirâns o tepimealo {tronne 
gli oppcrsccfiij, materie plastifie per Fimbaltrggio (non 
comprese in sitre dassi); mite de gicco; caialteri fipæjrafiq; 
cliché. 

[ T - 2 t - UtensS e ædpienti pei i l govern» delta 
cosa o to a x i s (né in méfait prericsi, né in ptarato); 
pelüni e soupe; sprosls (ad eaezione da psnnelii); 
matériau per ία fsbbncoziase di spozzolc; moleriole per 
palæs pagtia di ferm; vetra gtezzo o semilavoioto (trame 
il vent do casMoiie); veiieria, parceHana e t r a ™ non 
comprese ni alfticbssL 

I T - 2 5 - iiScoa' di abügliamenta, scarpe, 
cappelfeaa. 

I T - 3 a - Cafiè, le, tscao, zucdiero, riso, » p å « , 
sago, succedonei del caffè; farine e piepaiali forti $ cefeafi, 
pane, pastor i j e conferterio, gefati; miefe, scirappc di 
meksu; terilo, palvera per fare lievriare; sole, stmpe; 

I T - 3 2 - Hint; ocque iiwerali e gassose e otae 
bewnde anokeoMe; bsvonde di frotta e succhi dt frotta; 
setae 

I T - 4 2 - 6ar-risian:nMstoianttcoletørie,bor8 
alteejln; sæva di catering; naleggio di distributors 
automattet iiafajgæ di occ i ics per to d M e a n e di 

N l _ - 9 - WetensdBippeliike, zeevaai 
ejelotische. 
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cinamotcgrafisdie, optische toestellen en insttumenlsn, en 
sveeg-, meet-, sein-, controle- (inspectie-), hulpvedenings-
(leddings-) en enderwiptoesteïen en -insjtumsnten; 
opjraratai voor hel opnemen, het overbrengen en het 
weergeven non gelvid of bseid; magi 
gegevensdragers, schfvaimige 
verkaopoaramoten en irachosismen wer apparat«! mel 
vooruitbetaling; kasregistere, rekenmachines, 

gegevensverværkende apparater en computers,-
brondblusoppiiTOtea. 

N L - 1 1 - Veiiicfmngs-, vewimings-, 

staanopwekkings-, kook-, koel-, droog-, ventilatie- en 

mterleroïngsappainten en sanitaire installaties; 
koffiezetapparaten en Memocli ines 

N L - 1 β - Papier, karton en Meruit sïrvoordirjde 
producten voor zover nist begrepen in ondere Massen; 
dnrkwken; boéirindersmren; foto'5; schrijfbehoeften; 
kleefstoffen vøor tøoorgebraik of voor de hufshoudinj; 
moteriorjl voor kunstenaars; penselen; scrnijfrnnchines en 
kontrjotom'keten (uitgezonderd meubelen); leermiddelan en 
onderaijsmotemtal [uitgezonderd toestellen); plostic 
materialen voor verpokking, voor zover niet begrepen in 
andere kkssen; speelkaarten drukletteis; dichås. 

N L - 2 1 - Gerei en voorwerk ïoof rie hnishouding 

of de keuken (niet van edele metalen o! vergald o! 
venter i l ) ; kommen en sponzerç borstels (iirrgezcnderd 
penselen); materialen voor de borstelfobncoge; 
reinigiigsrnoferiooi; stoolwol ruis of holfbewedcl glos 
(uitgezonderd gtas voor bouwdoeleinden); glas-, porselein­
en nardeiserk voor zover niet begrepen in andere klassen. 

NL 2 5 Kledingstukken, schoeisel. 

N L - 3 D - Knie, thee, racoo, suiker, rijst, 

topioco, sago, koffemcga'en, meel en ponprspaiofen, 

brood, banketbakkers- snsuikerbakkerarjren, ccnsumprie-

i j i honing, melnssestroop; gist, lijsrniddelen; zoor, mosterd; 

ccip, kraidensausen; specerijen; ijs. 

N L - 3 2 - Bieren; riinente en gazeuse wateten 

en ondere okoMvrijs dronken; vraditendronken en 

vruchtensappen; siropen an oudste preparaten m r de 

bereiding von dronken. 

N L - 4 2 - Mé-resroatonts, restaurants, 

tofelrffia's. bnis en hotels; cnreringdienstsn; v e r t e von 

verkoopontomoten; verhuur van ofgiftjapparolen voor 

kaffe en dronken. 

P T - 9 - Aporelhos e instrumentas cientificos, 
nsuticos, geodésicos, efexttkos, foiogrificos, 
dnemriogróficos, tjpricos, de pesagem, de medidn, de 
sinnlizoçïïo, de conlralo (inspetjêo). de socono 
(salïomento) e de ensino; apareltios posi o registo, a 
treramissüa, o reproduçôo do som ou das tagens; 
suportes de registo magnétlto, discos ociistjtos; 
disttibuidores aulorrsticos e mécanisme* para oparetbos de 
pié-psgumento; cotas legistodoros, mcquirøs de colcultit, 
equipamerrros pore o tratomerrio da 'mfoimacöö e 
compulodoies; extinfotes. 

P T - 1 1 - iparelrss de Iruminaçôo, de 
oquedmenlo, de produeäo de vapor, de cozedw, de 
lefngeiogÔD, de secogem, de vantilaçîo, de dfemboicóo de 
agua e insfoloçôes sonifórias; percoladota de cofê e 
maquinasdetofi 

P T - i s - Papel, carräo e praitrros nestas 
materies, oio M t s neutras classes; produtos de 
impressâo; artiges para encademaçao; fotojrafios; 
popekmo; odesfvos (marinas celantes) pare popekma au 
pare m dcmésSco; moieriol paro arh'stos; ptiKéis; 
irtóruinas de esaever e artiges de escnWo (com exepçâo 
dos móveis); materigi de instruira en de ensino (com 
excepcûo dos aporelhos); morérios plisticos pors o 
ernbolsgem (nôo induidos gouttas dusses); cartas de jogot; 
coracteres de imprenso; ditltés (esteteonpos). 

P T - z 1 - litensite e tKipïenles para is> 
doméstico ou pom o cceniho (nôo em mêlais pretiesos nem 
sm ptagiiê); pentes e esponjos escovns (com asceaçôo te 
pincéis); moteriois para o fobrico de escoi-s, material de 
limpezo; polHo-de-oço; vidro em bruto ou sermotoiarto 
(corn arcesçâo do vidro de coastraçâo); victoria, porcektno 
e faience nôo indu i te mutios dosses. 

P T - 2 S - VesJïdrio, calpckj β ttapefraîo. 

P T - 3 D - Cüfé, dié,ÎBCSU,βςύαΐΓ,ΟΤΓΟΪ,fepfoai, 
segu. sgcedônos da cafe; tannins e prepamçôes fertos de 

cereois, pao, pasrelorà e confeitorio, gstaios comestBeis; 

mel e xorope de mefeçp; lesedora i fetmenro em pé; sol, 

mosrardj; vinognj, molos (condirrarrlcs); asperiorias; gelo 

para refiescor. 
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P T - 3 2 - Güvejos; ógtas miwQS e gasosas 8 
outras besides ma O'ÎUCSCOS; bebidas ce te e suras de 
te; xaicpes s outras p r e s c r i s para bebidas. 

P T - 4 2 · Seivkos de café, restaurante, cafetana, ' 
bai a holet; services de (stEràg, altguet de distriouidares 
otitanóticos; alugoerde msquinos distrifcutdoros da café 2 
bebidas. 

F l - g - ïiefeelliset, merenkulku-, geodeeitiset, 
sdhkö-, «ofelmwus-, efetava-, Optiset, puniAs-, midaas-, 
raetkiruinto-, toikostus- (ralvortto-), henseapelastus- jo 
opelœlaitteet {3 -kcjeef; iämst ja kuviert talienms-, sürft-
ja tm'stoloiriset; msgneettiset tietawlineei, telfenrtelivvt; 
myyirtiairtsETiaatif ja Mikkakäyrtöisteil taitteiden kcntistot 

tutensarnmuttsfaittaat 

F l - 1 I - Votons-, lôffirnitys-, IttOTrifcehifys-, 
fca'fto-, jaähdyrys-, teotiB-, ilmastointi-, vesijohto- ju 
SünfeeitÜaiftsei; Morråahvirtkeittittiet {a tarrvinkeifn'iner. 

F I - i S - Papen, pohvi jo niistö tehdyf Uvornt, 
ptko eiwt sstUly muïhin lockkiirc peïnatuotteetj 
kitjgfisidanfa-fsißäet; vaiokurat; ραρΛορραΐίΜωΐ; 
papen- ja katSebusliimat laiteilijcetaiYikkäet; sjvslt'met; 
kirjoitusfcorset ja kosrttodtaiväfcfeset (poitsi huonekiiui), 
aérants- ja opetusvSlineet (aaitsi Icitïeer}, nwoviset 
eakfeustarvikkeet (jotfco eimî sisalfy m u t a luakkiia); 
poli'atlit; poinokirjosimet; jainaiaoToï. 

F l - 2 I - Taloœ- 'ψ keirtiovölmeet ja -esftrl (ei 
jalcmefolliset eikô ptafflllipäällysteisei); tamat js 
pesusenet; hatjat (pailsi sveltiroet),· haijamslmstusiinæt; 
puhdfctokseen köytetfivat torvikkasî; terâsviilo; raablosi 
toi loa' puctafaisteeia {paust mkennustesi); bsitawrcî, 
p c A i ja kefintiikkij, jotfa eivât sisolly muihin lue t te . 

F I - 2 5 - Vaatteet,jalkinsat,päöhineer. 

F I - 3 0 - Kalm', tee, bakao,soketi, riisi,tapioka, 
saago, bhvirtkorvikei jauhot ja iHijavalmtsteir, feipâ, 
leivatmaiset, rrtofceisef, jöätBlöt; hunaja, sciappi; hiivo, 
[etvirijourie-, stiaia, s'itappi; efikka, bslikfteet (mauste-),-
maieteet'; jââ. 

F S - 3 2 - Û t e ; kHeiîràs-ja btilitopptftedeî js 
muuf oltabolittait juansii; hedeMjuont je 
hsètaölwiieniekut raeftutfytsteet ja muut juornisti 
vatmistusaineet. 

F i - 4 2 - ïohïtta-, muiflftfa-, kahw-, km- ja 
botellipalvelut; pitopaMul; myvnlfautomoooîsn wsfanus; 
kahvi- ja iuoma-autøntKrta vtiafams. 

S V - g - VerenskapSga, ttauliska, eieiiliisb, 
îoiografïsko. tamarografeiai cch optSta apparater och 
instrument samt apparater odi instiumesr 6» kmtmäfert 
besAtninj, vâgning, tnätning, sojrtoleriitg, Icntsjfl 
(«Brakning), IM iJ rmg odi (nderæniog,- apparater fât 
HTspeirting, üpptogiiiiig, säntjning eilet äleigisnmj av Ipid 
och bildet; magnetiske ètsairare, grariimofenskâor; 
iersàljiinçsi'utcmtef samt mekanismer far rcytóïYïiia 
apparater; 

S V - 1 1 - Apparater f « bstysning, upprøtnming, 
änjpbtiirg, kokainet, kylning, larkmrtg, vaitilarto, 
varrentotsöijning ich Sanum oudarnä!; bffeoryggste och 

S V - 1 6 - Popper, kariorig samt produktet aorav, 
ej ingående i andta ktasset; ttyeksaket; feikbinaHtmareftak 
lotoiji'.jSei; pappersvarat istóv- och kaitersrøteiai); &a 
acrr Sm Et pappersvamt odt husfiailsindanii!; 
bnsfuCKKtaral, tnålatpetsjat; slainctskiier αώ 
kantarslànôdenlielet (ej rcchiec); ir-stiaktioæ- eefl 
aodenisniigsimrerial (ej apparatet), p'ostroateiia! fat 
enéaSeritif [ej ingSetide i andta khssa); speikert; 
tiycktypar; kfidiéer. 

s v - ζ 1 - iedskap och behäHate St 
njshåMndair.ci somt ioksgeråd (ej α« Uk mäollet eist 
ôverdragtu) ditmed); k a n e r och holtîiampnr; baetar (ej 
rrjloniensfaij; borstrnakeiinateréil; affi'slot 1er 
teffätingsäiiriareSl; srilpll; obembetat eiiei delvis 
bembetat glas (ej iiMjgradsglcs}; wuror nv g!os. potslin ach 
kettraik, ej ingående i ædt 

S V - 2 5 - Bådet, fofbekfeiiiader, bm&amiet. 

s v - 3 a - Kaffe, te, kakao, soder, œ, iuskita, 
sagogiyg, bffeersöirrtitg; mjôl ach raiingsprappist 
l i l U a d e av sporaitrJ!, blad, 'scnitorrÆicr adi çcc'scksr, 
gSoss,- hotiur.g, siap; jâst, bokpulv=r; saft, seæp; siuôgar, 
s t e (smaktiisatset); kiyiiiat; "s. 

S V - 3 2 - 01; iBBeini-ocfi ia&pi f vatten samt 
ir.iiio idce a U o M l i f a dr/csef; ftuMtycket och 
fialdjïicar; saftet och ante koncentrat fat rrarr.stpliräraj av 
dryeksf. 
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ARieeiairg son h « Rieri< in gewoon sewitt 
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•Ss*oie<neAöi feu«»« esifoavnâ at-wwofcfcjainw 
Aietsünwa a» mctke med speefeü ψαρΆ utfcrrnnsia 
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Ttødttsensfonvtt « m n c e i t e 
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FcEllesitiocA* 

SuÄMywa a i pa 
Cetfective moA 
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tKKCtifocctîeHha 
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Mama cafeöiva 
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Desd^jcsön de so mstca 
Oesünvecse of ««»«ani tet 
SesenrøDung. der naties 
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Desctaion· de* utaxsia 
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de.Ua


inaïtfîOcaB am We tost coteries] 
Angivelseefforve« 
an «*<3B* der FOrBstn) 

tnoitf αΐίοη of colour or «tours 
inajcsoben de ία ou de» couieurtsl 
InatCSOöone ββ t/öet «ΐοτβΛ 
Xgp^vttimq von de Meuten) 
lndtc=açûo dota} certes) 
Voie* ju fcasiwo iranmta 
ypp-éip om feig («ter forger 
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Elementes figuratives iCtosifîcociôn de visnai 
Figurative etementer fMefreHttasslfïkcttonen) 
Bücf Qesiondteüe tWtefieHöassifikclion) 
rpd<fwå σταχείσ ίΤαδνο^ση της Βιέννης) 
F;g1_jfoSve elements (Vienna Classtpeotton) 
Sisments figuratifs (Classification de vienne} 
Eiementl pgwaSvt fCtas5i(EcaBone dl Vienna} 
PguraHeve elementen (Ctosâficalîe van Wenen) 
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Kuv^aWiet osai Wertn luakitus) 
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Α Ν Ε Χ Ο 1 . 3 . 1 

R E S O L U C I Ó N G E R E N C I A G E N E R A L N ° 0 3 DE M O S ( M A Y O I 3 } 

C A M B I O DE N O M B R E V A R I E D A D C O L O M B I A 

Por medio de la cual se definen nombres para las variedades y lineas végétales de café desarroliadas 
por la Federación Nacional de Cafeteros de Colombia -Centra Nacional de Investigaciones de Café -, 
y se establecen procedimientos para la definicion de nuevos nombres de variedades o plantas de café 
para ser distnbuidas a los caficultores colombianos con base en las investigaciones desarroliadas por 
Cenicafé. 

EL GERENTE GENERAL DE LA FEDERACIÓN 
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 agroclimatológicas de la Zona Cafetera Colombiana, optimizando la rentabilidad, 
productividad y resistencia a enfermedades y piagas de las plantaciones y sin sacrificar la alta calidad que 
ha caracterizado el café colombiano 

2. Que en procura de dicho objetivo, Cenicafé libero 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 selección 
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 Federación Nacional de Cafeteros 
de Colombia en su sesión del 23 de febrero de 2005 autorizó a la Gerencia para escoger y fomnaiizar 
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 selección de genotipos, plantas de café y variedades végétales, conviene establecen (i) los nombres de 
lineas desarroliadas a partir de las progenies actualmente liberadas; y el (ii) procedimiento para que en 
adelante se definan los nombres de nuevas obtenciones vegetales. 
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RESUELVE: 

ARTÎCULO PRIMERO. A partir de lafecha de expedición de la presente Resolución, para las referencias 
a la variedad vegetal resistente a la roya desamollada por Cenicafé con base en las investigaciones y 
selecciones desarrolladas en las ultimas décadas, y conocida originalmente "Colombia", se utilizara el 
nombre variedad "CASTILLO", 

ARTÎCULO SEGUNDO. Que para referirse a la anterior variedad o a cualquier otra que en lo 
sucesivo se llegue a desarrollar, para efectos de los tramites de registro de la variedad vegetal ante 
el ICA u otras entidades compétentes, se utilizarân otras denominaciones, comunes a ese tipo de 
tramites y con el objeto de permitir el registro como marca de los nombres con los cuales se haran 
publicas las variedades, 

ARTÎCULO TERCERO. Con tal fin Cenicafé deberâ gestionar y tramitar el registro como marca 
comercial, de la expresión "CASTILLO", en las clases internacionales que correspondan, con el objeto 
de contar con la efectiva protección del nombre comercial de la variedad vegetal. 

ARTÎCULO CUARTO. A partir de la fecha de la presente Resolución los nombres de las lineas 
desarrolladas a partir de la variedad "CASTILLO", asi denominada, se distribuirân bajo el siguiente 
esquema: 

• CASTILLO - El Rosario; para divulgación en el departamento de Antioquiay en ciertas zonas de los 
departamentos de Caldas y Risaralda. 

• CASTILLO - Naranjal; para divulgación en ciertas zonas de los departamentos de Risaralda, Valle 
del Cauca, Quindio y Caldas. 

• CASTILLO - Paraguaicito; para divulgación en los departamentos del Quindio y Valle del Cauca. 

• CASTILLO- La Trinidad; para divulgación en el departamento de Tourna y Huila. 

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

3 CASTILLO- Santa Barbara; para divulgación en los departamentos de Cundinamarca y Boyacâ. 

ARTÎCULO CUARTO. Corresponde a la Gerencia Técnica de la Federación la delimitación de 
las zonas mencionadas y la estructuración del plan de difusión de las semillas, con sus respectivos 
nombres. 

ARTÎCULO QUINTO. Créase un Grupo de Trabajo conformado por los funcionarios que la 
Gerencia Técnica, Cenicafé, la Division jurîdica y la Dirección General de Propiedad Intelectual senalen, 
encargado de définir las propuestas de nuevos nombres comerciales y cientificos de las variedades 
o plantas que desarrolle Cenicafé, para efectos de contar con la debida protección por parte de las 
autoridades compétentes, asi como los permisos necesarios para su difusión. 
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ARTÎCULO SEXTO. Corresponde a Cenicafé gestionar y tramitar el registro como marca comercial, 
de la expresión "San Bernardo", en las dases intemacionales que correspondan, para una efectiva 
protección del nombre comercial de la variedad vegetal obtenida mediante los procesos de selección 
de las liheas de porte bajo de las variedades tradicionales Borbon y Tipica. 

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

Aprobada en Bogota D.C a los trece ( 13) dias del mes de Mayo del ano dos mil cinco (2.005) 

EL GERENTE GENERAL, 

GABRIEL SILVA LUJÂN 

EL SECRETARIO GENERAL, 

HERNANDO GALINDO MAYNE 
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TRIANA, URIBE & MICHELSEN 

Bogota, D.C., 7 de febrero de 2006 

POR CORREQ 

SENOR. D. 
LUIS FERNANDO SAMPER 
FEDBRACIÓN NACIONAL DE 
CAFETEROS DE COLOMBIA 
CALLE 73 No. 8 - 13 TORRE Β PiSO 9 
LACIUDAD 

CLIENTE FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA 
REFERENCIA SOUCTTUD DE DERECHOS DE OBTENTOR DE VARIEDAD 

VEGETAL Y REGISTRO COMERCIAL DE LA VARIEDAD 
CASTILLO 

Estimado doctor Samper: 

A continuación se présenta un informe sobre las actividades desarrolladas para reaitzar la 

solicitad de registre de derechos de obtentor de la variedad vegetal conocida corno CASTILLO, 

asi came de otros procesos administrativos y marearios realizados por esta oficina relaeionados 

con este tema. 

En primer lugar, debemos mencionar que en el presente documente se mencionarå a la variedad 

Castillo no solo como una variedad vegetal de café sino también corao una marca comercial 

asociada con la protecciôn de semilîas de café. Conforme Sa legislation nacional e internacional 

indica, la marca comercial y el registro de obtentor de la variedad debcn tener un nombre 

diferenîe, pero consideramos que separar îos dos conceptos para propositos de la presente 

comunicación, podria generar confusiones innecesarias. 

También debe tenerse en cuenta que en este informe relacionamos las actividades mås 

destacadas en las que Triana, Uribe & Michelsen ha asesorado a la Federación en los temas en 
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ΑΝΕΧΟ 1.3.2 

caestióa, y ao se prétende reporter todas y cada una de las acciones Teaîizadas u ofeas acciones y 

estudios que la Federadón y/o su centro de investigaciones (CenicafS) ha ejecutado sobre este 

particular. 

I. ACCIONES REALIZADAS HASTA LA FECHA PARA LA SOLICITÜD DE 

PERECHOS DE OBTENTOR DE VARIEPADES VEGETALES 

El 26 de noviembre del 2004, el Institute Colornbiano Agropecuario - I.C.A., le informó a la 

FEDERACIÓN NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA, por medio de un 

comunicado dirigido a la doctora Cecilia Maria Ocampo, sobre los requisites para la 

obtention del Certificado de Obtentor de una variedad vegetal ante dicha entidad, asi como 

los procedimientos y la documentation necesaria, conforme a lo establecido por la 

Resolución 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 conversation telefónica con représentantes 

de CENICAFE, para conccrtar los detalles de la reunion 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 protección mediante el Certificado de Obtentor como variedad vegetal 

El dia 10 de dicïembre de 2004 se llevo a cabo una reunion en las instalaciones de 

CENICAFE, con el fin de revisar de manera conjunta las diferentes altemativas para obtener 

la protección mediante el Certificado de Obtentor ante el Institute Colornbiano Agropecuario 

I.C.A., de las diferentes variedades vegetales que desarrolla la FEDERACIÓN NACIONAL 

DE CAFETEROS DE COLOMBIA. 

Una vez concluida la exposition, se procedió a debatir las altemativas actuales que desde el 

punto de vista legal se presentan para lograr obtener la protection ante el I.C.A., a través del 

Certificado de Obtentor para variedades de café. 
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El 23 de diciembre de 2004, la FEDERACIÓN NACIONAL DE CAFETEROS DE 

COLOMBIA recibe el Cuestionario Téenico que débia ser completado por parte de 

CENICAFE, adjuntando la documentación téenica que esta entidad considerara que se debia 

acompaSar con dieho formulario para proceder a présentar la solicitud ante el la Division de 

Semiîlas del I.C.A. Se destaca sin embargo, que este cuestionario es genérico y que no 

necesariamente aplica para la variedad de café a proteger. 

El 12 de abril de 2005 se sostuvo una conferencia telefónica con el I.C.A., con el fin de 

indagar sobre los resultados obtenidos en la mesa de trabajo de los miembros de la U.P.O.V., 

con relaciôn a la protecciôn de variedades de café muitilinea. 

A juicio del ICA., exisù'an probabilidades para obtener la protecciôn de este tipo de 

variedades, para lo cual se considéré que séria de pan utilidad llevar a cabo una reunion en 

las instalaciones de CENICAFE con los cienü'rlcos encargados del tema, y demås personas 

que puedan prestar soporte tanto en el area téenica eorno legal, que permita elaborar un 

protocolo para soponar la protecciôn del "café" a traves de una "multilinea" que curnpla con 

los paramétras de la U.P.O.V. 

Durante los dias 7 y 18 de mayo de 2005, se llevô a cabo en las instalaciones de 

CENICAFE en Ciancbina, una reunion entre los funcionarios del Instituto Colombiano 

Agropecuario l.C.A. y los téenicos de CENICAFE, discutiendo temas téenicos relacionados 

con la protecciôn mediante Certificado de Obtentor de la "Variedad Castillo". 

Como resultado de la anterior reunion, mediante e-mail de feeha 18 de mayo de 2005 el 

Instituto Colombiano Agropecuario I.C.A., le solicité a los téenicos de CENICAFE, que 

previo a la presentación de la solicitud de Certificado de Oblentor, se requeria una serie de 

aclaraciones de orden téenico, especialmente en lo relacionado con los descriptores de la 

variedad, que servirén como base para définir las directrices para la conducción de la pruebas 
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de "Distinguibilidad, Homogeneidad y Estabîtidad". Con posterioridad a dicha reunion, el 

I.C.A., manifesto que el procedimiento sugerido para variedades de café multilinea no se 

adaptaba a îos parâmetros a los que Colombia, a través de la UPOV, esté viaculada. 

Teniendo en cuenta el plazo trascumdo en este proceso sin aun tener claridad en cuanto a tes 

Hnearaientos para obtener eî Certificado de Obtentor por parte de CEN1CAFE, el 14 de 

diciembre de 2005, la FEDERACIÓN NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA 

ie solicité al LC.A. un instructive de cómo realizar el trâmite para una linea de café. 

El 16 de enero de 2006, la FEDERACIÓN NACIONAL DE CAFETEROS BE 

COLOMBIA recibe por e-mail y com», el instructivo de las praebas de distinguibilidad, 

homogeneidad y estabilidad del café, reaüzado por la U.P.O.V., enviado por el I.C.A., asi 

como la tegislación vigente sobre proteccion a los derechos de obtentores de variedad 

végétales. Dicha información esta en evaJuación al tnomento de escribir este reporte. 

Π. REGISTRO DEL NOMBRE «CASTILLO" PARA löENTIFICAR PLANTAS, 

SEMILLASYCAFÉ 

La FEDERACIÓN NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA ha adelantado la 

solicitud de registro como marca comercial para el signo VARIEDAD CASTILLO (Mixta), 

para identificer entre otros semiHas, plantas y café. 

Anexo a Ia presente se encoentran los formularios de solicitud de registre de cada uno de los 

paises es los que se adeianta dicho trâmite, asi como copia de! acuerdo de coexistencia de 

marcas entre terceros y la FEDERACIÓN NACIONAL DE CAFETEROS DE 

COLOMBIA, con marcas que pudiesen haber generado algun tipo de conflicto desde la 

perspectiva del derecho marcario. 
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Se esiaca que el nombre coœercial de la variedad castillo esta en curso de ser protegido en un 

numero considerable de paises productores de café, incluyendo desde luego el territoriet de la 

Repüblica de Colombia. 

Cordialmente, 

TRIANA, URIBE & MICHELSEN 

imùMl 
Laura Michelsen /Juan v. „- ' *-, je 

Anexo: lo anunciado. 

Α ϊ : 
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LA VARIEDAD CASTILLO 
ORiG€N 

Para obtener esta variedad se utilizaron como progénitures la variedad 
Cafurra y ei Hibrido de Timor, recursos genéticos ampliamente conocidos 
y empieados en el programa de mejoramiento que adelanta CENiCAFÉ 
para la obfenciôn de variedades compuestas con resistencia a ia raya del 
cafeto. 

La variedad Caturra se destaca por e! 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 
investigaciones realizadas en CENICAFÉ, donde se observaron sus 
atributos de affa production, excelente caiidad de ia bebida, amplia 
adaptación y buenas caracteristicas de las semilias, entre ofras cualidades, 
se difundió su siembra exitosamente en la zona cafefera colombiana. Sin 
embargo, esta variedad es altamente susceptible a la raya del cafeto y a fa 
enferrrtedad de las cerezas, hongos patôgenos que limitan ia producción y 
afecian notabiemente su caiidad. 

DR. JAIME CASTILLO ZAPATA 
Agosto 18 de 1928 - Noviembre 2 de 2001 

En homenaje al Dr. Jaime Castiito y a su valiosa contribution, la 
Federation National de Cafeteros de Colombia fe dïó su nombre 
a las nuevas variedades de café desarrolladas por Cenicafé. 



El Hibrido de Timor, ha sido utiiizado como progenitor resistente en 
programas de mejoramïento 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. 
Posée al menos 5 genes de resistencia especifica a la roya, ademâs de 
un fondo poiigénico de resistencia incompIeta a la enfermedad, y tambïén 
posée varios genes de resistencia a ia enfermedad de las cerezas. Fue 
introducido a Colombia en 1961 procedente de! Centra Intemacional de 
ia Roya del Café - CIFC (sigla en portugués) de Portuga!; hoy en dia se 
dispone de tres introducciones del Hibrido de Timor. 

En las plantaciones comerciales del Hibrido de Timor en su pais de origen 
existe un equilibrio estabte entre el café y la roya. Esta, es la principal razón 
por ia cuaî en CENICAFÉ fue seleccionado como progenitor resistente a 
la roya, para ser utiiizado bajo un esquema de diversidad genetica en el 
programa de obtención de varïedades con resistencia durable a H. vastatrix, 
que se initio en 1368 (4, 10, 11). Afortunadamente, la enfermedad de 
las cerezas ocasionada por Colletotrichum kahawae aun se encuentra 
restringida al Continente Africano, pero constituye una amenaza potencial 
a la caficultura del pais (10,11). 

El proceso de mejoramïento fue asistido por evaluaciones en e! laboratório 
realizadas en el CIFC, y evaluaciones desarrolladas en el campo en Kenia, 
Zimbabwe y Tanzania, sobre la plantas obtenidas de los progeniiores 
de interés, seleccionados por su reaction a la inoculation artificial con 
aisîamientos patogénicos de la enfermedad de las cerezas del café de 
diferentes procedencias, y a infecciones naturales en el campo (9). 

Tambïén se utilize el método de detection y medida de la resistencia 
incompIeta a la roya del cafeto, desarrolîado en los Ultimos afios por 
CENICAFÉ. Este método ha permitido la evaluation exhaustiva de 
numeroso germoplasma para su utilization dentro de un nuevo esquema 
de production de variedades poseedoras de este îipo de resistencia, para 
lograr resistencia durable al patogeno dentro de una estrategia de diversidad 
genetica que combine el uso de las resistencias compléta e incompIeta al 
patógeno (3,7,8). 



A partir del caizamiento entre la variedad Caturra (progenitor femenino) y 
el Hibrido de Timor CIFC#1343 (progenitor masculine), se obtuvieron las 
plantas F1 y de ellas, por autofecundación, ias generaciones F2 y F3. Estas, 
se cultivaron individualmente por progenie y se les realizó selección por: 
vigor, porte bajo de las plantas, calidad en taza, producción, proportion 
de defectos de las semillas, tamaflo del grano, resistencia compléta e 
incomplets a H. vastafrix y probable tolerancia a la enfermedad de las 
cerezas del cafeto (2, 7, 10). 

Las generaciones F4 y F5, se manejaron como una mezeia de semlas 
de ias plantas seieccionadas en ias generaciones tempranas, sin reaiizar 
anotaciones genealógicas de ios individuos. La cosecha se registró por 
planta y como parte de la selección se descartaron las plantas que se 
apartaron del fenofipo de Caturra, o que exhibieron anormalidades o estaban 
afectadas por otros problemas en el campo. Previo anâlïsis de tos registros 
de la producción se elimïnaron aquellas plantas con inferiores promedios 
comparados con el de Ios experimentos. 

El empleo del sistema de seiección modificado, favoreció las frecuencias 
génicas de caractères de interés y permitió reaiizar ia selección de genotipos 
en competencia. Los mejores genotipos se incrementaron råpidamente 
durante dos o tres generaciones, mientras que simultåneamente, se 
eliminaron los mås pobres. 

Una ventaja del método es su flexibilidad y especial adaptación para 
incrementar la resistencia incompieta a roya de tipo cuantitativo, soportada 
en la expresión de muchos genes de menor efecto y acción aditiva. Este 
tipo de resistencia parece estar opérande en îos derivados del Hibrido de 
Timor, y se manifesta cuando la resistencia especifica es vulnerada por ias 
combinacfones compatibles del patógeno (3). Oîra ventaja consiste en que 
en las primeras generaciones de selección se fijan las caracteristicas de 
interés y las plantas seieccionadas produœn, en general, una descendencia 
bastante uniforme que puede ser observada directamente en pruebas de 
adaptación y estabiiidad de Sa producción. 

La oportunidad de su utiüzación se fundamentó en ia experiencia y 
conocimiento del comportamiento de materiales de este origen en 
condiciones de campo, Suego de 22 anos de estar expuestos a epidemias 
naturales de H. vastatrix, como ha ocurrido en numerosos lotes comerciates 
sembrados exitosamente en mes de 240.000 hectéreas de la zona cafetera 
del pais (10). 
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En las diferentes generaciones de seteccion se consideraron principalmente 
las siguientes caracteristicas (4,10): 

Generation de autofecundacion 
Caracteristica 

Vigor 
Porte de lo planta 
Simililud con la var. Caturro (Fenotipo) 
Defectos de las semtllas 
Production 
Adaptation 
Calidad en taza 
Resistenda a la roya 
Resistencia al CSD* 

Fl 
Χ 
Χ 
Χ 
Χ 

F2 
Χ 
χΊΓ 
Χ II 
Χ 
Χ 

χ 

Λ 

F3 
_Χ 

X 
Χ 
Χ 
Χ 

Ιί 
Χ 

iL 

F4 
Χ 

Χ 
Χ 
Χ 
Χ 
Χ 
Χ 
Χ Ι 

F5 
Χ 

Χ 
Χ 
Χ 
Χ 
Χ 
Χ 
Χ 

' CBD = Enfermedad de las cerezas del café. 

También se incluye el registro climatico de las Estaciones de Experimentación 
de CENICAFÉ, dónde se evaluaron los materiales bâsicos derivados de 
Caturra χ Hibrido de Timor, que dieron origen a la variedad Castillo. 

Estodón Municipio Latitud Altitud Lluvia BriHo solar 
Experimental (Departamento) Norte m mm/afio horas/ano 

T%™p Ecotopo 

Naranjal 

Rosario 

Chinchina 
[Caidas) 
Venecia 
(Antioquia) 

Trinidad lifaano 
(Tolimo) 

Santa Barbora f c ° ^ n ° m o r c o ) 

Pueblo Bello 

Paraguaicito 

Manuel Meiia 

Pueblo Bello 
(Cesar) 
Buencvista 
jQuindFo) 

1.817 20,8 206 A 

Tambo(Cauca) '. 2°25 

10°25 

4 ' 2 3 ' 
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La variedad Castillo es un cuitivar compuesto, con uniformidad en sus 
caracteristicas agronómicas. 

La variedad Castillo es una variedad con adaptación gênerai a las condiciones 
de la caficuStura coSombiana. Posée un etevado potencial praductivo que le 
pemnïte alcanzar producciones simiiares a las obtenidas con las variedades 
testigo particularmente Caturra; esta ultima protegida con fungicidas 
contra la roya del cafeto, en ios ambientes de prueba representatives de la 
caficultura del pais (7). 

El criterio usado para la seleceión permitió reunir los materiales mås 
praductivos y estables en Sos ambientes donde se condujo la selection y la 
elimination de materiales inestables con baja productividad (4,7,10). 

La bondad del método de mejorarniento utilizado contribuyó a 'sdentiicar 
en los ambientes donde se condujo su proceso de seleceión, variedades 
compuestas especifïcas para e! uso regional, con atributos de mayor 
productividad respecte a los testigos que le brindarån a los productores 
ganancias adicionales (5,7}. 

Los defectos del grano son simiiares a los de la variedad testigo, con una 
importante reduction entre el 7 y el 8% en la proportion de grano caraeol 
(4). El éxito de la selection por tamaöo del grano es un resuStado muy 
notable al lograr una variedad compuesta que posée una proportion de 
café supremo superior a 80% en promedio; to cual constituye una excelente 
respuesta institutional a la demanda de fos caficultores de variedades con 
mayor granuiometria que les brinda ventajas comparativas en el mercado 
del grano. 

Resistencia a piagas y enfermedades: AI igual que todas las variedades 
cultivadas, la variedad Castillo es susceptible a plagas como el minadorde 
la hoja y ia broca del cafe. 

Con respecta a la roya del cafeto, una alta proportion de los materiales que 
han partttipado en su conformation tue evaluada en ei CIFC con la colección 
de razas patogénicas a Ios derivados de Caturra χ Hibrido de Timor, que 
dicha institution posée. Solo un 2,5% de los materiales evaluados fueron 
catafogados dentro del grupo fisiológico "E", que corresponde al genotipo 
SH5SH5 de las variedades susceptibles Tipica y Caturra. Eï restante 97,5% 
fue clasificado dentro de los grupos de resistencia a la roya del cafeto. 



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

Como aspecto novedoso, se utilize el método de evaluation de resistencia 
incompleta a îa enfermedad desarrollado en CENICAFÉ, realizando el 
seguimiento del progreso de la roya y la defoliation en la region productive 
de ias plantas en la cosecha actual (3). A partir de su uso, se estableció 
que una alta proportion de los genotipos (mås del 80%) que participaron 
en su proceso de obtencion poseen este tipo de resistencia que se hace 
visible cuåndo la resistencia compléta es vulnerada por razas compatibles 
del patógeno (2, 3,8). 

Con relation a la enfermedad de las cerezas del café (CBD), en el CIFC 
se han realizado inoculaciones con aislamientos patogénicos de cuatro 
procedencias {Kenia, Malawi, Camertïn y Zimbabwe). El resultado de las 
pruebas indica que cerca de! 50% de material evaluado mostró reacciones 
de resistencia a uno o varios aislamientos simultåneamente (9,10,11 ). Este 
resultado, muy promisorio y novedoso para la caficultura de Colombia, es 
daro indicative de la correcte prevision tomada en el sentido de incorporer en 
una nueva variedad la probable tolerancia a una enfermedad aun restringida 
a! Continente Africano. Finalmente, se obtuvo una variedad compuesta 
que combina la resistencia a la roya det cafeto y la probable tolerancia a 
la enfermedad de las cerezas del café, aunadas a otras caracteristicas 
agronomicas sobresalientes que hacen retributiva su adoption por parte 
de los caficultores. 

Calidad en taza: El panel de investigation de Cenicafé, realizó numerosas 
pruebas: doblemenîe ciegas, descriptives, cuantitativasy sensoriales, sobre 
muestras de café maduro en comparation con los testigos comerciales 
Tlpica, Caturra, Borbôn y Tabi. De los resultados, se destaca que la calidad 
de la variedad Castillo y la de las otras vanedades cultivadas en el pais son 
muy homogéneas. La bebida présenta cuerpo y amargor suaves, y aroma y 
acidez pronunciadas para grados medios de testation, cuando las muestras 
se procesaron bajo similares y optimas condiciones durante el beneficio, 
la torréfaction y la preparation de la bebida. No se detectaron diferencias 
significativas en la calidad de la bebida (1, 10,11). 

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

- La diversidad genetica que posée se traduce en la estabilidad de la 
resistencia a la roya y otras enfermedades. 



- EI aprovechamiento de los dos tipos de resistencia a H. vastatrix, la 
compléta que opera impïdiertdo el proceso de infección y que permanece 
vigente hasta el momento en que se generan las combinaciones 
compatibles del patógeno capaces de vulnerarla, y la incompleta, que 
actua sobre e! proceso de la infección dilatando e! inicio de las epidemias 
y reduciendo ia tasa a la cual progresan. 

- Esta variedad posée resistencia a ia roya del cafeto y la probable 
toierancia a la enfermedad de las cerezas del café, constituyéndose 
en otro ejemplo de la maxima prevision al anticipar la soiución a una 
amertaza potencial a la caficuitura del pats. 

- Permits la production limpia de café, ya que no requière de la apticación 
de fungicidas para el manejo quimîco de ia roya de! cafeto. 

- El tamano de sus granos, superior a 80% de café supremo, permite 
accéder a ios mercados intemacionales y bénéficiât a los productores 
por este atributo, 

- Su caltóad en taza es similar a fa obtenida en las variedades îradicionales, 
con las cuales forma grupos homogëneos de similitud por sus atributos 
de calidad. 

- Permite la utilzación de campuestos regionales con adaptación a 
ambiente espeetftco en ios cuales fueron seleccionados, para brindar a 
los productores ventajas adicionales en producción de café cereza. 

Comentarios: La roya del café es una enfermedad ciclica ligada a ia 
producción, es asi como afios de aita cosecha o afios con presencia del 
evento càlido def Paciftco (Fenômeno del nifio), coinciden con epidemias 
severas de la enfermedad. Esta enfermedad puede producir pérdidas hasîa 
de 23% en eî acumuîado de cuatro cosechas, en condiciones ambientaies 
favorables para el desarrollo de la raya (12}. 

La enfermedad de Sas cerezas del café en el Continente Africano ocasiona 
pérdidas estimadas entre 19 y 80% de la producción. Bajo condiciones 
ambientaies favorables al desarrollo del Kongo las pérdidas pueden atcanzar 
el 50% del potencial de producción (6). 
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Dentro del esquema de obtención de variedades con resistencia 
a enfermedades y atributos agronómicos sobresalientes, una fase 
fundamental es la prueba de los genotipos en mezcla de progenies a 
escala regional evaluando su respuesta de adaptación general a una serie 
de ambientes. o especifica, a un ambiente particular donde présenta su 
mejor comportamiento. 

El potencial de produccion es un objetivo båsico de los programas de 
mejoramiento, y los aspectos como: calidad, precocidad y resistencia 
a enfermedades, entre otros, pueden carecer de interés si no van 
acompanados de niveles de produccion convenienîes 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 χ Hibrido de Timor, considerar las posibilidades de mejorar esos 
niveles por medio de selection y evaluar ia estabilidad de la produccion de 
tos materiales estudiados en diferentes ambientes (4, 7), 

En materiales de este origen, dentro del proceso de obtention de variedades 
con resistencia a la raya, Castillo y Moreno (4), observaron que las progenies 
mâs productivas de generaciones avanzadas de selection conservaban 
esa caracteristica en su evaluation 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 présenta alta produccion sostenida en el rango 
de ambientes en los que se cultiva normalmente la planta y que estån 
representados por las estaciones de experimentation regional. 

Sin embargo, también sucede que algunos genotipos en particular, 
presentan una mejor respuesta en ambientes especîficos particulates, lo 
que permïte su utilization con una perspective regional y no general a todos 
ios ambientes. 

El excelente comportamiento de algunos genotipos en las diferentes pruebas 
regionales en ambientes especîficos, sugiere que es factible su selection 
para conformar variedades compuestas de mayor productividad para brindar 
a los productores benefitios 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 Estation 
Experimental la Trinidad localizada en el Municipio del Libano (Tourna), y 



17,9% en la Estactôn Sanîa Barbara en Sasaima (Cundinamarca). El anålisis 
económico y de decision (riesgo) adelantado por parte de la Disciplina 
de Economîa de CENÎCAFE, muestra que afectaria posiîivamente los 
ingresos de ios adoptantes de estas nuevas variedades aiin con precios 
de $30.000,00 pesos la arroba de café pergamino seco (5). 

Las mezcias regionales definidas, poseen !os mismos aîributos de resistencia 
a roya, toterancia a! CBD y caractères agronómicos de la variedad Castillo 
de Sa cual proceden, pero la superan en productividad segün el ambiente 
de prueba (7). 

La Federación National de Cafeteros de Colombia, mediante Resolution 
No. 03 del 13 de mayo de 2005, definiô Ios nombres que a partir de ïa fecha 
tendrån estas variedades. 

A continuación, se présenta ia información referente al porcentaje de 
production adicional alcanzado por estas variedades con relation a la 
variedad Testigo y de las caracteristscas de Eas semillas para cada ambiente 
espectfico de prueba. También se snduye la information suminisfrada por la 
Distiplina deAgroclimatologia de CENICAFE, sobre Sas areas de influencia 
de cada Estactôn Experimental, en las cuafes es valida la extrapolation de 
Ios resultados alfi afcanzados. 



ESTÂCIONES EXPERIMENTALES 
YSUÂREADEINaUENCIA 

Pueblo Bello 

El Rosario 
Santa Barbara 

Naranjal. 

Paraguaicito. 

s a t~~% .' 
. Libano 
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1. Variedad Castillo El Rosario. 
Para el area de influenae de la Subestación Experimental El Rosario 
(Aniioquia): 

V a r i e d a d Castil lo El Rosario 

M e d i a 

Porcentaje d e produc t ion 
re la t iva a la v a r i e d a d Testigo 

TÎ778 l 
Desviación estcndor 13,0 

Vanos 
(%) 

_ ...^ . 

1,8 

Caracol 

(%) 

: i,3 : 

Supremo 

(%) 
"83 /2 

6,4 , 

ESTAC1ÓN EXPERIMENTAI Ει ROSARIO 

ANTQQUA 

Φ 3 4£ 

© FNOCsnäsüS AteH 4e ÄMS 

Uuvïa: Unimodei 
Perfoso ïeccn Die - Mor 
Cesedias 2' Som (70 - 90%) 

Å8EA DE ïNRUENdA.·! 28.695 ha de café 
Deptoss Antîoquio, Rfsoralda y Caidos 

E-l 01 A: Ccnasso'das, Dabeibo (Ant.) 
E-l 02A: Mistrato, Pueblo Rico (Rts-Î 
E-lOlBs ityango, Santo Fé de Antiaquia (Ant.) 
E-102S: Bolivar, Belulia (Ant.) 
E-l 038: Concordia, Soloer (Ant.) 
E-l 04Bs Andes, Betonia (Ant.) 
E-l 058: Tâmesis, Jardin (Ant.) 
E-201A: Eberieó, Libarina (Am.) 
E-202A: Helreonia, Tltiribi (Ant.) 
&-2Ö3A: ieïdoaie, Varaacïo, Amogó, Caidos (Ani.) 
g-204As Abaforral, Sanson (Ant.); Agwodas, Pócora (Col] 
E-2Q13: Amaïfi, Angostura (Am.) 
E-202Î: Yokjmbó, Yoli (Ant.) 
E-203S: Barbesa, Medallfn (Ant.) 

DäSCIPtiiiÄ OEASJiOCUMATCLOGA 



2. Variedad Castiiio Naranjal, 
Para el årea de influencia de la Estación Central Naranja! (Caldas). 

Variedad Castillo Naranjal 

Media 

Poreentaje de producción | Vanos | Caracoi 

relativa a la variedad Testigo ; !%) I (%) 

117,8 " "~~50~"~ο7? 
Desviadért eståndar 13,0 1,6 

Supremo 

1,1 
82,5 
6,4 

RI3ARALDA 

ESTACIÓN EXPERIMENTAI NARANJAL 
Llwvla: Bîmodal 
Perrôse seco: Ene-Feb; Jut-Ago 

CALMS Coseeha: 2° Sem (70 - 85%) 

ASEA DE INFLUENCIA:! 44.322 ha de café 
Depfos: Caldas, Risaralda, Quindïo y V. del Ccuca 

CIWK3 

VALLE DEL CAUCA 

E-1063: Supfa, Rîosudo {Cal.}; Qw'nchio, Guâtka (Ris-Î 
E-107S: Araermo , Risaralda (Cal.); 

Belén de Ifcnbria, Apia (Ris.) 
E-108B: Sanmario, La Celle (Ris.) 

S Aguîla, Ansennanuevo (Val.) 
E-205A: Memteales, Nelro, Rladelfio (Cal.) 
ï-ÂCSA: C h i m h M (Ca!.), Marsello (Ris.) 
E-207A: Soma Rosa de C, Dosquebradas <Rls.) 

VMamarfà (Cal.) 
I-208Â; Calarca, Armenia, Saiento (Qui.) 
E-209A: Pereira (Ris.); Alcalâ, Ultea (Val.) 
E-212A: Obcndo, La Victoria (Val.)) 

S FNC--Cw*sS Afefi cfö 2 K B 

DfSClPUNADEAGfiCCUSiftTOiGE* 



3. Variedad Castiiio Paraguaicito. 
Para ef ôrea de influencla de la Subestación Experimental Paraguaicito 
(Quindio). 

Variedad 
Castillo Paraguacito 

Porcenta[e de production 
relativa a lo variedad Testigo 

_Medîa _ _ 

Desviación estândar 

111,4 

3,8 " " 

Vonos Coracol 

(%} 

4 ,3 6,7 

Supremo 

(%) 
80,8 

J i J L i l J L M 

WMXEmCAJC* 

ESTACIÓN EXPERiMENTAL PARAGUAIDTO 
Lluvio: Simodal 
Perräso sece: Ene-Feb; Ju!-Ago 
CosechO! l " Sam (45%Si 2* Sem j55%! 

AREA DE INFLUENaAiéO.543 ha de «rfe 
Øeptesj Gksiftdio y Voije dei Caiica 

E-210A: Qoimbsyo, Montenegro, Grcosio, Armenia (Qui) 
6-2Î1 A: Coiares, Buenevistsi, Cordoba, Pîjoo 

Gén©v« (Oui.) 
E-213A: Sevilla, Caicedonio (Val.) 
E-214A: Tutoà, Sugolagrande (Val.) 

DISCIPLE D€ AfiiKXSJMffOLGSIA 

S FNC-Cstfcgifitoiü *> £0» 



„.li. Varledad Castillo La Trinidad. 
Para el area de influencia de îa Subestación Experimental La Trinidad 
(Tourna), 

Var l edad 

Casti l lo La Tr inidad 

M e d i a 

j Desviacion estandar 

Porcentaje d e produc t ion 
re lat iva a la v a r i e d a d Testigo 

Vanos 
(%} 

Caracol 

119 ,2 

2,3 

4 ,1 |, 

A? 
6,7 

Supremo 

82 ,4 

2,8 M 

TJUMA 

Ï5TACIÓN EXPERIMENTAI lÎSANO 
Liuvîoi Sîmodol 
Perieso secs« &ie-Feb; Ju3-Ago 
Cesechoi l " Sera (50%),· 2° Sen [503%) 

AREA M INRUENC!A:40.550 ha tte eató 
Departemente: Tourna 

ï -2078; 
E-2OBB1 
E-209B: 

U^sno, Léridst (Toîlma) 
Anaoâfeguî, VenodilSc, Santa äsobel 
Ibsgtfé, Rovîra, Ortega, Afvorode, Cojaroarca, 
Volîe de Son Joon, Sim Usiŝ  Sortcesvalles, Son 
Antonio, 

Ô ? * £ ΐ < Μ ΐ ϊ ^ έ ASril te 20CS ö^SC^n. !NÄ ÖS ASSOamiATOLGSMl 



S, Variedad Castillo Pueblo Bello. 

Para el area de influencia de la Subestación Experimental Pueblo Bello 

(Cesar). 

Varîedcd 
Castillo Pueblo Bello 

Porecntaïe de produeeïón Vanos Caraco! Supremo 
relativa a la variedad Testigo (%! ΐ"> ''"> 

Media 
Desviación estandar 

113,5 

7,2 

6,5 

•s-
84,1 

9,5 

LA3UAJ0*A 

MAGDALENA 

CESAR 

eFWC-C*?l)iäKÄSiSäo2C35 
MSttEOE 

ESTACIÓN EXPERIMENTAI EiROSARïO 

lluvjQ: Unîmodai 
Perfoso secoi Däe * Mor 
Coiechaj Τ S&m (88 · 97%) 

AREA DE INFlUENaA:49.689 he de café 
Deptesi Magdalene, Cesar, La gyajlca, M de Santander 

£-401A: Génaga, Fundaa'ön, Santo Marta» Afoeataea 
(Mogd.) 

&402: y&Uééiiptiï,, El Copey (Casef); ESoheihs, 
Bäsmaitsos, üransêso, San Juan dal C&sm (ta 
0ue.) 

Ε-30Ί A: Agustfn Codcrzxl, nobles, Momsyre, San Diego, 
Becerrîi, Aguaehica, San Martin {Ces.); B 
Carmen {Η. d© Sanrander) 

£-301B: Cenvensian, Sem Calbaö, TeorafRO, Β Tarra. 
OeaBa, La ploya, Âbrego (M. ds Senîender); 
Gonzales, Rio de Orø (Ces.) 

D;Sa^*IACf AC?ÏCCd^ArCteC<A 



g. Variedad Castillo Santa Barbara, 
Para el årea de influencia de 
(Cundinamarca), 

la Subestación Santa Barbara 

Voriedad 

Castillo Santa Sårbare 

Media 

Desviadon estandar 

Porcentaje de produccion 
relativa a la variedad Tesiigo 

~~TT7,9~' 
11,0 

Vcnos Caracal 
(%) 

Supremo 

ί%) 
i 378 "-j 
li i^ il 

" 57 } 
1,6 |; 

"81 ,9 ' 
4,3 | 

80YACA 

CUKMAMtø@& 

ESTAC1ÓN EXPERIMENTAL SANTA BARBARA 

Uuvic: Unimodal 
Perioso S£&>; |Ui - aGO 
Cösschai 1 Sem [65 · 75%) 

AREA DE !NFiUENCïAi 16928 ho de café 
Depict Soyacó y Cundinamarca 

£-31 OAÎ Son Poblo de Sorbur, Tununøua, Brïeenö, Pöimö^ 
Meripï, Muzo* Buenavisîa (Soy.); Yacopf, Poïmê, 
l a Palmo, Τοραϊρί, Caparripî, San Cayôtono, 
Vîilegôffieai, Et Peôon, Pächo {Cuftd.) 

£-311 A: V&rgere, S^paîâ, Us Vege, Sea Freasisî«, 
Ssssïme, VHîeia y Allbén ÎCUmd.j 

I^SOH-IHA DE ASHOOJMÄTOLOS A 

S FfiC-Câfibûiè Afeï ds 20D5 
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Por medio de la cual se modifica la Resolución No, 02 de 2002 del Comité Nacional de Cafeteros, 

EL COMITÉ NACIONAL DE CAFETEROS 

En uso de sus atribuciones y en especial de las que Ie confiere ia Ley 9 de 1991 y, 

CONSIDERANDO 

1. Que de conformidad con el Artfculo 23 de la Ley 9a de 1991, corresponde al Comité Nacional 
de Cafeteros dictar las medidas conducentes a garantizar la caiidad del café de Exportación, las cuales 
deberan ser observadas, tanto por Ia Federación Nacional de Cafeteros de Colombia como por los 
exportadores privados. 

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

RESUELVE: 

ARTÎCULO 1°. Establécense como requisites minimos de caiidad para la exportación de café verde 
en almendra los siguientes: 

1. Exceiso de Exportación 

Compuesto de grano grande, principalmente plano, pa'rejo, retenido por encima de malla catorce 
(14), con tolerancia del uno punto cinco (1.5) por ciento (%) inferior a esa malla, pero retenido 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. Caraco! 

Comprende el café exceiso de la clase conocida con este nombre, de tamano grande, mediano y 
pequefïo, retenido por Ia 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 segun 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 exportation, la clasificación de defectos se hace segun la tabla de la Federation 
Nacional de Cafeteros de Colombia, asi: 

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

4.2 Defectos del segundo grupo son los siguientes: flop, 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 Anâlisis: Se analizaràn quinientos (500) gramos de muestra de café verde en 
almendra para la clasificación de los defectos, admitiéndose el siguiente limite mâximo: 

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

5. Compensación por grano 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 perforation y no tenga 
dafïo visible -como zonas oscuras alrededor de ella- y que ademâs 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 propósito de calificar la 
calidad del café de exportation, establècese 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 e! segundo grupo 
sean reemplazados por su equivalente en granos ligeramente brocados. Con el propósito de calificar la 
calidad del café de exportation, establècese 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. 

5.4 En aplicación de lo senalado en los numérales 5.1 a 5.3, la muestra de quinientos (500) gramos de 
café verde en almendra podrà tener hasta dos (2) granos del primer grupo, hasta cuarenta (40) granos 
del segundo grupo y hasta ciento cuarenta (140) granos ligeramente brocados. 

7 



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

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

6. Infestación 

El café deberå estar libre de todo insecto vivo. En la eventualidad de tener grano perforado por insectes, 
se aplicaran 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 deberå tener su olor caracteristico. En caso que el mismo presente un claro olor extrano o 
algùn signo que implique una contaminación del producta, el café no sera exportable. 

8. Color 

El café deberà tener una apariencia uniforme en colon en caso que presente mezcla de colores no se 
autoriza su exportacion. 

9. Prueba de taza 

El café deberâ tener sabor y aroma caracteristico, debiendo estar libre de sabores defectuosos como 
fermenta, producta quimico, moho, etc. 

10. Marcaciones adicionales 

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

10.1 Premium 

Compuesto de grano grande, principalmente plano, parej'o, 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. 
! 0.2 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 tamano grande, mediano o pequeno, 
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. 

ARTÎCULO 2° La presente Resolucïón rige a partir de lafecha de su expedicion y deroga las disposiciones 
que le sean contrarias, y en especial las contenidas en la Resolución de Comité Nacional No.2 de 2002. 

Aprobada en Bogota a los seis (6) dias del mes de junio del ano dos mil dos (2002)." 

EL PRESIDENTE 

RODRIGO MUNERAZULOAGA 

EL SECRETARIO, 

HERNANDO GALINDO MAYNE 

mdv. 



AN.EXO 2,4,2 

AFICHE DEFECTOS DEI CAFÉ 
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• ΑΝΕΧΟ 4.4.1-
LIBRO CAFÉ DE COLO MBI A 

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. 

-f. . 
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ΑΝΕΧΟ 4,4,2 . 
FICHA TÉCNICA KR€ RESEARCH 2 0 0 4 

Y RESUMEN RELEVANTE 

Este reporte représenta los resultados de una encuesta hecha por via telefonica a muestras 
aleatorias de consumidores de café en Estados Unidos, Canada, el Reino Unido (UK), Francia, 

Aiemania, Espana, Japón, y Corea del Sur. Las personas encuestadas son personas cabeza de familia 
de ambos sexos, consumidores de café y mayores de edad. 

Estados Unidos 
Canada 

UK 
Francia 

Aiemania 
Espana 
Japón 

Corea del Sur 

Muesira 
1000 
1008 
250 
250 
252 
500 
300 

Periodo de esiudio 
22/04/04-02/05/04 
30/04/04-17/05/04 
26/04/04-11/05/04 
04/04/05-11/05/04 
26/04/04-14/05/04 
28/04/04-29/05/04 
20/05/04-09/06/04 
20/05/04-03/06/04 



LOS ESFUERZOS EN PUBLICIDAD Y CONTROL DE CALIDAD HAN DADO 

RESULTADOS POSITIVUS. 

COLOMBIA SE HA CONVERTIDO EN UN ORIGEN RECONOCIDO EN EUROPA 
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UK Francia Alemania Espafia 

D Reconocimiento con ayuda • Reconocimiento sin ayuda 

EL CAFÉ COLOMBIANO ES PERCIBIDO POSITIVAMENTE: 

"THE RICHEST", "THE BEST" 
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UK Francia Alemania Espana 

• El mås rico • El mejor 



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. 
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Francia Alemania Espana UK 

B100% Colombian: Excel lent/very good 
nFrench Roast: Excellent/very good 
DEspresso: 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, Espana (quienes tienden a percibir el café Colombiano como el 
mejor), los consumidores tienden a créer que el café Colombiano es mas costoso que otros cafés. 
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. ΆΝΕΧ0 6.2..Ι 
TiricADO iso/9001 :2000 - ALMACAFÉ S,. 

CERTIFICADO 
(.Jtorrøirj 3: 

ALIVIACENES GENERALES DE DEPOSITO DE CAFE - ALIWÂCAFE S.A. 
CALLE 73 No 8-13 TORRE Β PîSO 2, BOGOTA O.C. 

COLOMBIA 
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ISO 9001: 2000 
ΛΙι-jnrt· fîtf ί.ι Cr tu i i cKiou 

CALIFICACIÓN, CLASIFSCACÎÔN Y DEFINICION DE LAS CARACTERlSTICAS 

FiSICAS Y SENSORIALES DE TOOO EL CAFÉ PERGAMINO DE ACUERDO A LOS 

REQUERIMIENTOS DEL CLiENTE/MERCADO Y DEL CONTROL DE CALIDAD FINAL 

A TODOS LOS CAFÉS DE EXPORTAC1ÔN 

F«hi Otir-nii « Apriibiaôs 09 de Noviembre d e 2004 

Sujettj ü h op-raciôn cc-r.n-SLU ν ̂ ^ù^t . r ia dé >î3fcm--: CÎT Gessen -ie Cal^bd öe u empresa menctoïiada, 

isw tciüfivaij.j i> viBtit. pu.- ur. - e r » - de isa -m« îu«*s 09 de Novtembre de 2007, 

Para furun»* idarsooniis rssptc:o ai ώ α π ^ ί r r equ j s ræ dsl ïutems geisón. puidsn.^r^brcr . idsspo: 

consulta Û^S^ÎS a h «rgan^-sinôn 

Fïchi· 04 de Marzo ds 2005 

CtfôrieMo XV. ISSSt 

Rc*. Nu !!>tfc4 i!c îa SarwfiBtclsifeavta 
si* Indus»« ν Comtft«». 

1« it Mam dt ί ο« 

-j.-m.-ion


: ' ΑΝΕΧΟ 6 .2 ,2 

CERTiFicADO iso/17025:1999 - ALMACAFÉ S.A. 

1 ΐ - ί- ^- - "V. 

Conformity Approval 
Awarded to 

ÅLMACENES GENERALES DE DEPOSITO DE CAFÉ SLA. 
ALM4CAPÉ SLA - OFICINA DE CALIDAD DEL CAFÉ 

CALLE 73 No fr-13 TOKK£ Β PJSO 2, BOGOTA P.C. - COJLOMBM 

BVQi in this document indicate that of the above stipplier 
has been assessed and found to be in accordance 

with the requirements of the standards detailed below 
STANDARDS 

ISO 17025:1999. 

BVQI Colombia Ltds. - IT-508 : April2005. 

SCOPE OF SUPPLY -

QUALIFY AND CLASSIFY AND DEFINE THE SENSORIAL AND PHYSICAL CHARACTERISTICS OF ALL 
PARCHMENT COFFEES ACORDSNG TO CLIENT/MARKET REQUIREMENTS AND PRACTICE QUALITY 

CONTROL TO ALL EXPORTABLE COFFEES. 

CAUFICACIÓN, CLAS1FICAC1ÛN Y DEFÎNIOÔN DE LAS CARACTERÎSTICAS FfSlCAS V SENSORIALS DE 
TODO EL CAFÉ PERGAMiNO DE ACUERDO A WS REQÜERIMIENTOS DEL CUENTEjMERCADO Y DEL 

CONTROL DE CAUDAD FINAL A TODOS LOS CAFÉS 0£ EXPORTACIÓN. 

Orignal approval dat«: 09"· November 2004 

Subject to the conünmd'satisfactory operation of the supplier's, this Documenta valid 

for a period of three years until: 

09Λ November 2007 

; -O a l e : W May2005 

Managing Office: 
BVQI COLOMBIA LTDA. 
Caae72Mo7-S2Piso3 
Boaotâ. D.C. Colombia 

CsrlißeHi Number: 19012g 



ANEXO - 6 . * . i 

: A R T A - ALMACAFÉ S.A. 

Bogota, D.C., 17 Enero de 2006 

10-195 

Doctor 
LUIS FERNANDO SAMPER 
Director General Propiedad Intelectual 
FEDERACIÓN NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA 
E. S.M. 

Asunto: Acreditación de Almacafé S.A. ISO/IEC 17025 y Guia ISO 65 

Apreciado Doctor Samper: 

Con referenda a la acreditación de los laboratorios de la Oficina de Calidad de Café de Almacafé, 
me permito comunicarle que en fecha diciembre 1" de 2Q05:hemos iniclado el proceso de 
acreditación para la norma ISO/IEC 17025 ante la Superintendencia de Industrie y Comereio -SIC-. 
Esta diligencia la hemos iniciado toda vez que actualmente contamos con una certrficación 
otorgada por Bureau Veritas Quality Internacional -BVQI- y por reglamentación nacional la unica 
entidad autorizada para otorgar la acreditación es la Superintendencia de Industrie y Comereio -
SIC-, entidad, adicionalmenie encargada de organizar y supervisai los organisme« de certificactón, 
de inspección, los laboratorios de ensayos y los laboratorios de metrologia en cualquier area donde 
se requière la acreditación. i 

Esta acreditación incluye el cumplimiento de dos (2) obligaciones: "Acreditación de Laboratorios de 
Ensayos" y "Acreditación de Laboratorios de Calibración". Los numéros de radicación con los que 
fueron presentados los documentos ante la SIC son: 051121947 y 05121948 para estas dos 
compromises respectivamente. De acuerdo con nuestras proyecciones estaremos acreditandonos 
en marzo-abril del afio en curso. 

La acreditación de los laboratorios de Calidades de Almacafé bajo la norma ISO/IEC 17025 es un 
requerimiento previo que debemos cumplir para iniciar el proceso de acreditación bajo la Gula ISO 
65, que al igual que la anterior, debemos efectuar ante la Superintendencia de Industrie y 
Comereio -SIC-. Este proceso lo iniciaremos inmediatamente nos sea otorgada la acreditación 
bajo ISO/IEC 17025. 

Cordial 

3 

• "Copa de radicaaon de las Solrøtudes de Acreditación bajo Norma ISO/IEC 170® ante la SIC. 
• Certificacion de norma ISO/IEC 17025 otorgada por BVQI. 

F.7-02 

OFICINA PRINCIPAL CALLE 73 No. 8-13 CONMUTADOR 313 6700 - 313 6600 AA. 8685 BOGOTA.D.C. 



• ΑΝΕΧΟ 6.2.4 
C O N T R A T © VERIFICACIÓN 

DE C A L I D A D 

CONTRATO DE PRESTACIÓN DE SERVICIOS No. 171 DE 2004 

PARTES: FEDERACIÓN NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA FONDO NACIONAL DEL 
CAFÉ- Y LOS ALMACES GENERALES DE DEPOSITO DE CAFÉ S.A -ALMACAFÉ S.A-

CUANTIA: $40'000.000 aproximadamente (incluido IVA) 
DURACION; DEL I DE OCTUBRE 2004 AL 30 DE SEPTEMBRE DE 2005 
RECURSOS: FONDO NACIONAL DE CAFÉ. 
Entre los suscritos: a) FEDERACIÓN NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA, entidad gremial 
de derecho privado, sin animo de lucro, con domicilio en Bogota, con personerfa jurfdica reconocida 
por el Gobierno Nacional, mediante Resolución Ejecutiva numero 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 segun contrato suscrito con el Gobierno Nacional en noviembre de 
1.997, representada en este acto por su Gerente Administrativo, el doctor LUIS GENARO MUNOZ 
ORTEGA, identificado con la cédula de ciudadania numero 10.536.679, quien en adelante se llamara 
FEDERACIÓN, de una parte; y por otra, los ALMACENES GENERALES DE DEPOSITO DE CAFÉ 
S.A. ALMACAFÉ, Sociedad constituida mediante Escritura Publica 1477 del 8 de mayo de 1965 de la 
Notaria Primera del circulo de Bogota D.C., con NIT No. 860.010.973-4 y Resolución de funcionamiento 
No. 3140 del 24 de Septiembre de 1993, vigilada por la Superintendencia Bancaria de Colombia, de 
conformidad con la certificación expedida por la Superintendencia Bancaria de Colombia, con fecha 5 
de junio de 2002 y el certificado expedido por la Câmara de Comercio de Bogota de fecha 8 de Mayo 
de 2002, representada por el Gerente General GONZALO RIVERA RIVERA, identificado con la cédula 
de ciudadania numero 12.095.703 expedida en Neiva, quien en adelante se denominara ALMACAFÉ 
se ha celebrado el siguiente contrato previas las siguientes 

CONSIDERACIONES: 

a) LA FEDERACIÓN ha venido desde hace algunos anos implementando el programa 100% 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 util i ce o no el Logo Tradicional como marca registrada 
de la Federación (Fondo Nacional del Café) corresponda con las caracterîsticas propias del café 
colombiano.. 
b) El programa 100% Colombian coffee se esta ampliando en Colombia y Asia, en el sentido de verificar 

y analizar muestras de café terminado que se venden al consumidor como 100% café colombiano. 
c) Igualmente, la FEDERACIÓN ha iniciado las pertinentes actuaciones al objeto de crear y obtener 
el registro de la Indicación Geografica "CAFÉ DE COLOMBIA". Constituye un elemento esencial 
para el desarrollo de la Indicación Geografica garantizar la optima calidad del café sujeto al amparo 
de la denominación "Colombia" asi como su procedencia de la zona geografica colombiana que se 
determine. 
d) Por su parte, ALMACAFÉ ha venido haciendo anâlisis de calidad del café colombiano vendido 
en el mercado interno y del café colombiano que se exporta, de acuerdo con las instrucciones y los 

89 



compromisos contractuales vigentes entre FEDERACION y ALMACAFE; el mantenimiento de los 
procesos de anâlisis se sustenta en la comunicación de Gerencia General de FEDERACION GG-596 
de fecha I de diciembre de 2003, la cual hace parte del presente convenio. 
e) Para la verificación y anâlisis de calidad de café y desarrollo del programa citado, asi como para 
garantizar y certificar a los efectos resenados el café amparado por la Indicación Geografica "CAFE 
DE COLOMBIA'la FEDERACION solicité propuestas de ese servicio a ALMACAFÉ, QC Café Ltda., 
Bureau Veritas y SGS;, las dos primeras respondieron a la solicitud de propuesta, siendo la oferta de 
ALMACAFÉ la mas idónea. 
f) Asi las cosas, ALMACAFÉ fue la sociedad seleccionada para desarrollar el contrato, por acreditar 
la experiencia necesaria, por la presencia en las diferentes zonas del pais 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 eståndares ISO 17025 e ISO 9001, 
siendo su oferta económica 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 
clâusulas; 

CONTRATO DE PRESTACIÓN DE SERV1CIOS No. 171 DE 2004, CELEBRADO ENTRE LA 
FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA-FONDO NACIONAL DEL CAFÉ 
Y ALMACAFÉ S.A. HOJA No. 2 

PRIMERA-OBJETO DEL CONTRATO- Mediante el presente contrato, ALMACAFÉ 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 evaluación se harâ 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 Pais, de acuerdo con los procedimientos establecidos 
por la dirección de Propiedad Intelectual de la FEDERACION. Igualmente, ALMACAFÉ efectuarâ los 
anâlisis que se pudieren requérir al objeto de garantizar la calidad y la procedencia del café amparado 
por la Indicación Geografica "café de Colombia". 

El objeto, contenido y alcance de los procedimientos para los anâlisis resenados en este pârrafo, serân 
comunicados por la FEDERACION a ALMACAFÉ, por escrito que quedarâ debidamente incorporado 
al presente acuerdo como anexo, al momento de obtener el registro o registros oportunos. 

SEGUNDA. OBLIGACIONES ESPECIALES DE ALMACAFÉ. En desarrollo del objeto anterior son 
obligaciones de ALMACAFÉ, entre otras, las siguientes: - I. Anâlisis y caracterización 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 harâ llegar a 
ALMACAFÉ las muestras de los tostadores de dichos paises, sin perjuicio de que ALMACAFÉ obtenga 
las muestras independientemente. 2. Obtención, anâlisis y caracterización 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, asi como las marcas que la FEDERACION 
envie para su anâlisis directamente a ALMACAFÉ. 3. ALMACAFÉ deberâ analizar y verificar la calidad 
del café sobre todas las muestras remitidas u obtenidas, incluyendo la caracterización inicial para nuevas 
muestras, reportando los resultados de dicho anâlisis en el sistema extranet www.juanvaldez.net 

http://www.juanvaldez.net


proveido por la FEDERACION 4. A solicitud de la FEDERACION, ALMACAFE solicitarâ el envio de 
muestras a aquellos tostadores inscritos en el Programa 100% colombiano, y reportarâ los resultados 
de sus anâlisis 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 anâlisis y verificaciones necesarias 
para que dichas muestras cumplan con los requisitos de calidad establecidos y que habrân 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 exportación, de acuerdo con las disposiciones 
legales vigentes. 8. Verificar la existencia de las plantas torrefactoras, sus equipos y aptitud para el 
procesamiento y empaque de! café tostado de exportación, de acuerdo con las disposiciones legales 
vigentes 9. Registrar toda la informacion recolectada en el sistema www.juanvaldez.net reiacionada 
con muestras de café empacado para consumo final a terceros presentar informes a la Dirección de 
Propiedad Intelectual de la FEDERACION, sobre dichotema, con una frecuencia al menos trimestral. 10. 
Contratar por su cuenta y riesgo, con plena autonomia para ello el personal necesario o conveniente 
para la ejecución del contrato. I I. Coordinar con el personal que designe la FEDERACION la 
ejecución del contrato en la medida que el cumplimiento de este lo demande. 12. Prestar las garantias 
que se relacionan en este contrato. 13. Permitir y facilitar la supervision del desamollo de las actividades 
del programa, en cualquier momento que lo estime conveniente la FEDERACION. 14. Disponer el 
personal idóneo conforme lo requière la ejecución del contrato. l5..Responder portodos lo salarios 
y PRESTACIÓNes 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 realización del cumplimiento del 
contrato. 

PARÂGRAFO: Las muestras adquiridas por ALMACAFE para efectos del cumplimiento del presente 
contrato, asi como los gastos asociados a ellas (fletes) serân reembolsados por FEDERACION, previos 
soportes de ALMACAFÉ 

TERCERA: OBLIGACiONES ESPECIALES DE LA FEDERACION. En desarrollo del presente acuerdo 
son obligaciones especiales de LA FEDERACION las siguientes: a) Reconocer la remuneración en forma 
y términos acordados. b) Suministrar la informacion y datos que sean necesarios para el desarrollo de 
este contrato. c) 

CONTRATO DE PRESTACIÓN DE SERVICIOS No. 171 DE 2004, CELEBRADO ENTRE LA 
FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA-FONDO NACIONAL DEL CAFÉ 
Y ALMACAFÉ S.A. 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. ALMACAFÉ harâ Ia recolección de las muestras a nivel de 
Colombia a través de sus sucursales y agencias ubicadas en las distintas regiones del Pais. 

Una ves recolectadas las muestras, los anâlisis se realizaran siguiendo los procedimientos acordados 
con la FEDERACION y abarcarân: a) Anâlisis Sensorial; b) Densidad por compactación; c) Grado 
de tostión (color); d) Anâlisis granulométrico; e) Cafeina (en caso de verificación de mezclas con 
canéphoras) y las demâs anâlisis que la FEDERACION determine. 
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PARAGRAFO. En caso de presentarse muestras cuyo anâlisis sensorial indique que se trata de 
mezclas de café colombiano con canéphora, se verificarâ la autenticidad usando métodos quimicos e 
instrumentales de anâlisis, con quien indique FEDERACION. 

QUINTA. VALOR Y FORMA DE PAGO. El valor APROXIMADO del presente contrato sera la suma 
de CUARENTA MILLONES DE PESOS ($40Ό00.000) que LA FEDERACION pagarâ a ALMACAFÉ 
previa presentación de la factura correspondiente y del cumplimiento de los requisites internos, bajo 
las siguientes tarifas: La Suma de VEINTE DOLARES AMERICANOS (US$20.oo) por cada muestra 
evaluada para un total aproximado de cien muestras trimestrales. Si el numero total de muestras 
analizadas supera las 200 muestras trimestrales, el valor unitario se reducirâ a US$15 por muestra 
analizada, El valor pactado se pagarâ de la siguiente manera: ALMACAFÉ reportarâ en su informe 
trimestral el numero total marcas analizadas bajo los paramétras del Programa 100% colombiano, 
anexando una factura con dicho total dirigida a la FEDERACION, con el reporte del numero de 
registros realizados en el sistema www.juanvaldez.net durante el trimestre calendario précédente. El 
valor se pagarâ a la TRM del dia de la factura. No se aceptaran mas de dos anâlisis de muestras de la 
misma marca y presentación durante el mismo trimestre para propósitos del câlculo de la factura. 

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

SEXTA. VIGENCIA-Este contrato tendra una vigencia de un ano contado a partir del primera (1) 
de octubre de dos mil cuatro (2004) y hasta el treinta (30) de septiembre de dos mil cinco (2005) 
pudiendo ser prorrogable mediante decision expresa y escrita de las partes. 

SEPTIMA- GARANTIAS- ALMACAFÉ- constituirâ a favor y entera satisfacción del FEDERACION 
por intermedio de una Compania de Seguros legalmente estabiecida en el Pais y controlada por 
la Superintendencia Bancaria las siguientes cauciones: I. PÓLIZA DE GARANTÎA - 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 ejecución del contrato, 
relacionada con salarios, PRESTACIONes sociales, vacaciones e indemnizaciones que se causen por 
razón de contratación del personal, por un valor equivalente al 10% del valor aproximado del contrato 
y con una vigencia a partir de la fecha de iniciación de la obra y tres arios mâs. 

OCTAVA. CES1ÓN DEL CONTRATO- ALMACAFÉ no podrâ ceder, traspasar o subcontratar con 
terceros, salvo autorización expresa y escrita de la FEDERACION. 

NOVENA- INHABIL1DADES: ALMACAFÉ déclara, que conoce la clausula décima séptima del 
contrato celebrado entre el Gobiemo Nacional y la Federation, el 12 de noviembre de 1997, para la 
administración de Fondo Nacional del Café y que no esta incurso en ninguna de las inhabilidades para 
contratar con LA FEDERACION, en la clausula prevista. 

DECIMA.- DEL TRIBUNAL DE ARBITRAMENTO.- Las diferencias que surjan entre las partes en 
razón del presente contrato, serân sometidas al conocimiento y decision de un tribunal de arbitramento, 
el cual estarâ integrado por tres (3) arbitras que serân designados de comun acuerdo por las partes, 
sesionarâ en esa ciudad y fallarâ en derecho.. 

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

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

Y ALMACAFÉ S.A. HOJA No. 4 
LA FEDERACION, FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA FONDO 

NACIONAL DEL CAFE 

LUIS GENARO MUNOZ ORTEGA 
Gerente Administrativo 

ALMACAFÉ, 
ALMACENES GENERALES DE DEPOSITO DE CAFÉ SA 

-ALMACAFÉ S.A.-

GONZALO RIVERA RIVERA 
Gerente 

Vo.Bo. DIVISION JURIDICA 
Cge/presteservicio Federación-almacafé muestras de café 



INFORMACiÓN 

Informacion que maneja (Base de datos) 

Division Administrativa 
del Pafs(DAP) 

Division Administrativa 
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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 Legislación Aduanera. 

EL PRESIDENTE DE LA REPUBLICA DE COLOMBIA 
en uso de las facultades que Ie confiere el numeral 25 del articulo 189 de la Constitución Politica, con 

sujeción a los articulos 3o. de la Ley 6a. de 1971 y 2o. de la Ley 7a. de 1991, oido el Consejo Superior 
de Comercio Exterior y, 

CONSIDERANDO: 

Que el Gobierno Nacional esta comprometido con las polfticas que permitan fortalecer la inserción 
de la economia colombiana en los mercados internacionales, facilitando y agilizando las operaciones de 
comercio exterior; 

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

Que para el efecto y en cumplimiento de nuestra Carta Politica, en la elaboración del presente Décrété se 
atendieron las Leyes Marco en materia aduanera y de comercio exterior y los convenios internacionales; 
y se consulté la legislación comparada y las propuestas del sector privado, para garantizar un equilibno 
entre el fortalecimiento del control, la fiscalización aduanera y la eficiente préstación del servicio; 

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

DECRETA: ( ) 

CAPITULO Xi l i . 
CONTROL AL TRANSPORTE Y LA EXPORTACIÓN DE CAFÉ 

ARTICULO 337. CONTRIBUCIÓN Y RETENCIÓN CAFETERA. 
De conformidad con los articulos 19 y 21 de la Ley 9a. de 1991, la exportación de cualquier tipo de 
café solo podrâ realizarse una vez se haya pagado la Contribución Cafetera respectiva y efectuado la 
retención vigente, cuando ella opère. 
Cuando la Federación Nacional de Cafeteros de Colombia realice embarques de café bajo la modalidad 



de consignación o deposito en el exterior, la contribución cafetera se liquidara y pagarå una vez se 
presente la declaración de exportación definitiva. 

ARTÎCULO 338. CONTROL DE LAS AUTORIDADES. 

La Policia Fiscal y Aduanera, la Policia Nacional y las Fuerzas Milîtares, en apoyo de las autoridades 
aduaneras, realizaran operaciones de prevención, control y patrullaje, tendientes al control del transporte 
y exportación del café en todo el territorio aduanero nacional. 

ARTICULO 339. LUGARES DE EXPORTACIÓN. 

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

Maritimos: 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 Marîtimo Muelles El Bosque y Terminal de 
Contenedores de Cartagena Contecar S.A. 

Aéreos: Por las jurisdicciones aduaneras de las Administraciones de Impuestos y/o Aduanas del 
Aeropuerto El Dorado de Santa Fe de Bogota, Medellin, Cali y Pereira, a través de los aeropuertos 
intemacionales de El Dorado, José Maria Cordoba, de Rionegro, Alfonso Bonilla Aragon, y Matecana, 
respectivamente. 

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

La Dirección de Impuestos y Aduanas Nacionales, mediante resolución, previo concepto de la Federación 
Nacional de Cafeteros de Colombia, podrâ restringir o autorizar nuevos sitios por donde se pueda 
efectuar la exportación de café. 

ARTÎCULO 340. PROVISION ES DE A BORDO PARA CONSUMO Y PARA LLEVAR. 

Podra 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. 

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

ARTÎCULO 341. CALIDAD DE EXPORTACIÓN. 

Solamente se podra exportar café que cumpla los requisitos de caiidad establecidos por el Comité 
Nacional de Cafeteros. La Federación Nacional de Cafeteros de Colombia vigilarå el cumplimiento de 
estas medidas. 

ARTICULO 342. TRANSPORTE DE CAFÉ PARA SU EXPORTACIÓN. 
El transporte de café con destino a la exportación solo podrâ 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 
compétentes. También se podrå 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 distribución de café en las siguientes areas y regiones del pais, solo podrå efectuarse 
previa autorización de la Federación Nacionai de Cafeteros de Colombia mediante la expedición de 
una Guia de Transito. 

I - En aguas territoriales colombianas, el transporte en embarcaciones de cabotaje maritimo: 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 publico terrestre 
por carretera: 

a) Los Departamentos de Guajira, Magdalena, Atlântico, Bolivar, Sucre, Cordoba, Chocó, Putumayo, 
Arauca y Casanare, en toda su extension. 

b) El Departamento de Antioquia desde todo punto al norte de Dabeiba hacia el literal Atlântico. 

c) En el Departamento de Narino, desde todo punto al occidente de Tuquerres hacia el océano 
Pacifico; de El Encano hacia el Putumayo; y desde El Pedregal hacia la frontera con Ecuador, 

d) Los Departamentos de Boyacå, Santander, Norte de Santander y Cesar en el area comprendida 
entre la frontera con Venezuela y la linea que pasa por la Sierra Nevada del Cocuy, Chitagâ, la carretera 
que de Toledo conduce a Cucuta pasando por Chinâcota, Sardinata, El Salado, Pailitas, Rincón 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 Literal Pacifico. 

ARTICULO 344. INSCRIPCIÓN DE LUGARES PARA EL PROCESAMIENTO DE CAFÉ. 

Todas las trilladoras, tostadoras y fâbricas de café soluble existentes en el pais, deberân inscribirse 
ante la Federación Nacionai de Cafeteros de Colombia. El Comité Nacionai de Cafeteros senalarâ los 
requisites para tal fin. 

La Federación Nacionai de Cafeteros de Colombia podrâ verificar la ubicación y condiciones de las 
instalaciones, asi como la capacidad de almacenamiento y procesamiento de las mismas. 

ARTICULO 345. EMPAQUES. 

Cuando la exportación del café se haga en sacos, la Federación Nacionai de Cafeteros de Colombia debe 
aprobar previamente el diseno, especificaciones, marcas, contramarcas y numéros de identificación. 

Si el transporte de café hacia el puerto se hace a granel, no se requerirâ de ninguna marca en las 
boisas o recipientes que contienen el café. Sin embargo, se dejarâ constancia en la Guia de Transito 
del numero de identificación 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 mantimos y por lo tanto haya necesidad de transportarlo en sacos hasta esos lugares, 



se autonzaran empaques con capacidad de 70 Kgs. de café, los cuales podran ser remarcados hasta 
cinco (5) veces. 

ARTÎCULO 346. REVISION DEL CAFÉ. 

La Federación Nacional de Cafeteros de Colombia o ALMACAFE S.A., verifïcarâ la existencia de todos 
los lotes de café para exportacion, a los cuales les asignara un numero de revision que deberâ ser 
consignado en la Guia de Transito. 

ARTÎCULO 347. GUIA DE TRANSITO. 

Todo cargamento de café para su transporte con destino a la exportacion unicamente debera estar 
amparado con una Guia de Transito, cuyos fomnatos serân disefiados y suministrados por la Federación 
Nacional de Cafeteros de Colombia, previa aprobación de la Dirección de Impuestos y Aduanas 
Nacionales. Esta Guia sera diligenciada por la misma Federación o por ALMACAFE S.A. 

Adicionalmente, todo tipo de café que circule en las areas restringidas definidas en el presente Decreto, 
debera estar amparado por una Guia de Transito. 

ARTÎCULO 348. EXPEDICIÓN DE LA GUIA DE TRANSITO. 

Se podrâ negar la expedición de Guias de Transito para movilizar café en las zonas restringidas, si no 
se justifica plenamente su solicitud o destino. 

Igualmente podrâ negarse, en el caso de que el solicitante no haya hecho llegara la Federación Nacional 
de Cafeteros de Colombia o a ALMACAFE S.A., el cumplido de cada Guia que se haya expedido, con 
la debida anotación de la llegada del café a su destino. 

ARTICULO 349. VIGENCIA DE LA GUIA DE TRANSITO. 

La Guia de Transito tendra la vigencia que en ella se precise, la cual debera estar de acuerdo con el 
tiempo necesario para el transporte de café a su destino, segun lo determine la Federación Nacional 
de Cafeteros de Colombia. 

En casos de fuerza mayor o caso fortuito, la vigencia de la Guia de Transito sera ampliada por el 
ALMACAFE mas cercano, o en su defecto por el Comandante de Policia, o por el Oficial o Suboficial 
de mas alta jerarquia que esté presente. En ausencia de los anteriores, actuarân la Alcaldia o los 
Inspectores de Policia. La ampliación del término se hara por un lapso de tiempo igual al del retardo 
sufrido y debera ser informada inmediatamente por escrito a la oficina de ALMACAFE que expidió la 
Guia. 

ARTICULO 350. CUMPLIDO Y AUTORIZACIONES DE LAS GUIAS DE TRANSITO. 

El transportador estarâ obligado a exhibir el original de la Guia a las autoridades que se lo exijan en 
el transcurso del viaje. La Policia Nacional, las Fuerzas Militares, La Dirección de Impuertos y Aduanas 
Nacionales y demâs autoridades compétentes, deberan constatar que la movilización se haga de acuerdo 
con lo consignado en la Guia, y en caso contrario, o en ausencia de una Guia vigente, procédera la 
aprehensión del café, haciendo entrega del mismo a la oficina de ALMACAFE S.A. mas cercana al lugar 
de los hechos. 



El cumplido de la Guia de Transito para café de exportacion sera certificado por las Inspecciones 
Cafeteras o en ausencia de estas, por la Direccion de Impuestos y Aduanas Nacionales. Cuando el 
cumplido de las Guias de Transito se realice por la Direccion de Impuestos y Aduanas Nacionales, el 
original de las mismas deberâ ser enviado por dicha entidad a la Federación Nacional de Cafeteros de 
Colombia, Division de Comercialización, acompanada por la Autorización de Embarque o la declaration 
de exportacion donde conste la salida del café del territorio aduanero nacional. 

El cumplido de las Guias de Transito de Café no destinado a la exportacion sera certificado por la oficina 
de ALMACAFE mas cercano, o la Alcaldia del lugar de destino. En los casos en que la certificación sea 
hecha por una Alcaldia, el original de la Guia deberâ ser remitido a la oficina de ALMACAFE que la 
expidió. 

ARTICULO 351. INSPECCIÓN CAFETERA - RETÉN CAFETERO. 

Las funciones de las Inspecciones Cafeteras establecidas por la Federación Nacional de Cafeteros de 
Colombia, en cada uno de los lugares de embarque, incluirân el recaudo de la Contribución Cafetera, 
el control de calidad y el repeso del café con destino a la exportacion. Ademas verificarân, si estuviere 
vigente, la entrega de la Retention Cafetera y recibirân los documentos que amparan la movilización 
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, este 
quedara bajo control de las autoridades aduaneras. 

ARTICULO 352. TRÂMITE DE LA EXPORTACION. <Articulo modificado por el articulo 3 I del 
Decreto 1232 de 2001. 

El nuevo texto es el siguiente:> Las exportaciones de café solo podran efectuarse por quienes se 
encuentren debidamente registrados para tal efecto ante la Direccion General de Comercio Exterior 
del Ministerio de Comercio Exterior y se sujetarân ademas de lo previsto en este Capftulo, a las 
disposiciones contenidas en el presente Tftulo. 

Para el tramite de la Solicitud de Autorización de Embarque, podrâ presentarse en reemplazo de la 
factura, copia legible del certificado de repeso expedido por la Federación Nacional de Cafeteros. Este 
certificado sera documente soporte de la Solicitud de Autorización de Embarque para efectos de lo 
previsto en el articulo 268 del presente decreto. 

( ) PUBLIQUESEYCUMPLASE. 
Dado en Santafé de Bogota, D.C, a 28 de diciembre de 1999. 

ANDRES PASTRANA ARANGO 

El Viceministro Técnico, encargado de las funciones del 
Despacho del Ministre de Hacienda y Crédite Publico, 

CARLOS FELIPE JARAMILLO JIMENEZ. 

La Ministra de Comercio Exterior, 
MARTHA LUCIA RAMIREZ DE RINCÓN. 



Por medio de la cual se modifican los requisitos para la inscripción de trilladoras, de tostadoras de café 
y de fâbricas de café soluble y se dictan otras disposiciones afines. 

EL COMITÉ 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 XIII del Tftulo VII del decreto 2685 de 1999 y, 

CONSIDERANDO: 

1. Que, de acuerdo con el Capitulo XIII del Tftulo VII del decreto 2685 de 1999, el Comité Nacional 
de Cafeteros debe establecer los requisitos para la inscripción de trilladoras, de tostadoras de café y 
de fâbricas de café soluble. 

2. Que para simplificar la inscripción de trilladoras, tostadoras de café y de fâbricas de café soluble, es 
conveniente revisar los requisitos vigentes. 

RESUELVE: 

ARTÎCULO I °. Inscripción, Todas las trilladoras y tostadoras de café, asicomo lasfâbricas de café soluble 
existentes en el pais, deberân inscribirse ante la Federadon Nacional de Cafeteros de Colombia. 

La inscripción tendra una vigencia hasta el 30 de junio de cada ano y sera renovable por perîodos 
anuales contados a partir del primero de julio. 

ARTÎCULO 2°. Definiciones. Para efectos de esta Resolution se tendrân en cuenta los siguientes 
conceptos. 

1. Portrilladora de café se entiende un establecimiento industrial apto para la trilla de café pergamino, 
cuyo producto es café verde, con destino a la exportación o para ser utilizado como materia prima 
para la industria tostadora y para las fâbricas de café soluble. 

2. Por tostadora de café se entiende todo establecimiento industrial apto para el proceso de tostación 
de café, cuyo producto es café tostado, en grano o molido, para el consumo humano. 

3. Por fâbrica de café soluble se entiende un establecimiento industrial apto para la production de 
extracto de café o café soluble, con destino al consumo humano. 
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ARTICULO 3°. Requisites para la inscripción, La solicitud de inscription de trilladoras, tostadoras y 
fâbricas de café soluble ante la Federation Nacional de Cafeteros, se harâ mediante presentation de 
un formulario suministrado para tal efecto por la Federation y en el que se induira: 

1. Nombre y domicilio de la persona natural o juridica propietaria del establecimiento. 
2. Nombre y direction del establecimiento. 
3. Numero y fecha de la matrîcula mercantil y Câmara de Comercio donde la empresa se 

encuentra registrada, si es persona juridica 
4. Listado de Marcas, modelos y capacidades teóricas de los equipos utilizados en los procesos 

industriales. 
5. Declaration del interesado de que el establecimiento industrial es apto para el proceso de trilla, 

testation de café o producción de café soluble, segun sea el caso, pues cumple con los procesos 
y equipamento necesario para estes fines. 

ARTICULO 4°. Visitas técnicas. En cualquiertiempo, antes o después de la inscripción, la Federation 
Nacional de Cafeteros de Colombia podrâ efectuar visitas de caractertécnico a las instalaciones de la 
trilladora, tostadora o fâbrica de café soluble, para verificar la veracidad de la infomnación suministrada 
para la inscripción, asi como la ubicación y las condiciones de las instalaciones y la capacidad de 
almacenamiento y procesamiento de las mismas. 

La Federation se abstendra de inscribir al establecimiento o suspendera o cancelarâ, segun sea el caso, 
la inscripción existente, si comprueba que la infomnación suministrada por el interesado no se ajusta a 
la verdad. 

ARTÎCULO 5°. Plazo para el pronunciamiento de la Federation. La Federation debera responder a 
las solicitudes de inscripción dentro de los veinte (20) dias habiles siguientes a la fecha en que haya 
recibido la infomnación compléta. 

Si transcurrido el plazo anterior, la Federation no se ha pronunciado, se entenderâ que lo ha hecho 
favorablemente y debera informar al interesado el numero de inscripción comespondiente. 

ARTICULO 6°. Resolution de inscripción. Cuando la solicitud presentada incluyatoda la information 
prevista en esta Resolution, la Federation harâ la inscripción comespondiente mediante Resolution 
que asignarâ un numero permanente a cada establecimiento inscrite. 

La Federation Nacional de Cafeteros de Colombia llevarâ un registro actualizado de todos los 
establecimientos inscrites. 

En caso de que la Federation se abstenga de realizar la inscripción, la respectiva Resolution debera 
expresar claramente los motivos, sera susceptible del recursos de reposition, y del de apelación ante 
el Comité Nacional de Cafeteros, en los términos que prevé el Código Contencioso Administrativo. 

En la inscription de las trilladoras, tostadoras y fâbricas de café soluble, la responsabilidad de la Federation 
Nacional de Cafeteros de Colombia se limita a su inscription y no se extendera a la verification 
del cumplimiento de las disposiciones legales, sanitarias o ambientales que rigen la organization 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 inscripción. Por la inscripción, la Federación Nacional de Cafeteros de 
Colombia no adquiere ningun compromiso de tipo comercial con el interesado. 

ARTÎCULO 8°. Información estadistica. Todas las tostadoras y fâbricas de café soluble deben suministrar 
mensualmente a la Federación Nacional de Cafeteros de Colombia la información estadistica necesaria 
para permitir el calculo de la producción de café en el pais y para hacer posible el conocimiento del 
mercado interno de café procesado. 

Para tal efecto, la Federación dispondra la oportunidad y la manera como el interesado debe remitirle 
la información. 

Los datos que la Federación reciba de acuerdo con lo dispuesto en el presente articulo estån sujetos 
a estricta réserva y la información 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 
obtenerlos. 

ARTICULO 9°. Información general. El titular de una inscripción deberâ informar en forma inmediata 
y por escrito a la Federación Nacional de Cafeteros de Colombia todo cambio en la propiedad del 
establecimiento inscrito o en su representación legal, su cierre temporal o definitivo, su entrega en 
arrendamiento, su traslado de sede. 

ARTICULO 10°. Renovación de la Inscripción, Para renovar la inscripción de las trilladoras, tostadoras y 
fâbricas de café soluble, el interesado, en los primeros cuatro (4) meses de cada ano calendario, deberâ 
presentar el formulario correspondiente, debidamente diligenciado. 

ARTÎCULO 11°. Suspension de la Inscripción. La Federación podrâ suspender la inscripción de las 
trilladoras, tostadoras y fâbricas de café soluble, hasta por el término de seis (6) meses, en los siguientes 
casos: 

1. Cuando no se renueve la inscripción oportunamente. 

2. Cuando el titular de la inscripción haya omitido suministrar la información estadistica y la información 
general previstas en los articulos 8 y 9 de esta resolution. 

En la Resolution de suspension la Federación deberâ indicar los motivos y la duration de la misma, asi 
como los correctivos que deban hacerse. 

Si vencido el término de suspension no se han cumplido los correctivos a satisfaction de la Federación, 
esta procédera a cancelar la inscription. 

ARTÎCULO 12°.Cancelación de la Inscripción. La Federación procédera a la cancelation de la inscription 
de las trilladoras, tostadoras y fâbricas de café soluble, en los siguientes casos: 

1. Por solicitud del titular de la inscripción. 
2. Cuando se haya comprobado inexactitud grave o falsedad en la información suministrada para 

obtener la inscription o en las renovaciones y actualizaciones de la misma. 
3. Cuando se haya vencida el término de suspension sin que el titular de la inscripción haya corregido 

los hechos que dieron lugar a la misma. 
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4. Cuando se presenten hechos que den lugar a la suspension de la inscripcion del establecimiento y 
esta ya haya sido suspendida en dos oportunidades dentro de los cinco anos anteriores. 

ARTÎCULO 13°. Procedimiento para la suspension o cancelation de la Inscripcion. Para los efectos 
a que se refieren los articulos I I y 12 de la presente resolution, la Federation, previa verification de 
la ocurrencia de los hechos, expedirâ una Resolution que declare la suspension o cancelation de la 
inscripcion, segun el caso, susceptible del recurso de reposition, y del de apelación ante el Comité 
Nacional de Cafeteros, en los términos que prevé el Código Contencioso Administrativo. 

ARTÎCULO 14°. Leyendas. Los empaques del café tostado y de café soluble que se ofrezcan al publico 
deberan llevar las leyendas ordenadas por las disposiciones vigentes y el numero de inscripcion ante la 
Federation de la tostadora o fâbrica de café soluble donde se fabrica el producto. 

ARTÎCULO 15°. Guias de Transito. La Federation Nacional de Cafeteros de Colombia o su delegado, 
solo expedirân 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 Institution que 
asuma sus funciones, o de una trilladora, tostadora o fåbrica de café soluble, con inscripcion vigente de 
acuerdo con la presente Resolution. 

ARTICULO 16°. Information sobre establecimientos con inscripcion vigente. La Federation Nacional 
de Cafeteros de Colombia debera infomnar a las autoridades o a los particulares que lo soliciten sobre 
la lista de trilladoras, tostadoras y fâbricas de café soluble que se encuentran inscritas. 

ARTICULO 17°. Corresponde al Gerente General de la Federation reglamentar la presente 
Resolution 

ARTICULO 18°. La presente Resolution rige a partir de la fecha de su expedition y deroga la Resolution 
No 02 de 2000. 

Aprobada en Bogota a los veintidós (22) dias del mes de enero del aiïo dos mil dos (2002)." 

EL PRESIDENTE 

LUIS IGNACIO MUNERA CAMBAS 

EL SECRETARIO, 

HERNANDO GALINDO MAYNE 

mdv. 
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Por la cual se establecen las normas y criterios que la Federación Nacional de Cafeteros de Colombia 
debe seguir para emitir concepto sobre las solicitudes para la inscripción en el Registro de Exportadores 
de Café. 

EL COMITÉ NACIONAL DE CAFETEROS 

En uso de sus atribuciones y en particular de las que se le confieren en la Ley 9 de 1991 y, 

CONSIDERANDO: 

I, Que el articulo 25 de la Ley 09 de 1991 dice: " Sin perjuicio de la libertad de exportación y con 
miras a estimular y facilitar la actividad exportadora de carâcter permanente, todo exportador de café 
debera registrarse ante el IN COM EX, o la Institution que asuma sus funciones, entidad que establecera 
las calidades y los demâs requisites minimos que los exportadores deberan cumplir para obtener su 
inscripción como tales, oido el concepto de la Federación Nacional de Cafeteros de Colombia, segun 
normas y criterios establecidos por el Comité Nacional de Cafeteros...." 
"PARAGRAFO I ° El concepto de la Federación debera darse dentro de un término no superior a 
60 dias calendario. En el evento de que tal concepto fuera desfavorable, la Federación estara obligada 
a explicar, por escrito, las razones de su decision, la cual sera apelable ante el Comité Nacional de 
Cafeteros. Si la explicación no se diese, o la Federación se abstuviese de dar respuesta en el plazo 
indicado, el interesado sera necesariamente incorporado al mencionado registro, si cumple con los 
demâs requisites". 

2. Que es conveniente simplificar los trâmites para pronunciarse sobre las solicitudes para la inscripción 
en el Registro de Exportadores de Café. 

RESUELVE: 

ARTICULO I °. El concepto que emita la Federación Nacional de Cafeteros de Colombia a la Dirección 
General de Comercio Exterior para la inscripción de nuevos exportadores de café se fundamentarâ 
exclusivamente en el anålisis de la cuantia de la póliza presentada por el interesado, para garantizar el 
cumplimiento de sus obligaciones para con e! Fondo Nacional del Café, y su relación con el plan de 
exportaciones que el interesado prétende adelantar. 

ARTICULO 2°. Una vez inscrite el exportador, la Federación Nacional de Cafeteros de Colombia 
informarå a la Dirección General de Comercio Exterior, cuando lo estime conveniente, sobre la 
necesidad de ampliar la póliza segun el desarrollo de las exportaciones del inscrite. 

ARTICULO 3°. La Federación Nacional de Cafeteros informarâ a la Dirección General de Comercio 
Exterior sobre cualquier incumplimiento por parte de los exportadores de sus obligaciones para con el 
Fondo Nacional del Café. 



ARTÎCULO 4°, La presente resolución rige a partir de la fecha de su expedición y deroga la Resolución 
No 04 de 1991 y las demâs que le sean contrarias. 

Aprobada en Bogota a los veintidós (22) dias del mes de enero del ano 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 

El presente acuerdo es suscrito entre la FEDERACIÓN NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA 
en calidad de administradora del Fondo Nacional del Café, y quien en adelante se denominara la 
FEDERACIÓN; y la sociedad debidamente constituida bajo las leyes de su jurisdicción, cuyo nombre, 
sede y datos de contacta aparecen en el Anexo A de este contrato, y quien para efectos del mismo 
se denominara EL L1CENCIATARIO. 

ANTECEDENTES: 

LEI 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 Β 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 denominara "el TERRITORIO". 

El uso de las MARCAS LICENCIADAS se otorga bajo la modalidad de licenciamiento denominada 
por ia FEDERACIÓN como licenciamiento de marca-ingrediente, que consiste en otorgar el derecho 
de uso no exclusivo de la(s) MARCA(S) LIŒNQADA(S) bajo los parâmetros de aplicación 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 especffïca. 

Las MARCAS LICENCIADAS podran ser utilizadas por EL LICENCIATARIO unicamente en el 
empaque de café tostado en grano o molido, que se presente para distribución a los clientes o 
consumidores en el TERRITORIO y a través de: supermercados, tiendas de barrio, restaurantes y 
cafeterias, y solamente en conjunto con la(s) marca(s) de propiedad de EL LICENCIATARIO, o 
propiedad deterceros cuyo empaque y procesamiento sean responsabilidad de EL LICENCIATARIO, 
y frente a las cuales, EL LICENCIATARIO cuente con aprobación expresa y por escrito del tercero, 
para acompafiar a sus marcas en el empaque. 

La relación de las marcas que utilizarâ EL LICENCIATARIO en conjunto con las MARCAS 
LICENCIADAS estân identificadas en el Anexo C que hace parte integral de este contrato, y se 
denomina(n) "MARCAS APROBADAS". 

2. La FEDERACIÓN esta 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 FEDERACIÓN, en su calidad de administradora del Fondo Nacional del Café, es titular y ti ene 
derechos exclusivos, sobre las marcas cuyas particularidades de registro se relacionan en el Anexo 
"MARCAS LICENCIADAS", y que hacen parte del Anexo Β de este contrato. 

4. La FEDERACIÓN tiene la facultad exclusiva para usar y licenciar las MARCAS LICENCIADAS, 
en relación entre otros con café 100% colombiano, producido en la Republica de Colombia, que en 
adelante y para efectos de este contrato se denominara "LA REPUBLICA". 



5. Que la FEDERACION y 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 identificara con las MARCAS LICENCIADAS y las MARCAS 
APROBADAS. 

6. EL LICENCIATARIO ha soiicitado 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 detalian en 
el presente contrato, y ha manifestado que posée 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 empaque que ha 
de identificar el café tostado en grano o molido, de las MARCAS APROBADAS. El empaque solo 
se podra efectuar en aquellas presentaciones que cumplan los requisites técnicos aprobados por la 
FEDERACION. EL LICENCIATARIO no estara facultado para utilizar las MARCAS LICENCIADAS 
en empaques tipo PODS, presentaciones de bebidas preparadas, cafés solubles, extrados de café 
o bebidas con base en café, o como simbolo de identificación de establecimientos comerciales o 
cualquier uso distinto al permitido mediante el presente contrato, caso en el cual debera obtenerse 
autorización previa y expresa de la FEDERACION. EL LICENCIATARIO podra hacer uso de LAS 
MARCAS LICENCIADAS solo en el (los) TERRITORIO(s) que aparece(n) descritos en el Anexo Β 
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), asi 
como tampoco, ningun derecho distinto a los expresamente aqui concedidos. La compra de materia 
prima, tostión y empaque del producta, seran responsabilidad exclusiva de EL LICENCIATARIO con 
las condiciones y requisites a los que se hace mención en la clausula CUARTA de este contrato. 

CLAUSULA SEGUNDA. VIGENCIA: El presente contrato estara vigente por el término que aparece 
en el Anexo B. Las partes deberân prorrogar la vigencia del présente contrato mediante acuerdo 
expreso y escrito, fimnado por los représentantes debidamente autorizados de cada uno; dichas 
prórrogas se podrân realizar en relación 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 podra alegar por parte de EL LICENCIATARIO, que la vigencia de este contrato es prorrogable 
de manera implicita o automâtica, 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 antelación, a la fecha efectiva de terminación, tal como se establece en la clausula denominada 
"Terminación Anticipada". 

CLAUSULA TERCERA. MARCAS APROBADAS: Una marca se considéra aprobada cuando 
EL LICENCIATARIO notifique a la FEDERACION sobre su intención de utilizar las MARCAS 
LICENCIADAS en su empaque, y la FEDERACION apruebe expresamente la aplicación de las MARCAS 
LICENCIADAS en dicho empaque para cada TERRITORIO. La FEDERACION asignarâ un código 
numérico a cada MARCA APROBADA, en cada TERRITORIO. EL LICENCIATARIO podra someter 
para aprobación de la FEDERACION, marcas de su propiedad o de terceros, las cuales se considerarân 
MARCAS APROBADAS, cuando los requisites arriba expuestos se cumplan y ademâs, un representante 
debidamente facultado por la companfa propietaria de dichas marcas suscriba el 'ACUERDO PARA 
USO EN MARCAS PRIVADAS" que aparece en el Anexo F, y EL LICENCIATARIO controle la 



producción ytostión de las MARCAS APROBADAS, haciéndose exclusivamente responsable detodas 
las condiciones descritas en el presente contrato para propósitos de dichas marcas. 

EL LICENCIATARIO notificara inmediatamente por escrito a la FEDERACION si este déjà 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 terminara de manera anticipada y 
con justa causa, por lo que EL LICENCIATARIO carecerâ del derecho a reclamar cualquier tipo de 
indemnización. 

Se entiende que la información respecto de las MARCAS APROBADAS que suministra EL 
LICENCIATARIO, es responsabilidad exclusiva del mismo, y que su inscripción ante la FEDERACION 
como parte de la celebración de este contrato, no genera ningun derecho marcario frente a terceros, 
siendo la autoridad competente de cada TERRITORIO, la unica legitimada para pronunciarse sobre 
concesión 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 autorización de 
uso que se concede mediante este contrato, se entendera terminada en relación con ei TERRITORIO 
para el(los) cual(es) fue(ron) aprobada(s) e inscrita(s) dicha(s) MARCA(S) APROBADA(S). La 
mencionadaterminación no daralugara ningun tipo de indemnización 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, 

PARÂGRAFO PRIMERO: EL LICENCIATARIO demostrara que las MARCAS APROBADAS estân 
registradas ante las autoridades compétentes de cada jurisdicción, bien sea con copia simple del certificado 
de registro de la respectiva marca, o con una certificación expedida por la autoridad competente, o 
con cualquier otro documente del cual se concluya que las MARCAS APROBADAS establecidas 
en el Anexo C del presente contrato, se encuentran registradas y vigentes. EL LICENCIATARIO 
actualizarâ la lista de MARCAS APROBADAS por la FEDERACION, mediante nota escrita o por via 
electrónica a través de la extranet que la FEDERACION ha disefiado para tal efecto, denominada 
(www.colombiancoffee.net), durante el mes de enero de cada ano y dentro de la vigencia del presente 
contrato. 

PARÂGRAFO SEGUNDO; Las partes convienen en dejar constancia que el presente contrato no 
generara el pago de regalias por parte de el LICENCIATARIO. 

PARÂGRAFO TERCERO: EL LICENCIATARIO cancelarâ a la FEDERACION un aporte anual, como 
contribución para cubrir o reembolsar los gastos que se generen con ocasión de los anâlisis de calidad 
de que trata este contrato. El aporte a cancelar por el LICENCIATARIO, sera de 200,000 COP, pagado 
por cada una de la(s) MARCA(S) APROBADA(S) yTERRITORIO(S), respecto del cual sea inscrita ante 
la FEDERACION la marca y figure en el Anexo C. Esta suma deberâ cancelarse de manera anticipada 
por ano calendario o fracción del mismo, bajo el entendido que para efecto de la inscripción de las 
MARCAS APROBADAS, el ano inicia el primero ( I) de enero y termina el treinta (31) de diciembre 
de cada periodo. 

PARÂGRAFO CUARTO: EL LICENCIATARIO faculta a la FEDERACION para que use su nombre 
y el de las MARCAS APROBADAS que cumplan con los parâmetros establecidos en el presente 

http://www.colombiancoffee.net


contrato, en el material de información que distribuye con el fin de promocionar la comercialización 
de café colombiano a nivel intemacional. La FEDERACION podrâ ejercer esta facultad para describir 
la participación de EL LICENCIATARIO en programas de promoción y comercialización de café 100% 
colombiano o para informaral publico consumidor cuando las MARCAS APROBADAS cumplan o no 
cumplan con dichos paramétras. 

CLAUSULA CUARTA. ORIGEN Y CALIDAD DEL CAFÉ: La licencia de uso de marca que se régula 
por medio del presente documente, tiene como requisite indispensable e insustituible, el uso por parte 
de EL LICENCIATARIO de café verde 100% colombiano de cosecha fresca que EL LICENCIATARIO 
utilizaraparatostar, otostary moler, por su cuenta y riesgo. En caso deque EL LICENCIATARIO tenga 
intención de usar métodos nuevos o no tradicionales para la tostión, procesamiento o empaque del 
café, que se comercializa bajo la(s) MARCA(S) APROBADA(S) y la(s) MARCA(S) LICENCIADA(S), 
debera obtener autorización escrita por parte de la FEDERACIÓN, antes de usar la(s) MARCA(S) 
LICENCIADA(S) en conexión 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 
exportación debe tener origen en un puerto de Colombia, por parte de un exportador colombiano, 
y conforme los requisites de exportación y calidad del café, establecidos por las leyes colombianas. El 
LICENCIATARIO acepta que el Acuerdo Voluntario de Café Verde Colombiano, debera permanecer 
vigente durante toda lavigenciadel presente contrato, por lo que realizara todos lostramites necesarios 
para la renovación del mismo, en caso de que su vencimiento opère antes de la terminación de la 
presente licencia de uso de marca. El café deberâ tener una granulometria no inferior a calidad UGQ 
Grado Excelso o aquella minima vigente para la exportación en LA REPUBLICA, debidamente certificado 
mediante el Certificado de Inspección de Excelso para la exportación, y que sean exportados por 
exportadores colombianos autorizados para operar bajo las leyes de LA REPUBLICA; al café no se Ie 
podra agregar aditivos o saborizantes. EL LICENCIATARIO exigirâ a sus proveedores de café verde, la 
documentación que acredite el origen y calidad del café, la cual podra ser solicitada por la FEDERACION 
a EL LICENCIATARIO en cualquier momento, durante la vigencia de este contrato. En caso de que se 
detectase cualquier omisión por parte de EL LICENCIATARIO respecte al cumplimiento de alguna de 
las obligaciones establecidas en este numeral, la FEDERACIÓN estarâ facultada para, solicitar el pago 
de la indemnización establecida en la clausula DECIMA TERCERA y terminar de manera inmediata, 
unilateral y con justa causa el contrato, sin que haya lugar a pago de indemnización alguna a favor de 
EL LICENCIATARIO, 

PARÂGRAFO PRIMERO: EL LICENCIATARIO déclara conocer los términos UGQ, Excelso, Excelso 
Especial, Preparación Europea, Supremo, Caraco! y Maragogipe, usados en relación con café colombiano, 
y los cuales se refieren a especificas preparaciones de café verde colombiano. EL LICENCIATARIO 
podrâ usar los mencionados términos en los empaques de las MARCAS APROBADAS, unicamente 
cuando el tipo de café se enmarque dentro de esas definiciones. Por solicited de EL LICENCIATARIO, 
la FEDERACION suministrarâ información escrita sobre el significado de cada uno de esos términos. 

PARÂGRAFO SEGUNDO: EL LICENCIATARIO aplicarâ sus mejores esfuerzos y sera responsable 
de asegurar que todo el café que se comercialice en relación con las MARCAS APROBADAS sea 
anunciado y vendido respetando las leyes y regulaciones aplicables en la(s) jurisdicción(es) en la(s) 
cual(es) se ejecuta el objeto del presente contrato de licencia de uso de marca, tanto de carâcter 
mercantil como de higiene, salubridad y buenas prâcticas de manejo de alimentes y bebidas, en empaque 
cuyas caracterîsticas garanticen la frescura del producta por un término no inferior a seis (6) meses a 



partir de la fecha de su tostión y empaque. Todo empaque debera ser aprobado de manera previa y 
expresa por parte de la FEDEFACIÓN. 

PARÂGRAFO TERCERO: El LICENCIATARIO permitirâ el acceso a sus instalaciones, por parte de 
personal delegado por la FEDERACION, durante la vigencia de este contrato. Dichas visitan tienen 
como propósito: (i) verificar que el LICENCIATARIO mantiene la documentación mediante la cual se 
acredita el uso de la materia prima establecida en la presente clausula; (ii) verificar que las instalaciones 
cumplen con los requisites minimos de idoneidad para la obtención de un producta final idóneo, que 
sea empacado bajo las MARCAS APROBADAS. 

CLAUSULA QUINTA. MUESTRAS DE EMPAQUES: Previo a su producción, EL LICENCIATARIO 
proveerâ a la FEDERACION con muestras y ejemplos de todo tipo de material de empaque, arte, 
publicación, filme e impresión de carâcter publicitario o de étiqueta de producta terminado, que 
contenga las MARCAS LICENCIADAS, sean estas nuevas o simples modificaciones a lo ya existente, 
para obtener de la FEDERACION la autorización escrita correspondiente. Cualquier étiqueta o 
impreso sobre el cual se pretenda hacer uso de las MARCAS LICENCIADAS, debera ser enviado a 
la FEDERACION con por lo menos treinta (30) dias de anticipación a su producción, con el fin de 
que sea estudiado y aprobado. EL LICENCIATARIO no podra utilizar en ningun material las MARCAS 
LICENCIADAS sin previa autorización escrita por parte de la FEDERACION. La FEDERACION dentro 
de los veinte (20) dias siguientes a la fecha de recibo de las muestras, comunicara al LICENCIATARIO 
si las mismas han sido aprobadas; o si se ha emitido la aprobación condicionada a las modificaciones que 
la FEDERACION sugiera, las cuales deberân ser aplicadas por parte del LICENCIATARIO, para luego 
someter a aprobación final las muestras. El LICENCIATARIO no podra sacar al mercado ningun tipo de 
material, sin que respecto del mismo la FEDERACION haya manifestado su aprobación definitiva. 

CLAUSULA SEXTA. VOLUMEN DE VENTAS: A partir de la fecha de inicio del contrato, EL 
LICENCIATARIO debera enviara la FEDERACION al final de cada trimestre calendario, por escrito o 
por via electrónica a través de la extranet disenada por la FEDERACION para este propósito (www. 
colombiancoffee.net), la información respecto del volumen total de café vendido en relación con cada 
MARCA APROBADA y respecto de cada TERRITORIO para el cual se otorga la licencia de uso de 
las MARCAS LICENCIADAS. Para tal efecto, EL LICENCIATARIO debera completar los datos del 
formate 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 enviarâ 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 dirección que para el efecto indique LA FEDERACION. Serin evaluados el café y 
los empaques, por el especialista que para el efecto la FEDERACION designe, de acuerdo con los 
estândares de calidad vigentes y el resultado de la prueba podra sen "Calidad Satisfactoria" o "Calidad 
No Satisfactoria", la cual la FEDERACION comunicara por escrito y mantendra 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 tendra la oportunidad de corregir de manera inmediata sus procesos 
de calidad, y enviar contra-muestras para evaluación por parte de la FEDERACION. La no aplicación 
inmediata de correctivos por parte del LICENCIATARIO, o la obtención de resultados de anâlisis de 
calidad, con calificación -No Satisfactoria-, en mas de tres (3) oportunidades, durante la vigencia de este 
contrato, facultara a la FEDERACION para dar por terminado este Contrato de manera automâtica 
sin que EL LICENCIATARIO pueda exigir indemnización alguna por terminación anticipada, y sin que 
pueda solicitar una segunda opinion o revision con relación a muestras analizadas. 

colombiancoffee.net
colombiancoffee.net


CLAUSULA OCTAVA. CUMPLIMIENTO DE ESPECIFICACIONES DE LAS MARCAS 
LICENCIADAS: EL LICENCIATARIO cumplira estrictamente con el contenido dei presente Contrato, 
que îndica claramente las formas y reglas que aplican para el uso de las MARCAS LICENCIADAS. 
Adicionalmente, EL LICENCIATARIO cumplira 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: Paråmetros de Aplicación para licenciatarios", que en adelante se 
denominara 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 
parâmetros bâsicos en relación con el etiquetado que lleva las MARCAS LICENCIADAS y las MARCAS 
APROBADAS: Reglas bâsicas de etiquetado que seran aplicadas por EL LICENCIATARIO: 

(i) La MARCA APROBADA aparecerâ en el panel frontal de la étiqueta en tipografia mayor a la 
utilizada para la impresión de las MARCAS LICENCIADAS; 
(ii) La palabra "mezcla" u otro sinónimo, o traducción en cualquier idioma jamâs sera utilizada en 
étiquetas o en otros materiales en donde aparezcan las MARCAS LICENCIADAS. 
(iii) El empaque en el que se impriman las MARCAS LICENCIADAS podra 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, 
debera utilizarse como descriptivo y no como MARCA, y en una tipografia menora la de la MARCA 
APROBADA de propiedad de EL LICENCIATARIO o de un tercero. En todo caso la indicación 
del origen del producto siempre debera hacer referencia a Colombia. EL LICENCIATARIO usarâ 
la designación "de Colombia" o "Colombiano", unicamente en asociación con el café producido y 
cosechado exclusivamente en la REPUBLICA y que haya sido sujeto a la inspección de estândares de 
calidad del café por las autoridades colombianas para su exportación, cumpliendo asi 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 abstendrâ de usar o 
registrar en conexión con café y/o con la comercialización de café, cualquier nombre, dominio de 
internet, apelativo, marca o descriptivo de su propiedad o de terceros, que util i ce las raices "Colomb" 
o "Columb", o cualquier frase o nombre que induzca a confusion, 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 jurisdicción. (iv) La licencia de uso de las MARCAS LICENCIADAS 
se limita a su aplicación de acuerdo con el diseno que se ilustra en el Anexo B, y de acuerdo con los 
paramétras establecidos en el Anexo E. El uso de adaptaciones graficas, versiones en otros idiomas o 
cualquier otra alteración a la marca tal cual es, debera ser autorizado de manera previa y por escrito 
por parte de la FEDERACION, y en caso de que sea necesario se suscribira entre las partes un nuevo 
contrato de licencia de uso de marca, o se introducirân al presente contrato las modificaciones a que 
haya a lugar. 

CLAUSULA DECIMA. TITULARJDAD DE LAS MARCAS: El uso de las MARCAS LICENCIADAS 
debera incluir la leyenda "Marca Registrada por la FEDERACION Nacional de Cafeteros de Colombia 
"; o su version 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 étiquetas respecte de las 
cuales se apliquen las MARCAS LICENCIADAS. 
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PARÂGRAFO; EL LICENCIATARIO no usarâ las MARCAS LICENCIADAS en conexión con un 
Registro Sanitario sin la autorización expresa de la FEDERACIÓN e inmediatamente cancelara su 
Registro Sanitario relacionado con las MARCAS LICENCIADAS si la FEDERACIÓN se lo exige. 

CLAUSULA DECIMA PRIMERA. PROH1BICIÓN DE USO CORPORATIVO E INSTITUCIONAL: 
En ningun momento EL LICENCIATARIO o sus empleados podran utilizar las MARCAS LICENCIADAS 
para presentación de su entidad o la identificación de establecimientos comerciales, lo cual incluye pero 
no esta limitado a casos como: uso en papelerîa institucional; distintivo de vehiculos; tarjetas o cartas 
de presentación; denominación de una Compania o Division. Asi mismo, EL LICENCIATARIO deberi 
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 
relación con el cuâl se licencian las MARCAS LICENCIADAS, sin que exista excepción posible en 
consideración al tipo de establecimiento de comercio donde se expenda al detal el café identificado 
con las MARCAS LICENCIADAS, o como instrumentø o simbolo de identidad corporativa. 

CLAUSULA DECIMA SEGUNDA. CONTROL DE LAS MARCAS LICENCIADAS: EL 
LICENCIATARIO no podra hacer uso de otras marcas registradas por la FEDERACIÓN, diferentes 
a las establecidas en el Anexo Β sobre MARCAS LICENCIADAS; ni utilizarâ ningun dibujo, nombre, 
sinónimo, simulación o diseno que émule o se parezca, a las MARCAS LICENCIADAS o a otras 
marcas registradas por la FEDERACIÓN. EL LICENCIATARIO también se abstendra de utilizar otras 
marcas de la FEDERACIÓN que no hagan parte de las MARCAS LICENCIADAS de que trata el 
presente contrato. 

CLAUSULA DECIMA TERCERA. PROTECCIÓN Y CUIDADO DE LAS MARCAS: EL 
LICENCIATARIO manifiesta que conoce la notoriedad, reconocimiento y distintividad dentro del 
TERRITORIO asi como dentro del mercado internacional, de las MARCAS LICENCIADAS, las cuales 
poseen un valor económico determinable. Como consecuencia de lo anterior, el no cumplimiento 
de las obligaciones establecidas en el presente contrato por parte de EL LICENCIATARIO, facultara 
a la FEDERACIÓN para dar por terminado este contrato de manera automâtica y unilateral sin que 
EL LICENCIATARIO pueda exigir indemnización alguna por terminación anticipada; y para que LA 
FEDERACIÓN exija el pago de una indemnización 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 FEDERACIÓN, y no reclamarâ para si 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 jurisdicción. 
De igual manera, EL LICENCIATARIO renuncia de forma permanente, incluso una vez terminada la 
vigencia del presente contrato, a reclamar para si o paratercera persona cualquier tipo de derecho de 
propiedad industrial o intelectual sobre las MARCAS LICENCIADAS o de cualquiersigno en cualquier 
idioma o dialecto igual o similar, en los aspectos nominativos, graficos o fonéticos a las MARCAS 
LICENCIADAS, bien sea alegando derechos de propiedad derivados de su uso o intentando obtener 
su registro para si o paratercera persona, ante cualquier oficina de marcas de cualquier jurisdicción. 

CLÂUSULADECIMAQUlNTA.INFRACCIONES:ELLICENCIATARIOinformarâalaFEDERACION 
de cualquier infracción o sospecha de infracción que se cometa, en cuanto a la aplicación de las marcas 



o el contenido del empaque, sobre el uso de las MARCAS LICENCIADAS por parte de terceros, 
inmediatamentetengaconocimiento détales hechos, Adicionalmente, cooperaråcon 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 sera la FEDERACION la unica entidad 
facultada para iniciar contra terceros, acciones por infracción marcaria; asicomo que LA FEDERACION 
se réserva el derecho de no iniciar acción legal alguna o de acordar un arreglo extrajudicial con el 
infractor. Sin embargo, EL LICENCIATARIO se obliga a prestatie toda la colaboración posible a la 
FEDERACION a fin de que las acciones legales que se inicien contra los terceros infractores cuenten 
con la documentación necesaria y/o los testimonios relevantes, sin que esto implique asumir los costos 
de los procesos judiciales o prejurîdicos que inicie la FEDERACION, los cuales serån responsabilidad 
exclusiva de la FEDERACION. 

CLAUSULA DECIMA SEXTA. RESPONSABILIDAD EXTRACONTRACTUAL: EL LICENCIATARIO 
se harå responsable de cualquier reclamación presentada por terceros en relación con productos 
comercializados bajo las MARCAS APROBADAS, actividad que ejecuta por su cuenta y riesgo, y 
por lo tanto asumirå 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 actuación que haga en nombre y/o representación de las 
mismas no sera valida, y carecera de poder vinculante para las partes. De igual manera, la FEDERACION 
queda libre de contratar sus propios asesores jundicos y de manejar su defensa como ella considère 
conveniente, incluso de llegar a acuerdos transaccionales con los terceros reclamantes. 

CLAUSULA DECIMA SEPTIMA. LIMITACIÓN DE LA LICENCIA: LA LICENCIA que se otorga en 
virtud del presente documente estara limitada al uso por parte de EL LICENCIATARIO unicamente 
en el (los) TERRITORIO(s) descrito(s) en el Anexo Β del presente contrato, razón por la cual EL 
LICENCIATARIO acuerda expresamente que no harâ ningun uso de las MARCAS LICENCIADAS por 
fuera de lo establecido en el presente contrato. 

CLAUSULA DECIMA OCTAVA. TERMINACIÓN UNILATERAL: La FEDERACION podrâ dar por 
terminado antes de su vencimiento y de manera unilateral este contrato, por motivo de la violacion de 
alguna de las obligaciones pactadas; o también en el caso de que la FEDERACION habiendo notificado 
a EL LICENCIATARIO de dicha violacion este fallase en la enmienda de la conducta indebida dentro 
de los treinta (30) dias siguientes a la fecha de la comunicación enviada por la FEDERACION. La 
FEDERACION podrâ asi mismo dar por terminado el presente contrato de inmediato y por escrito si 
EL LICENCIATARIO déjà de comercializar el café bajo las MARCAS APROBADAS o por insolvencia 
económica. En cualquiera de estes casos EL LICENCIATARIO deberâ abstenerse inmediatamente de 
incurrir en cualquier uso de las MARCAS LICENCIADAS. 

CLAUSULA DECIMA NOVENA. TERMINACIÓN ANTICIPADA: En caso de que cualquiera de las 
partes quiera de manera anticipada dar por terminado el presente contrato, manifestara a la otra parte 
su voluntad de hacerlo por escrito y con noventa (90) dias de anticipación, sin que haya lugar a pago 
de indemnización alguna en favor de al otra parte. 

PARÂGRAFO PRIMERO: Cualquiera sea la modalidad bajo la cual ocurra la terminación del contrato, 
EL LICENCIATARIO tendra un plazo de tres (3) meses para descontinuar o sacar del mercado los 
productos que bajo las MARCAS APROBADAS estén siendo comercializados en relación con las 



MARCAS LICENCIADAS. Una vez descontinuado el uso de las MARCAS APROBADAS que sean 
comercializadas en relacion con las MARCAS LICENCIADAS y terminado el plazo aqui especificado, EL 
LICENCIATARIO deberâ destruir cualquier material o étiqueta que porte cualquiera de las MARCAS 
LICENCIADAS. 

PARAGRAFO SEGUNDO: Para el caso de la terminación anticipada, los tres (3) meses de que trata 
el anterior paragrafo, se contaran a partir de la fecha de la carta de aviso de terminación anticipada. 

CLAUSULA VIGÉSIMA. NATURALEZA DE LA RELACION CONTRACTUAL: Nadaen esteacuerdo 
en su conjunto, ni sus clausulas individualmente considenadas, constituyen una relacion de agencia 
comercial, socios, consorcio, empleador-empleado, dueno-empleado, ofranquiciante-franquiciado, entre 
la FEDERACIÓN y 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, existió entre la FEDERACIÓN y EL LICENCIATARIO, EL LICENCIATARIO 
renuncia a todo y cualquier derecho a recobrar, bien sea por demanda, reclamo o indemnización, 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 VIGÉSIMA PRIMERA. DOMICILIO CONTRACTUAL: Para efectos de lacorrespondencia 
que se crucen las partes en relacion con la ejecución del presente contrato, se tendra como domicilio el 
que a continuación se establece, y se acepta que toda comunicación se considerarâ 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 considerarâ entregada cinco (5) 
dias después de que haya sido puesta por correo certificado. Cualquier cambio en la dirección y demâs 
datos para notificaciones de cualquiera de las partes, deberâ ser informada a la otra por escrito y de 
manera oportuna para la ejecución del contrato. 

LA FEDERACIÓN; Dirección de Propiedad Intelectual 
Attn. Director 
FEDERACIÓN NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA 
Correo electrónico: propiedad.intelectuaI@cafedecolombia.com 
Tel:++57-1-313-66-3 I 
Fax:++57-l-2l7-3736 
O a través de la extranet www.colombiancoffee.net 
EL LICENCIATARIO: De acuerdo con el listado de contactes que aparece en el Anexo A. 
CLAUSULA VIGÉSIMASEGUNDA.CESIÓN: Este Contrato solo podrâsercedidoporla FEDERACIÓN. 
En ningun caso podrâ ser cedido total o parcialmente por EL LICENCIATARIO sin la autorización 
previa y escrita de la FEDERACIÓN. 

CLAUSULA VIGÉSIMA TERCERA. NORMATIVIDAD APL1CABLE: Toda controversia o diferencia 
relativa a este contrato, su ejecución, liquidación e interpretación, sera resuelta de acuerdo con las leyes 
de la REPUBLICA, y de manera definitiva por un Tribunal de Arbitramento sometido al reglamento 
de la Corte Intemacional de Arbitraje y Conciliación especializada en Propiedad Intelectual (CIACEPI) 
y administrado por la Câmara de Comercio de Bogota D.C (Colombia). El Tribunal estara integrado 
por tres (3) årbitros, sesionarâ en la ciudad de Bogota, D.C, y sus decisiones serin en derecho. Portai 
razón la decision del Tribunal tendra fuerza de cosa juzgada. 

PARAGRAFO: Si una vez firmado este contrato, alguna(s) de la(s) clâusula(s) sobreviene como 
invalida a la luz de la legislación 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 ei contenido de la clausula no puede 
ser reconstruido por las partes segun la normatividad aplicable y de manera tal que se refleje de la 
manera mas précisa posible su voluntad original; las partes acuerdan expresamente que las demâs 
clâusulas seguirân vigentes para propósitos de la ejecución del presente contrato, tanto para el(los) 
TERRITORIO(S) en el (los) cual(es) sobrevino la declaratoria de invalidez, como en el(los) demâs 
TERRITORIO(s), 

CLAUSULA VIGÉSIMA CUARTA. OBLIGACIONES SOBREVIVIENTES A LA TERM1NACIÓN 
DEL CONTRATO: Las secciones (iii) de la Clausula Novena, el parâgrafo primera de la Clausula 
Décima y la totalidad de las clâusulas Décima Primera, Décima Segunda, Décima Tercera y Décima 
Cuarta continuarân vigentes; luego de la expiration o temninación del presente Contrato por cualquier 
motivo. 

CLAUSULA VIGÉSIMA QUINTA. CASO FORTUITO O FUERZA MAYOR: Si alguna de las partes 
no puede cumplir con sus obligaciones conforme a este contrato, debido a aigun hecho que constituya 
fuerza mayor o caso fortuito, la parte afectada notificarâ a la otra por escrito ese hecho, y tomarâ 
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 situación persiste por mas de treinta (30) dias, cualquiera de las 
partes podrâ dar por terminado el presente contrato sin que haya lugar a ningun tipo de indemnización 
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 populäres o estudiantiles, o cualquier otro evento o causa 
similar mas alla del control de la parte afectada. 

CLAUSULA VIGÉSIMA SEXTA. IMPUESTO DE TIMBRE Y GASTOS DE LEGALIZACION: En caso 
de que con ocasión de la suscripción del presente contrato, se genere impuesto de timbre, y/o gastos 
de legalization, o notariales, el pago de los mismos estarâ a cargo de EL LICENCIATARIO. 
CLAUSULA VIGÉSIMA SÉPTIMA. NULIDAD PARCIAL: La nulidad de cualquiera de las clâusulas 
del presente contrato solo afectarâ dicha clausula y no viciarâ de nulidad la totalidad del presente 
documento. CLAUSULA VIGÉSIMA OCTAVA. SUSTITUCIÓN CONTRACTUAL: El presente 
Contrato sustituye y déjà sin efecto cualquier Contrato suscrito entre las partes con anterioridad. 

CLAUSULA VIGÉSIMA NOVENA. COSTOS PROPIOS: Cada una de las partes asumirâ sus propios 
costos, gastos y honorarios, incluyendo sin limitación, los honorarios de sus respectivos asesores legales 
en relation con la négociation, elaboration y suscripción 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 asi exigirlo las normas locales 
vigentes sobre la materia, estarân a cargo de EL LICENCIATARIO. No obstante, la FEDERACIÓN 
podrâ cubrir dichos gastos y efectuar el tramite de registro directamente, los cuales deberan ser 
reembolsados por EL LICENCIATARIO dentro de los treinta (30) dias calendario siguientes a recibir 
la factura correspondiente por parte de la FEDERACIÓN. En serial de conformidad se firma en dos 
ejemplares de igual contenido, en la ciudad de , el de 2.004 



.LA FEDERACIÓN EL LICENCIATARIO 

LA FEDERACIÓN: EL LICENCIATARIO: 

ANEXO A 

INFORMACION BASICA DEL LICENCIATARIO 

Nombre o Razón Social: 
Sede de la Compania: 

Personas de contacte 

Contractual 
Nombre: 
Tftulo: 
Dirección: 
Teléfono: 
Fax: 
Correo Electrónico: 

Compras de Café Verde 
Nombre: 
Tftulo: 
Dirección: 
Teléfono: 
Fax : 
Correo Electrónico: 

Calidad 
Nombre: 
Tftulo: 
Dirección: 
Teléfono: 
Fax: 
Correo Electrónico: 

Aspectos de Mercadeo 
Nombre: 
Tftulo: 
Dirección: 
Teléfono: 
Fax: 
Correo Electrónico: 

".2: 



ΑΝΕΧΟ Β 

VIGENCIA, MARCAS LICENCIADAS YTERRITORIOS A LICENCIAI 

Marca(s) Objeto de Licencia o MARCA(S) LICENCIADA(S): 

Marca: 

10. 

Cafe de Colombia' 

TERRITORIO Paises incluidos en el territorio Licencia Vigente hasta 
I, 

ANEXO C 

MARCAS APROBADAS 

MARCA UPC (oequivalente) TITULAR SEGMENTO TERRITORIO 



ANEXO D 

FORMATO PARA REPORTE DE VENTAS 

Por medio del siguiente formato, EL LICENCIATARIO certifica a la FEDERACIÓN que, durante el 
trimestre calendario finalizado e! , 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 Β Volumen 

Volumen Total: ( Kgs ) 

ANEXO E 

MANUAL DE ESTAN DARES PARA EL USO Y APLICACIÓN DE LAS MARCAS 
LICENCIADAS 
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ANEXO F 

'ACUERDO PARA USO EN MARCAS PRIVADAS" 

Por medio del presente documente, el abajo Armante, debidamente autorizado y actuando en 
representación de la sociedad que mencionada al lado de mi nombre y mi firma, (de ahora en adelante) 
el ADHERENTE, manifiesto que con excepción de las limitaciones espedficamente contenidas en este 
Anexo F, el ADHERENTE se adhiere fntegramente a los derechos y obligaciones que le han sido 
concedidas a EL LICENCIATARIO por la FEDERACIÓN, y simultâneamente a los derechos y 
obligaciones que EL LICENCIATARIO ha otorgado a la FEDERACIÓN, como si el ADHERENTE fuera 
el LICENCIATARIO, bajo el contrato de licencia de uso de marca firmado por la FEDERACIÓN y 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 documente, LIMITACIONES: 
1. Los derechos de comercialización de los productos que hara el ADHERENTE con las MARCAS 

PRIVADAS esta limitado al TERRITORIO (pais) , el cual esta incluido en el 
Anexo Β vigente del Contrato de Licencia otorgado por la FEDERACIÓN al LICENCIATARIO. 
2. El ADHERENTE no esta facultado para tostar y empacar café tostado o en grano molido, en donde 
se haga uso en cualquier manera de las MARCAS LICENQADAS o cualquier otra que pertenezca a la 
FEDERACIÓN, en cualquier jurisdicción del mundo. 
3. La vigencia y validez del presente contrato esta sujeta en su integridad a la vigencia y validez del 
contrato entre la FEDERACIÓN y el LICENCIATARIO para el TERRITORIO, sin perjuicio de que la 
FEDERACIÓN de por terminada con anticipación su relación con el ADHERENTE en caso que este 
incumpla sus obligaciones bajo el presente contrato de licencia. 
4. Por medio del presente documente el ADHERENTE no adquiere ningun derecho sobre las MARCAS 
APROBADAS de las que es titular el LICENCIATARIO, quien sera autónomo en el manejo de dichos 
derechos frente al ADHERENTE. 5. La legislación aplicable al presente contrato es la de la Republica 
de Colombia. En todo lo demâs, la Clausula Vigésima Séptima del Contrato de Licencia se mantendra 
en los mismos términos. En senal de conformidad se firma en dos ejemplares de igual contenido, en la 
ciudad de , en la siguiente fecha: . 

El ADHERENTE: 

Nombre: 
Cargo: 

MARCAS APROBADAS PROPIEDAD DEL ADHERENTE 

2. 
3 
4 
Nombre de la Compania: Dirección: 
Teléfono: Fax Correo Electrónico 
Deseo recibir copia de los resultados del anâlisis de calidadtrimestrales realizados por la FEDERACIÓN 
para las marcas aprobadas propiedad del Adhérente 

Si No 



Α Ν Ε Χ Ο 7 , 1 

A C U E R D Ö V O L U N T A l i O DE C A F É V E R D E 

Las partes que a continuación se identifican han acordado de manera voluntaria, suscribir el presente 
acuerdo, que se régira por las consideraciones y estipulaciones que mås adelante se establecen, 

PARTES: FEDERACIÓN NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA (en adelante "FNC") actuando 
como agremiación que représenta 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 denominara "EL 
COMPRADOR". 

CONSIDERANDO: 

- Que la ley colombiana requière que el café verde exportado desde Colombia (en adelante "Café de 
Colombia") debe cumplir con los requisitos de la Marca de Certificación de la Republica de Colombia 
"Colombian", registrada en los Estados Unidos y Canada; y con la Marca Oficial "Colombian" registrada 
en Canada; y/o con las regulaciones relacionadas y aplicables con la Denominacion de Origen Café de 
Colombia, y con las regulaciones minimas colombianas de calidad de exportación al momento de exportar 
café verde ( en adelante y colectivamente "LAS MARCAS COLOMBIANAS DE CERTIFICACIÓN"). 

- Que de conformidad con el Reglamento CEE 2081 /1992 y la consiguiente obligation de respetar 
la exclusividad derivada del reconocimiento al Café de Colombia como Denominacion de Origen, 
EL COMPRADOR esta en la obligation y esta dispuesto a cumplir con las normas y requerimientos 
asociados con el uso de la Denominacion Café de Colombia y del Logo de la Union Europea para 
distinguir su producta 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 describir el Café de Colombia a sus clientes utilizando LAS MARCAS 
COLOMBIANAS DE CERTIFICACIÓN. 

- EL COMPRADOR y FNC estân comprometidos a mantener los mås altos eståndares de integridad 
y a cumplir con el presente acuerdo denominado Código 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 CERTIFICACIÓN, 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 legislation 
aplicable en diferentes paises, y en especial la relacionada con bioterrorismo, trazabilidad, seguridad 
alimentaria, y las MARCAS COLECTIVAS DE CERTIFICACIÓN, consideran apropiadotenerinstrumentos 
que permitan documentar los flujos de Café de Colombia desde la REPUBLICA hasta el consumidor 
final. 
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FNC Y EL COMPRADOR acuerdan; 

I. Entre octubre y diciembre de cada ano EL COMPRADOR informara a FNC sobre las cantidades 
estimadas o presupuestadas para la compra de café verde colombiano que espéra comprar, en sacos 
de 70 kilos, con una variación aproximada del 10% de mås o de menos, para embarque durante el 
perfodo comprendido entre el I ro. de enero hasta el 3 I de diciembre del ano siguiente, café que sera 
tostado o vendido en los paises o territorios en donde opera EL COMPRADOR . 

2. Todo el café verde de que trata este Acuerdo deberâ haber sido exportado originariamente desde 
Puertos Colombianos, por Exportadores Colombianos, debidamente registrados y autorizados segun 
las regulaciones colombianas aplicables, y cuya operación de exportation esté soportada por parte de 
documentes 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 CERTIFICACIÓN, y cumpliendo con las regulaciones aplicables, EL 
COMPRADOR informarâ y facilitarâ la información 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 legislation 
vigente en la REPUBLICA, incluyendo la FNC, infomnarân a la FNC en Bogota o a la oficina delegada 
porlaFNCparaestepropositoatravesdewww.colombiancoffe.net o por escrito via fax, el nombre 
del COMPRADOR, el numero de sacos vendidos y el mes del envfo. Este aviso sera considerado 
como una confirmation 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 COMPRADOR, o la companfa debidamente autorizada para actuar a nombre del COMPRADOR 
para este propósito, confirmara a través de www.colombiancoffe.net o por escrito, o por fax a la FNC 
en Bogota o a la oficina delegada de la FNC para este propósito, la información suministrada por el 
Exportador para cada transaction. Si la confirmation se hace por escrito, se debe incluir el nombre 
del exportador, el numero de sacos comprados y el mes del envio haciendo referencia al numero 
de identification del exportador suministrado por el sistema. Con base en esta información la FNC 
asignarâ un numero de código a cada informe de registro en particular. La asignación de este numero 
de código no constituye compromiso alguno por parte de la FNC para las transacciones realizadas 
con los exportadores colombianos distintos a la FNC, y en ningun caso la FNC asumirâ algun tipo de 
responsabilidad ante terceras partes en lo concerniente a los términos y condiciones de este acuerdo. 

c. Ni EL COMPRADOR ni el Exportador Colombiano podrân cancelar los informes de compra 
mencionados anteriormente, y a los que se hace referencia en los literales a. y b. EL COMPRADOR 
acordarâ el precio, las condiciones de pago, los términos de entrega etc., directamente con el exportador 
colombiano y la FNC no asumirâ responsabilidad por las obligaciones que se deriven de no-cumplimïento 
entre las partes, o por las deudas emanadas de los contratos acordados exclusivamente entre EL 
COMPRADOR y sus clientes, o entre EL COMPRADOR y 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. 

porlaFNCparaestepropositoatravesdewww.colombiancoffe.net
http://www.colombiancoffe.net


d. Si EL COMPRADOR revende café verde colombiano, o café verde descafeinado colombiano a una 
tercera parte, cumpliendo con los estândares de la marca de Certificación, debera 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 numero equivalente a sacos de 
70 kilos revendidos a cada tostador o comprador durante el trimestre. Dicha información debera 
presentarse a través de la extranetwww.colombiancoffee.net durante o antes de los 90 dias posteriores 
a la finalización de cada trimestre calendario. 

e. Las compras adicionales de Café de Colombia, no reportadas de acuerdo con los procedimientos 
descritos, solamente quedarân cubiertas por este Convenio cuando se las informe a la FNC, y se 
aporte cuando sea necesario, los numéros de marca/lote del café comprado y del vendedor. 

f. Todos los registros de informes que sigan este procedimiento se aplicarân a la cantidad determinada 
en el Parâgrafo I 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 Parâgrafo I. 

4. La FNC acepta mantener como confidencial la información proporcionada por los exportadores 
colombianos y EL COMPRADOR bajo el procedimiento descrito en el pârrafo 3, entendiendo 
que solamente se la puede usar como un instrumentø de seguimiento y aplicación de las MARCAS 
COLOMBIANAS DE CERTIFICACIÓN. La divulgación de la información solo se podrâ 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 comunicara sus clientes o al publico en general que un 
café o una mezcla de café que no cumple a cabalidad con los estândares de las MARCAS COLOMBIANAS 
DE CERTIFICACIÓN es Café de Colombia o café 100% Colombiano. EL COMPRADOR emplearâ la 
denominación de origen y/o indicación geogrâfica "Café de Colombia" o "Colombiano" o las MARCAS 
COLOMBIANAS DE CERTIFICACIÓN, en cualquier idioma, unicamente como descriptivo de su 
producta y en lo relacionado con café de cosecha fresca, cultivado exclusivamente en la REPUBLICA 
de acuerdo con estândares de LAS MARCAS COLOMBIANAS DE CERTIFICACIÓN, y que haya sido 
sometido a la inspección y aprobación requeridas por las normas de comercialización de exportación 
vigentes en LA REPUBLICA, y, cuando se le solicite, proporcionara a la FNC la documentación que 
acredite la exportación desde la REPUBLICA. EL COMPRADOR no emplearâ ninguna palabra u otra 
denominación, incluyendo las silabas o formativas "Colomb" o "Columb", como marca de comercio, 
nombre de dominio, marca de fâbrica o marca de servicio en sus uniformes comerciales, en ningun 
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 producta 
de café. 

6. La FNC se réserva el derecho a solicitar, a su discreción, y solo con el propósito de hacer cumplir los 
requisites de las MARCAS COLOMBIANAS DE CERTIFICACIÓN, segun lo autoriza la REPUBLICA 
y las regulaciones vigentes en los diferentes pafses o territorios, que se Ie proporcionen documentas 
adicionales relacionados con la compra y el empleo de todos los cafés que llevan el término de 
description Colombiano, incluyendo, pero sin limitarse a, los certificados de origen, los conocimientos 
de embarque, los certificados de peso, etc. 
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7. Muestras. La FNC realizara toma de muestras y pruebas o anâlisis 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 evaluarlo trimestralmente; en 
dichos casos, EL COMPRADOR puede comunicar a sus clientes que dicha Marca "ha sido revisada y 
aprobada por la Federation Nacional de Cafeteros de Colombia" siempre que dichas marcas les sean 
presentadas a FNC para su evaluación al menos una vez cada trimestre calendario. EL COMPRADOR 
notificarâ a la FNC si déjà de producir dicha MARCA, Para aquellos territorios en donde aplique la 
Dénomination de Origen Café de Colombia, el envió de marcas de café tostado que utilicen LAS 
MARCAS COLOMBIANAS DE CERTIFICACIÓN sera obligatorio, y constituirâ un requisite 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 opinion no cumplen con las MARCAS 
COLOMBIANAS DE CERTIFICACIÓN, proporcionando tantos detalles como sea posible en cada 
presentation, incluyendo el punto de compra, el distribuidor y el fabricante, en cuyo caso la FNC hara 
los anâlisis de calidad respectivos respetando la réserva sobre la forma como obtuvo la muestra. 

c. Las muestras serân evaluadas por la 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 informara los resultados de las pruebas de calidad del café tostado por EL COMPRADOR 
(ya sea Calidad Satisfactoria o Calidad No Satisfactoria, segun lo determine la FNC). Si la FNC realiza 
pruebas de calidad posteriores, cuya determination sera definitiva, que establecen que la calidad de la 
muestra del producta del café es No Satisfactoria, la FNC puede publicar dichos resultados y se puede 
considerar que EL COMPRADOR no ha cumplido con el Código de Conducta establecido en este 
Acuerdo. 

8. La FNC y EL COMPRADOR pueden usar y hacer publico el hecho de que ellos han aceptado el 
Código de Conducta descrito en este Acuerdo. La FNC puede comunicar en su material promocional 
y en las paginas de Internet el cumplimiento por parte del COMPRADOR y el nombre de la marca 
de cada COMPRADOR sometido a la evaluación y que ha sido considerada satisfactoria segun se 
détermina en los Paragrafos 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 y la FNC 
firmen un Acuerdo de Licencia de Uso de Marca por separado. 

10. Las faltas u omisiones en Ia observancia o el cumplimiento de cualquiera de los términos y 
condiciones establecidos en este Acuerdo, en todo o en parte, no dara origen a ningun 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 significare: 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 avisarâ de forma inmediata a la otra parte respecte de dicha "Fuerza Mayor" y avisara tan 
pronto como sea posible cuando dicha "Fuerza Mayor" haya dejado de tener efecto. 
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I I. Este documento constituye la totalidad del acuerdo entre las partes contratantes en lo concemiente 
a la materia del mismo y no podra ser alterado o enmendado excepto por acuerdo expreso entre las 
partes, de lo cual se debera dejar constancia en escrito firmado por ambas partes, ya sea por medio 
de firma original, electrónica o por otros medios vâlidos. 

12. 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 podra dar por terminado 
este Acuerdo si existe evidencia de que EL COMPRADOR no cumple con las provisiones aqui 
contenidas. La FNC podra hacer publicas las razones de dicha temninacion, y el COMPRADOR cesarâ 
de usar LAS MARCAS COLOMBIANAS DE CERTIFICACIÓN inmediatamente. . 

13. Este Acuerdo y todas las transacciones contempladas en el mismo se regirân por las leyes vigentes 
relacionadas con LAS MARCAS COLOMBIANAS DE CERTIFICACIÓN tanto en la REPUBLICA 
como en los paises o jurisdicciones donde opère EL COMPRADOR, incluyendo pero sin limitarse a, 
las provisiones Federales de las Firmas Electrónicas del Acta de Comercio Nacional y Global. 

14. Las partes acuerdan que la aceptación de la firma electrónica de los términos y condiciones de 
este Acuerdo indica la aceptación de los términos y condiciones de este Acuerdo en su totalidad, y 
que obligarân legalmente como si lo hubiese firmado en copia fïsica el représentante autorizado de 
cada una de las partes. 

EL COMPRADOR: FNC, 
Firma: 
Fecha; 
Nombre: 
Cargo: 
E-Mail: 
Dirección: 
Ciudad: 
Teléfono: 
Fax: 
Tostador ( ) Importador solamente ( ) 
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DECLARACION 

DE DENOMINACION 
DE ORIGEN 



No. de rntMicadin: i 
Ns), de soïicitud: 04125786 

Soücitud de dedaradÓB de protecdón de denoariBacïóu de ttrigen 
Feeba de presentacion: 

Fecha de publication 

Resumes: 

CAFE DE COLOMBIA es la 
deoonûoacion que se le otorga al café 
verde que es producido en las regiones 
cafeteras de Colombia,, deïimitadas entre 
la Mtud Norte Γ a 11*15, Longîtad 
Oesîe 72° a 78* y AMtad desda 400 a 
2.50Q métros sobre e] nivel del mar 
(BLS4US1.), sargiendo de la articular 
combùario« de diversos factores 
correspondicntss a la ladtud y altitud de 
la zona cafetera coiombiana (en adeiante 
"la Zona Cafetera Coiombiana"), tes 
suelos, eî origeo botâmco de la espeeie y 
variedades de café producidas, el eliœa 
caraaerizado por el doble paso de la Zona 
de Convergenda Intertropical, la 
cambiame topografia, la taunmosidad, 
ïaago favorable de iemperaturas, una 
adwaïada cantidad y disîribodoa de las 
Buvias dorante el aio y unas prâctieas 
eallarales cosumes que incluyen procesos 
de recolecdón selective y de 
trassfbnsadoa del froto mediants su 
beneficie, lavado y secado. Estos 
factores, de manera conjunta. conducen a 
la producciÔD de on café suave, de taza 
Mmpia con acidez relaavanseate alta, 
ctierpo balanesado» aroma pronundado y 
un perfil sensorial de exceleote calidad. 
Ademas, la arraigada tradiddo de la 
recolecdón selectiva del CAFÊ DE 
COLOMBIA, el proceditmento del 
bénéficie por la via hûmeda en la Zona 
Cafetera Coiombiana; el process deî 

Solicitante: FEDERACION NACION.AL 
DE CAFETEROS DE COLOMBIA 

Âpoderado: Ernesco Rengifo Garcia 

secado del product© redéa benefidado, y 
sa posterior clasificacion mediante la 
ailla, garanîkan la dptiœa calidad del 
CAFÉ DE COLOMBIA· Las anteriores 
paiticularidades han becho del CAFÉ DE 
COLOMBIA, an producto reconoddoen 
el mercado roundial por su suavidad y 
calidad, de gran notoriedad y reputation, 
y por lo tanto preferido pes- los 
consumidores. 

Nombre de la Denotninariôn de Orieen: CAFE DE COLOMBIA 
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Los prodncjos designados con la 
denominación de origan: 

Se solicita ei reconotinuento de la 
deaomÈnaeién de origen "Café de 
Colomba", para amparar el CAFE 
VERDE de la especie coffea arabica 
cuMvado y prodocido ea la Zona Cafetera 
Coiombiana, localizada entre latitud 
Norte Γ a 11°Ï5\ longirud Oeste de 72" 
a 78' y aiütud de 400 a 2.5QQ matros 
sobre el nivei del mar (în.s.n.m.), eî cual 
se catacteriza por ser una bebida suave, 
limpia. con acidez y cueipo medio /alto, 
aroma proaunciado y compjeto, propio 
de! café ptovenieate lónicamente de ia 
especie Arabiga; sorceùdo a proceso de 
bénéficie humedo; de recolecciôri 
saiectiva. con un alto componeoie 
manual; cultivado por cafeteros de 
tradictoo y conodnüento; y con ptocesos 
de seleccióD y ciasiScaciôn esmeradcs y 
controlados. 

Description de las caracteristicas, 
component«, forma de estraccion y 
procesos de prodncción o elaboraciôn: 

Description del prodocto: CAFÉ 
VERDE O ALMENDRA 

Fruto del café fia ceteza): 

El gtazio de café es la semilla de on 
arbuste tropical de hojas verdes, 
denominado cafeto. El café perteuece a la 
familia de las Rubiàceas y ai gênera 
Coffea. Existait numercsas especies de 
cafeto y diferectes varicdades de cada 
especie. Las especies mis importantes 
caasereïalHieBte pettenecientes al Género 
Coffea son conocidas como coffea 
arabica Linneo (conocida corao Arabica) 
y coffea casephora Pierre Ex Froebner 
(conodda como robusta). 

staa || aaaa 
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CUsä&aciöB Vegetal Giaeio Coffea 

Ea la Zona Cafeteia Coiomoiana solo se 
cultiva la especie coffea arabica L. Las 
principales variedades de café de la 
especie arabica coMvadas en Colombia 
SOB las variedades Catena, Tïpica, 
Borbee, Maragogype, Tabi y Colomba. 
S producto "Café de Colombia" 
exponado ο consumido paede ser de i m 
sok variedad o de una rnezcia de las 
variedades aqttf asotadas, dependie ndo de 
las vaaedades cosecbadas en las zonas de 
prodncciôn, pero, todas provienea de una 
sok especie, la coffea arabica. 

Las vaaedades de café que se coMvaa ea 
la Zona Cafeteia Colombians: 

La variedad Borboa es origtoaria de tas 
bias Reunion (antes Borbon), de osas 
pocas semillas provenientes del Yemen. 
Introducida a America Laaaa por los 
öanceses. Es de polte alto y el iagiio de 
las ramas es mas estreehe que en la 
variedad denomsnada Tfpica. 

La variedad Carurra, fue inîrodurida en 
Colombia en B52. Es muy sànilar a h 
variedad BoAón, pero es de coite mis 
bajo, de crecimieato compacts y de alla 
producrivîdad, 

La variedad Tipica es una variedad de 
enceaudos largos que le das un potte 
alto, siende el ângulo de las ramas 
abierto, El graao que psiviene de esta 
variedad es de tos de mayor tatnaôo 
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dentro de las variedades eultrvadas (72 a 
63 % de cafe supremo). 

La Maragogype, es ana variedad 
obtenida a partir de la variedad Tînica. Se 
caractères por ser de eoceaiKfos rois 
largos que los da la variedad Tipca, lo 
que Ja hace de mayor altera, y por el pan 
tatnaâo de sus organes: højas, flows, 
fnnos y semilîas. Esta variedad es de 
poca raanficacioa secundaria y baja 
produccióa. El lamaâo de j^aoo, mayor 
φ β el de k Tiptea, bace «jne sea de 
interés para msicados especialas. 

La variedad TaM fte product© de ΧΒΆ 
iavestigaeióB del Ceatro Naeional de 
tavesâgacion del Café- Cenicafé-. y se 
caracteriza por poseer on porte alto y 
mayor resisteocia a la roya del eafeto. Se 
desarxoHo en la década de !os 70s, euando 
Cenicafé Mciô an progratna teadtente a 
desarrollar variedades de pone alto con 
leststeacia a la roya del eafeto» COD la 
fmalidad de ofrêcer sma alternativa 
retribotiva a los caficuitores de reposes 
cos alguaas limitaciones al cuMvo. 

Variedad Colombia; Esta es el resaUado 
de una investigación desarrollada por 
Cemcafé, Cuenîa COB amplia adaptaciôs 
a las coudkaoaes cantetensticas de la 
caScîuîara Bacional, ademâs es resistente 
a la roya del cafeto. 

La variedad Colombia la sido dUteidida 
iMcaHieote en Colombia a traves del 
Sendcio de Ettens»!! de la JFederaeióo, 
para el 1150 de los cafîcalîotes Badonales, 
Sia embargo, para ewtar coafijsiôo con la 
denomïDâciôa de «igen Café de 
Colombia, se procederia al cambfcs de su 
nombre, 

Pasando a otra caractérisa» del predacto 
protegide coa la denomusaeieo de «igen, 
es Importante mendooar que los graces 

de cafe* o seniillas estàa contenidos en ci 
froco del arbusto. En et estado de madMiez 
este fruto es de color rojo o amarillo y se 
le dénomma ceteza. Gada cereza consiste 
en una piel exterior que envaelve una 
palpa dalce. Debajo de la pulpa estân los 
granos recubiertos por tana delicada 
membrane dorada y estas membraoas 
envuelven las dos setnillas de café. 

Coniposir.i a Inter s e:. Fruio J.; Cue 
Mesocarpif. Pupa y MUCÎOJV 
Bidocsrpio= Per»am!ito 
Cai; Vsnli5= Stniüla 

Cuando los fimos estân en el estado 
ópttrao de madurez se «colectaD 
seîectivameate, coa el fia de recoger los 
granos que se eaesientran madaros. Este 
es el dencmunado café cereza, que se 
caracteraa por sa color rojo o amariflo. 

Reeoieedëa Sdeeava 



Café pergamino: 

Luego de tecogido e! café maduro o 
ceteza, este se despuipa, se le «sira el 
mucflago (mesocarpio dei grano) por 
medio de ia fermentation del grano o por 
medios mecånicos, se lava y iuego se 
seca. Este proceso es conocido como el 
beneficio por via tómeda. Este proceso, 
fotaaamente iigado a la tradirión cafetera 
Colombians, se coostituye en uno de los 
principales etementos que garannzan la 
calidad del café, en la medida en que, a 
difereacia de otros paises, el proceso de 
lavado élimina impurezas,_se cQiistituye 
en UD proceso de seleceióu adicional y 
previeae ia preseøcia de agentes quunicos 
que paeden afectar ia calidad de ia bebida 
SnaL 
Pasos del Beneficio Por Vîa Hâœeda 

Una vez et café a pasado por el proceso 
de beneficia se seca ai sol o ee homos. 
Cuando ya se üeoe ei café seco, se le 
denomina café pergamino, puesto que ta 
cubre uaa capa amariMa opaca ilamada 
pergamino. 

Seeada 

Este café pergammo se debe triiiar para 
obtfiEer et café verde c también 
denotninado atmendra. 

Café Pêrgamka Cafe' Verde dsspsës de 
frilfado 

Caractensticas genérieas del café 
pergasako: 
Peso Ptomedio del grano: Û.21 g -i- 0.02. 
Colon amarillo. 
Oion caractérisa«) de café fresco. 
Htimedad: 10 al 12% promedio. 
Apariencia: hömogeneidad en ios granos. 

BecoSsub 



Η siguienie ciiadro présenta de mariera 
esqaemâtîca las principales caracterîsticas 
del café pergamiao seco pioducido en 
Colombia: 

Tabla I. Beha del cafe petgannnosecoprodacido 
ea CcfomMa. Pnega, Ceaicafc. 2003. 
NOMBRE DEL 
PRODUCTO 
Ahrødarøra 
asada paras! 
producta. 

Onges 
Geogji&o dd 
Producta 

Öligen 
botâakodel 
pXOdlJCEQ 

Logs-de 
producctóndd 
ca££ pergamiao 
seco 
Métodods 
tecoieccidade 
rnBosdecafi 
Método de 
procssc* 

Materiaîprâaas 

CAFÉ PERGASflNO SECO 

CPSteps. 

COLOMBIA, laÈad Noite l' 
a H.50, Longimd Oeste 72 s a 
7S",AMtnd400a2S00 
m.s.rua. Susîos demaseriales 
gsoiógicos de origea ignto, 
aetamérfico, sedimealano ; de 
wan'i!« volcinicas. Suelcs 
claa'ficados cotao Eatisoies, 

1 laceptisoles, Andisoles. 
Coffea arabica L. (variedad 
Cawrra, Colombia, Ttpica, 
Borbdn y osas variedades 
Arfbica). H Producto jraede 
ser de una sola variedad o de 
jinamezcb de variedades 
depeadieBdodelazosade 
prodccción del café. 
Zoaa caféiers deüajda 

Sîlectsva de fhitos madiixos-

Pfoeeso de Ecnef.do bâraedo 
por ferraeaiaeiôn saturai (o 
eqoipos mccânicos para 
sepajaeäöa de macälago) y 
secado al sol o sa sesador 
mctémco 

Frew de café" {eafe ceraza) El 
froiD decsféîi culîivadoy 
cosîcbadn es fiscs la 
rafeæra. Agaa para si lavado 
det cafe', saraïaistrada a ta fusca 
psr âcaeducw onadmieoK«. 

• 

Caft Ataendrao vente: 

Como ya se mencinno, el arano seco 
pergamii» se ailla para retirar la capa 

amarilla que !o recubre y obtener e! café 
verde en almendra. 

Una vez reärado eî pergaœino en las 
trilladoras, el grano se selemona y 
clasiSca cuidadosaments, teniendo en 
caenta su tamaüo, peso, color y 
apariencia flsfca (defectos). 

Este café vente o afaendra es el iasamo 
para la elaboracióc del café tostado, del 
café soluble y de Jos extractos de café, y 
se caractérisa por que su color es verde, 
tiene on olor caracteristico de cafe fresco 
y humedad promedio dei 10 al 12%. 

Asf mismo, este café verde, tiene diversas 
dasificariones. Es la actoalidad, por 
medio de la resolución numero 5 de 
2002, el Comité National de Cafeteros ha 
definido las calidades rpfai>pg"= del café 
verde de exportation. 

Las diversas calidades del Café de 
Colombia verde, que se mil i ren cotno 
base para la presentarión de café tostado, 
solüble o exîractos de café colombiano, 
son: 

-PorEdad: 

Café de Cosecha Fresca: deSnida como 
hasta de 8 meses después de Recolectado. 

Café de Cosecha pasada: definida como 
entre 8 meses y 24 meses despaés de 
Recolectado 

Café de Cosecha Vieja: definida como 
mayor de 24 meses después de 
Recolectado 

- POT Preparacîcn: es decir. en funeiön de 
las defîniciones espeefficas de 
granuiometria y de onnienido. de defectos 
en una rsmestra estaadarizada promedio' 



- CalMades Exeelsø de Exportacida 
1 Café excelso suptemo. 
2 Café excetsø extra o especial 
3 Café excelsotipo Europa y UGQ 
4 CaféexcdsoCaracol 
5 Café exeelso maragegipe 
6 Consæoo Superior 

Caudales No Exportables: 

7 Constimo Nadonai 
S PasfliadeMäquinas 
9 PasflJadeMaaQs 
tO Ripios 
II BasiHa de Pinças 

Defeetos del Grano verde 

Grano negro total o parctal: es no 
graao con coioración del paido ai 
negro, encogido y corrugado. Es 
eansado por falta de agua durante el 
desarrollo dd fruto. fermentaciooes 
proîonpdas, recoleccióc de cerezas 
(fruto) sobre maduras y malsecadoo 
rehrauecrøinienio. 

Cardeailo: grano atacado por bongos, 
recubierto por ua poivfflo amarillo o 
amarilio rojizo. Es caasado por 
iaîetrupciones prolongadas ea el 
secado, âftimrwMmicmo de café 
bumedo y fermenfaciones 
prolongadas. 

Vinagre a parciaimente vÎBagrs: 
Graaø con coioracióa de crema al 
carraeîito oscuro. Es caasado par 
letrasos ea la recofeceidn y ea el 
despulpado, fermentaciones 
proloagadas, esô de aguas 
coBöaänadas. sobsecalentaniiento y 
almacenainieaio humedo del café. 

Cristalizado: graao de color gris 
aznîado, es ftïgil y qucbradi/.o. Es 

causado por allas teropsraairas ea el 
secado. 

Procesos de extraction, producción y 
traasformacióa del calé: 

Cosecha: 

RecoiecciÔB selectiva del grano. H Café 
de Colombia se eosecba y recoge de 
macéra selectiva, esta es, se hace el code 
selective de las cerezas es avanzado 
estado de madarez y desarrollo, eoa el 
objets de recoger los frsaos qoe se 
encnentreu ea estado ôptiniQ de 
rnaduraciÓD. 
ftoceso del beneficio dei café por la via 
hiimeda: 

Despulpe del café. Έα esta etapa. se 
remueve la càscara del fruto y taxnbiéa el 
rcesocarpio ο palpa de los paies del 
café, osaodo para elle rnâquiaas 
despulpadoras. £1 Café de Colombia se 
despulpa el siîsmo dia de la recolecciôD, 
obîeniendo ei "café baba", que esta 
cubieno del mesocarpio o mueflago de! 
café. 

Lirapieza dei café despuipado: Por medio 
de usa zazanda se ciasiilca el café 
despuipado, para obteaer los raejores 
graaos. 

Remocidn dei mueflago (fermentacioa}: 
Se refiere a la remocidn del Eucflago, 
que consiste en desprender la porción del 
raesocarpio, cenominada mscQago del 
endocarpio del grano, utflizando para ello 
procediœientos fermentaàvos naturales. 
Duranse este praceso de fermeataciôn 
natural acteSan bacterias. ievaduras y 
eazimas que transfonnaa los compues'os 
pépdcos y azucares constituyeates del 
muc33go de café, en alcoholes y àcidos 
carboxilico, acètico, làcn'cc, propióaico y 
bu'anco, !os cuales son retirades laego en 



la etapa del lavado. La separación del 
mucflago por fennentacióa, se hace 
dejando los granos despulpados en 
tanques o recipientes con agua, 
usualmente durante 14 a 18 boras 
dependiendo de las condiciones de 
temperatura. 

El proccso de fermentación es uno de los 
mas criocos durante el beneficio hiimedo, 
ea lo que se renere a la conservación de 
las caracteristicas organolépticas del café 
y, por tal mo!ivo, en Colombia, se 
contrôla cutdadosamente el riempo de 
este proceso eviîando la sobre 
fermentación, lo cual podria afectar el 
aroma, sabor y la disponibilidad del graao 
para la bebida. En otros paises que 
caMvaa cafe de la especie Coffea arabica 
L. y lo procesan por la vfe hameda, el 
café paede tardar en esta fermentación de 
3 a 4 dias, coa lo coal so se obdenen 
nivelés deseabJes de aroma y sabor. 

Lavado del café. En este procedîmiento se 
lava y escuse el café pergamino 
(despulpado), qoitaado la miel que 
contiene en su etapa de cereza. La 
operation de lavado del café con agua 
limpia realizada ea Colombia es 
fondamental para reàrar residuos e 
impurezas de los granos, y es este proceso 
especial, el que le confère al Café de 
Colombia junto coa la especie Arabica, su 
dasiScaciôn deniro del mercado 
intcrnacional como suave coiombiano 
(lavado). 

Si bien el procedûniento que bemos 
descrito, es el trarfidonalrnente usado por 
los caficiiltores, tambièn existen ocras 
procedrmientos aîternarivos taies corao cl 
denorflâiado bénéficie ecológico o 
Becolsub. Este proceso consiste en un 
proceso mîmedo similar pero cou on 
πώώηο empleo de agua (menos de 1,0 
Weg de eps), que se udliza solamente para 

Iavar, cou lo cual se contrôla mås del 90% 
de la coMarainación potential, se 
valorizaa los subproductos y se 
incrementa el iagreso de los usuarios, se 
beneficia de mariera directs el medio 
ambiente. A diferencia del anterior 
proceso de ia remoción del mucflago por 
la via de la fermenfaeiön, esta remoción 
se realiza mediants el equipo 
desmucilaginador creado por Cenicafé. Es 
importante tener en cuenta que si bies el 
beneficio ecológico reduce el consumo de 
agua, no afecta ia caiidad caracteristica 
del Café de Colombia. 

Secado. EI proceso de secado que se hace 
ea Colombia es con el fin de disminuir el 
contemdo de agua del café, favoreciendo 
su estabiüdad quimica, microbioiógica y 
enamâtica, que permite mayor periodo de 
almacenamiento. Se realiza lentamente y 
a bajas temperamras a traves de la action 
de los rayos solares es patios de cernent» 
o bien coc aire caliente y limpïo en 
secadoras, coa una temperatura maxima 
de 70"C, Las nonnas vigentes para la 
comerrialización dei café pergamino seco 
en Colombia establecen un contenido del 
ûumedad del 10 al 12% (norma de calidad 
No. V7 de mayo de 1993). 

Este procedîmiento realizado en 
Colombia résulta especial frenîe al 
practicado en otros paises caficultores, 
corao por ejerapio Brasil y Ecuador, 
douce Ja mayor parte del café" prodncïdo 
se procesa por el método seco, en cl cual 
îos fhitos se secao y luego se descascaran 
secos. ûicluso, en otros pauses solamente 
se despulpan y luego se secan los graaos 
con se mucflago sin îavarlos. 

Cumplido este proceso se obtiene el café 
pergamino. 

Aîmacenamicnto del café pergamino 
seco: Para mantener la calidad, apariencïa 



y sabor del cafe, el cafe pergamino seco 
con humedad del 12'*, se atoacena en 
bodegas, dornte la temperattna debe ser 
inferior a 20°c y la humedad «fel &%, 

Proçeso de Trilla y clasîficaciôti del café, 

Trilîa: H café pergamino seco se îrifla en 
et paö de origen en empresas 
denotranadas trSladoias de café en donde 
se sépara el endocarpio del café 
pergaøuao seco ea œaqainas trOIadoras, 
para obtener el café ataendra, que se 
claiifica en m&pinas por omafio, color y 
densidad, seguido de una rmeva 
clasiücación manual para separar los 
graaos defecniosos y obtener el café 
aknendra (café verde}, qae se transporta a 
los puertos para su embarque a los pauses 
compradores del Café de Colombia. 

Zona geografica deümitada de 
producción, extraction o elaboración 
de! producto que se désigna coo h 
denomiaacióa de origea; 

Dcïimitac; ón politica: 

La zona geografica delimitada 
politicasoente es COLOMBIA. 

Deliroicacion geografica: 

Para efectos de !a denominacion de 
origen Café de Colombia, se eotiende qae 
Ja zona eœ donde se produce, extrae y 
élabora el café es & delimitada en las 
sigtuentes rangos (Zona Cafetera de 
Colombia): las zosas de Colombia 
localizadas entre los tangos de lautud 
Nortel"airiSMongimd Oestede Π" 
a 78* y alutaå de 400 a 2.500 meïos 
sobrselnivel delmar (tn.sjun.) (Anexos 
VI y VUL· Mapa de ta preduedôîi de] café 
con las latitudes y altitudes y grifteo que 

ubka la Zona Cafeosra Cûlombiatta pot 
aititud y laàtud). 

Caracteristicas esenciales: reseia de (os 
factures que relacionaii la especial 
calidad det producto designado por ia 
denominacion de origen con la zona, 
geografica, calidades, reputacion y 
orras caracteristicas eseaciales: 

Las carectensneas espedales y disîintivas 
det Café de Colombia se adquieren por la 
reunion de varies factores que vas desde 
la espeete y el genoopø, el origea 
geogrifico especSico, las coodidoses 
ciimåticas y suclos de sus cultives, basta 
la cuitura cafetera del pais, incluyendo en 
este ranga los procesos y operacîûnes 
realizados desde la finca basa la 
ebtenciót» de! producto para exportadóO y 
el consurmdor. Esta circcEstancia 
conileva a que exista un aMstmo 
xeconocimienco del Café de Colombia ea 
el mundo, y es la misma medida, de gran 
reputation, factores traseeadeøtafcs a 
tener en cueaa para îa relacioa de la 
denominacion de origen cos la zona 
geografica Colombia 

A continuation se preseotaa cada una de 
estos factores; 

Factores naturales que reiatioaan la 
especial calidad del Cafe de Colombia 
con ta ions geogräSca; 

Factor de la faeaiîzadâtt y îooa 
geografica de Colombia: 

Θ café dei maoda se produce 
pritteipalnwnte entre los dos tropica« de 
Câacer y de Capricomio. La Zora 
Cafetera Cotombiana esta locaiizada entre 
tas Γ y 11*15* de Satitad Norte. 72e y 78* 



de kmgraid Oeste y en altitudes de 400 a 
iSOO metros sobre ei nivel del mar. 

La ubicación de Colombia ea el trópico, 
en cayo territorio cruzan las verrieotes de 
la Cordillera de los Andes, la Sierra 
Nevada de Sana Marta y la Sierra de la 
Macarena perrmtea la exisîencia de una 
variedad de climas y condiciones que 
favoreceo al cuMvo del cafe". 

Esta ubicación geogrâfica de Colombia, 
annada a las caraoerûocas de cüma, 
suelos y relieve pamculares, bacen que el 
Café de Colombia posea los atributos 
fîskos y organolépn'cos que ban 
amtribindo a la repusacïóii y et reoombre 
que boy lo distmguen en el mundo como 
el mejor café. 

Factures agro cliajaticos: 

Debido a su situation gcogrâfka es la 
zona tropical, afectada por los ocêanos 
ÀÛantieo y PadSco, la Amazonia, la 
presene ia de valles interandinos y el 
variado relieve ea las tineas cafeteras, se 
preseataa diferentes topocîimas y 
microcümas que les confieren u&as 
condiciones particulares adecuadas para 
el cultivo del café en caanto a 
disponibilidad de agua, temperatura, 
radiacion solar y régimen de vientos, 

Colombia es el unico pais en donde esta 
zona de coaSuencia tiene dos 
oportumdades de moviuüento o 
temporadas en el afio. 

El doble paso de la Zona de Confluencia 
Intertropical por la zona cafetera unido a 
îa cambiante topografie penniten ia 
ocurrencia de una adecuada canùdad y 
distribution de las lluvias durante ei afio 
eon agtia suficiente para coropfetar todo 

el cicio productive del cuitivo. La 
tendencia general en la Zona Caretera 
Cotorabiana es la de presentar perbdos 
secos y Uuviosos intercalados a îo largo 
del afio, pennitiendo cosechar café firesco 
a lo largo de! mismo. Ademâs, las Utrvias 
de la Zona Cafetera Colombïana estas 
influenciadas por las condiciones 
topogrâficas y por el niovijmento de los 
vientos entre los valles y las raoncanas. 

La tendeneia gênerai de la zona cafetera 
central de Colombia, es la de presentar 
dos periodos secos y dos Huviosos en el 
afio- comportatniento bimodal-, dentro de 
los que tes meses de mayor lluvia son 
abril a rnayo y octubre a nmernbre. En 
las regiones none, sur y oriente del pais, 
la tendencia es la de presentar una sok 
estación Uuviosa en el afio 
comporramiento urrimoda!. 

Por consiguieote, existen diferentes 
secuencias cliinâîicas en el none y sur del 
pais. El peiiodo seco en el Nor», va de 
diciembre a abril, y ea el sur, de julio a 
sepriembre, hecho que favorece las 
floraciones del café al final de ellos. Asi 
mismo, entre estos périodes secos, se 
intercalas los periodos iramedos en los 
cuaîes madara y se cosecha el cafe. 

La situadoo anterior perraite que 
Colombia pueda oftecer café fresco 
durante todos los meses del afio. Por 
consiguienîe. Colombia» como pais 
productor de café de excelente calidad, se 
caracteriza por ofrecer "café firesco todo 
el afio". 

En cuanto al régime η lérmico, regulado 
por la altitud, las temperararas medias 
varian en un range favorable de 18° a 22° 
C. las cuaics perm) ten una exploiacicin 
permanente del cultivo del cafe y libre de 
la ocurrenda de heladas. Por 
consiguienîe. en ia Xona Cafetera 



c-iMOmWana, las temperaruras estân 
dentro del rang« óptimo para el 
craciirtieritø det café, sin uagar a 
experkneniar valores extremes 
(temperaruras muy altas o heladas) que 
interfieran coa el proceso føtosintérico o 
deteagan las fbnciones de desarrolîo 
normales. 

Asf mismo, k cercam'a al ecuador 
geog^fico y jä_ abrigo mie ofrecen las 
cordilleras impideo que la llegada ds 
vieatos fuertes originados ea ststetnas 
armosféricos tales como depreskmes 
tropicales, huracanes o las cucclaciooes 
locales valle - møntaSa - vaEe, puedan 
causai daöos de importaiicia economics al 
enitivo. 

Estas coüdiciones favorables combinadas 
COB otras, re&tivas ai ttpo de suelos y 
manejo de las plantaciones, permiten 
observai un creeimieoto continuo, y a su 
vez, osa producción de café en Colombia 
durante todo el afio (café fresco todo el 
afio). 

Factores topogriScos: 

La Zona Cafeteta Colombians, por escar 
abicada principalmeote en las vertientes 
de las cordilleras, ea la Sierra Nevada de 
Santa Marta y en la Siesta la Macarena, 
présenta una elación muy estrecha entre 
la composicióii mineraiógica de los 
diferentes materiales parentales y las 
caracterisîicas fi'sicas y qiiimicas de los 
suelos, como eonsecuencia de la acciôn 
del cîînia (preeipitadon y tenjperatunt 
principairneDie) y k topografis a taves 
de diferentes procesos de meteorizaciótt. 
Por lo anterior, en Colombia el café se 
encueatra en saelos que varias de 
arenosos a pedregosos hasta arcillosos, es 
relevés desde plano o ligeramenle 
ondulado {menos del 25% de pendlerne) 
basta abrupto (mayor del 75%) y pH de 

4,0 a 7.0; i<jn marcadas difereocias frente 
al origan de los suelos de buena parte de 
los demis pai'ses productores de café. 

En la Zona Cafetera Colombiana, sobre 
las tres cordilleras andinas: orientai, 
central y occidental, se encuenffaa suelos 
de origen igneo, metamdrnco, 
sedimentario y de cenizas volcânicas. Soa 
de variado desasolo fisfco en el perfii y 
por taato, de variada prodactividad y 
producción de café. 

La caracteristica principal de ios suelos 
de la Zona Cafetera Colombians es que se 
trata de suelos en su mayorfa deri vados de 
cenizas volcânicas, los cuaJes a'ene un 
alto contenido de material orgânico y 
buenas caracterMcas Ssicas. 

La existencia de estas suelos aporta 
condidones optimas para el cnlavo del 
café puesto que su estructura permits que 
el material orgânico se descompoega 
ientamente, naciendo posible osa buena 
aireacióa del sistema radicular de las 
plantas de café y, pot consiguiente, una 
adecuada disponibüidad de los Morientes 
en el snelo. Vaie deck que otra 
caracteristica cornus de estes suelos que 
favorece el cuMvo del café, es que son 
poco âcidos y reeenen la mtmedad. 

En cuanto a la ferrilidad, en los saeios de 
k Zona Cafetera Colombians, a 
difereocia de otros paises productores de 
café como Brasil, no se requière la 
aplicación de elementos menores para 
mantener la fertilidad, como SEC O Boro. 
Esta alla fortüidad, se debe al graa 
contenido de materia! orgânico, que es 
producta del origen de diebcs suelos. 

Factor del genoripo y de la variedad del 
café: 
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Ea Colombia unicamsmt: sc cultiva la 
especie de cafe' Coffea arabica L (arabica) 
y las siguieates variedades de esa especie.· 
a'pica, Carurra, Colombia, Borbón. 
Maragogype yTabi. 

Asî misfflo, todas las variedades de la 
especie arabica que se siembran en 
Colombia soo de mny buena calidad y en 
sa mayoria produces un café o grano de 
bnentamaSo. 

Es importante aclarar que en oiras 
regioues productoras de café o pais« 
cercanos a Colombia se paeden cultivar 
variedades similares de la tnisma especie 
de café Coffea arabica L·, peio no con las 
mismas condidones y combmaciones 
climaticas, de altitnd, del doble paso de la 
zona de la confluencia intertropical, de 
suelos y de prfcticas para el cnltivo y 
procesamiento del café, de tal forma que 
séria impossble obtener un producta iguai 
al origioario de la Zona Cafetera 
Colombiana a lo largo dei afio. 

Factores humanos y tradicionales en el 
proceso de production: 

Factures humanos: 

Los siguientes procesos humanos son 
factores esenciales, toda vez que 
obedecen a tradiciones propias ds los 
cafeteros colombianos, hecho que 
fevorece para obtener un café de optima 
calidad, caracterisüco del Café de 
Colombia. Por lo tantö, es facil 
determiner que los procesos de extraction 
y production reaîizados en Colombia se 
sncuentran totirnamente relacionados con 
ia calidad del café y responden a la 
conjunción de factores humanos y de 
tradition ampKamente arraigados en la 
cultura cafetera colombiana. 

Esios process * >n Jo.< siguientis.' 

El proïeso de rccolccciôn seleciivo: 

£n la Zona Cafetera Colombiana, la 
recolectión de los ftutos es selectiva y se 
desarrolla primordialmente de manera 
manual. Este procedimiento pennite que 
la mayor parte del ôuto recibido en los 
beneficiaderos sea maduro. Esta 
homogeneidad de los ïiuios y de la 
recoleccion de la cereza influye en las 
caracteristicas finales de la bebida del 
Café de Colombia. 

La recoleccion manual del café, 
traditional de los cafeteros colombianos, 
pennite la selection de las cerezas en 
estado de madurez y sanidad, las cuales 
producen bebidas de café con aromas y 
acidez proatmeiados, cuerpo, amargo 
modeiado y sabor caracteristico. Ademâs, 
en ocasiones un mismo arbusto de café es 
visitado por el recolector hasta 8 veces 
durante los peribdos de cosecha, 
contribuyendo asî, a la ofena de café 
fresco y maduro todo el ano. 

El proceso del bénéficie del Café por la 
viahameda: 

En Colombia, el proceso del benefido se 
distingue por nacerse por la via aûnaeda. 
Por medio de este proceso, se separan las 
partes del fruto: pulpa, mneflago y grano. 
Luego los granos se lavan y se secan. 
Ademâs, en los beneficiaderos se dispone 
de équipas para la realization de 
operaciones de separation de ïmpurezas, 
ftutos y granos defectuosos como control 
de las etapas de recibo, despnlpado, 
lavado y secado, con el fin de producir un 
café de la calidad que ha distingaido al 
Café de Colombia. Este proceso del 
benefîcio, tradîcional y propio de los 

509 



cafeteros coiombianos, ya ft» descrito 
paso por paso en aparte anterior, am 
ocasión de la mención realizada a Sos 
proeesos de extraccirm, producción y 
transfonnadón del café, por lo que en 
este acâpite se ondte realizar una nueva 
mención al respecte. 

Este proceso es en uno de Jos principales 
factures que garanàzan la caiidad del 
eaieVea-ia-Baieåida-ett- que el proceso de 
lavado élimina imptarczas, se coastituye 
en un proceso de sefección adicional, y 
évita quimieos que paeden afectar la 
caKdad de la bebida final. 

Asi sâsmo, es pertinente seftaiar que este 
pTocedimiento y el control de caùdad al 
qoe se eœnentra soœetido, hacen que el 
Café de Colombia se distinga entre cafés 
de otios origenes, paesto que la ttadîcio« 
propia de los cafeteros y el empeSo 
paesto ea el control del proceso» baee 
posible que no se afecten o cambien las 
calidades ni las caracteréricas 
orgaaolépticas del café. 

Otro factor que distingue, ademâs que 
contribuye con la reputación y el 
reaombre del Café de Colombia, es que el 
proceso de beneficio por via hiimeda, se 
realiza en la Zona Cafetera Colombiana, 
bien sea ea Ios beneSciaderos ubicados 
eu las mismas ineas o ea grandes 
beneSciaderos de las veredas o de las 
regiones cafeteras. 

Este procedimiento tealizado en la Zona 
Cafetera Colombiana résulta especial 
trente a otros paises cafieuhores, como 
Brasil y Ecuador, en donde to mayor 
parte del café producido se procesa por el 
método seco, proceso poc medio del cual 
los fratos se secan y luego se descascaran 
secos. En otros paises, solamente se 
despulpan y luego se secan los granos con 
su mucilage, sin lavarlos. En 

consecuencia. el Cafë de Colombia 
producido en !a Zona Cafetera 
Colombiana es especial por su 
transformacicSn y producción pur medio 
del bénéficie hamedo. 

Factores de tradición en ia producción del 
Café de Colombia: 

Tradición en la producción del Café de 
Colombia y desarroJlo de ia producción: 

Colombia goza de gran tradición como 
pais prodnctor y exportador de café. Ea 
efecto, desde la segunda raitad del sigla 
5QX la acn'vidad cafetalera es prioritaria 
en nuestro pais, convirnendose asf el café 
no sola es el principal produeso de 
exportaciós. siao en un simbolo que 
identifea y realza la imagen del pais a 
nivel mondial 
Bßstoria de la Hegada del café. 
Existes varias verstanes que sefialan que 
los jesuitas fueton los prînseros en 
cuitivar café en Colombia, en la region de 
Santander hack 173Z Posterionneatè, 
estes dïftmdieron el cultivo del café por 
eï sur del pais. 

En el fomento de! cultiva del café en 
Colombia, jugó un papeî importante 4 
pirroco de Salazar de las Pataasr en 
Santander, Francisco Romero, fervients 
admiradar de la planta, qmen en su época 
impuso como peaitencia a sas feligreses 
la siembra de cafetos de acuerdo con la 
gravedad de los pecados que canfesabatL 
Su ejemplo fue seguido por otros 
sacerdoces y asi se propagé ei café por el 
nor-oriente del pais. 

A mediados del siglo XK el CBICVO del 
café se expande de! norte al centro y el 
accidente dei territorio. A finales de ese 
siglo, se consolida como culavo de 
exportactén. 
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La primera exportation de cafe dc>Jc 
Colombia hasta Europa sc regisfró en ia 
aduana de Okuta en 1S35. En äqual 
entogees, por el Golfo de Maracaibo 
saBeron 2.592 sacos de café. 

En k actualidad, cerca de 800 mil 
hectâreas distribuidas en Colombia ss 
encuentran cultivadas eon café, 90 por 
ciêDto de las cualcs son predîos menores 
de 5.0 hectâreas que se encuentran en 
poder de peqneSos productores, 
distribuidos en 583 municipios cafeteios. 
Es dedr que existen 566.Û0Q familias 
productøras, las cuaks derivan su 
sustente directamente del cultive del 
café. 
La producdón del café hace parte del 
desatroHo de Colombia. 
Por machos aSos, el café lia sido el motor 
del desarroUo de Colombia, y no obstaste 
en los Ultimos aSos su participacióis en la 
economia colombiana ha decrecido, dado 
que afortanadamente el pais ha 
diversifkado sas exportaciones, el café 
continua siendo el primer producto del 
sector agropecuario y, pråeticamente, el 
primer generador de riqneza y empieo en 
la zona cafetera. 

Cerca de 4 målenes de personas derivan 
su mgreso del café, geoerando el 35 por 
ciehto del empleo en el sector 
agropecaario. 

Esto ha significado para el pais, 
desarroUo tarai, empleo, redistribution 
del iagreso y garann'a de paz y estabilidad 
eo læ zonas cafeteras. 

H café ha contribuido al desarroUo 
sodœcoàônàco de las regiones 
productoras, asi como del transporte, 
comereâo, finanzas, industrie y empleo. E! 
caK es el producto agricola que genera el 
mayor empleo en el campo, en dondc la 
famüia Isa sido la base del trabajo en las 

rinças fafeieras y cerca de 350.000 
negates se bcncfïcian de su cuitivo. 

Asi mismo. hoy existai varies resguardos 
mdigeaas del Caoca, Narmo, Calåas y de 
la Sierra Nevada, entre otras regîoaes, 
que son productores del café. 
Creadon de la Federacion Nackraal de 
Cafeteros: 
Durante tes dos primeras décadas del 
presente agio, el cultivo y comerrio dél 
café en Colombia registraton UB intisitado 
crecimiento, consümyéndose en él 
principal producto del sector agraire. 

Si bien la producdón de café contaba con 
una estructura relativamente adecaada, el 
comercio adokcia de graves fallas que no 
permitfan a la industna lendir al pais la 
totaHdad de sus beneficsos. 

Aunado a !o anterior, la impcrtancia del 
cafe, la inestabilidad de los mercados y la 
necesidad de apoyo para ei desarrolio y 
fortakcimiento de la industria cafetera, 
estùrmlaron a los productores a 
organizarse y buscar soluciones a sus 
problemas comiines. 

Por tales moüvos. se fundó la federacion 
Nacioual de Cafeteros el 27 de junio de 
1927, como una persona jurfdica de 
derecho privado, de caricter gremial, sir 
animo de lucro, que dene por objetc 
principal la defensa de ia industru 
cafetera colombiana, y que desde su; 
origenes ba fomsntado una cultura d< 
caiidad del producto a traves de 1: 
investigadón, regulaciones de caüdad ; 
apoyo al caficuitor para la mejor; 
permanente de sus procesos. 

Prochiceiôa en ßncas cafeteras ο β 
granjas: 
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Un rasgo representatives de la cadena 
produeiiva cafetera colorabiaoa, que se 
conserva hoy en dia, es su consdtucien 
eminentemente cajupcsiBa en fincas 
cafeteras. Es decir que no sa trataria de 
una produceión industrial en masa en 
exceso teenificada, stoo de un 
procedîmiento casi artesanai, que por su 
gran tradiciân, ha taftaido notablemeote 
en la calidad del producta, y por ende, en 
el reconodmiento y reptitacióa estentados 
enelextranjero. 
Reputación del Café de Colombia. 

Åctnaciones y campaüas emprendidas en 
el extranjero para promodonar el Café de 
Colombia: 

Para promocionar la excelente ealidad del 
café colomhiano en el exterior, ia 
Federaci(5a National de Cafeteros de 
Colombia ha reaSzado una intensa 
campafia publicitaria. En efectó, la 
Federacióa, por medio de sus ofieinas y 
socks en el exterior, ha trabajado para 
positioner y promover el coDsumo del 
Café de Colombia alrededor del mundo, 
tegrando por medio de publicidad y 
difusión un reconodmiesto sin 
précédentes del Café de Colombia 
provemeote de la Zona Cafetera 
Coïombîaaa. 

Estas campaüas pubîiciîarias se ban 
venido desarrollando desde hace ya varios 
anos, coa diverses éafasis a traves del 
tiempo, pero siempre resaltando las 
caalidades ïntrinsecas y de calidad 
asociadas con el Café de Colombia: 

1960-1980 Campana educaîiva: Para dar 
a conocer el Café de Colombia en el 
mundo, fue aecesario empezax pot 
easeîar y orienter al consumidor a 
disôuguir un buen café por su sabor, 
aroma y suavidac, mosirando el cuidado 

que se te œbe aplicar a! café en el 
proceso de recoleccidn, asi conio también 
las earacterisiicas cMmiticas y 
geogràftcas de la Zona Cafetera 
Colombiana, que tiendan a hacerlo ûnico 
e irrepeóble. 

1980-2000 Posicionamienu» de la images: 
Bl propositi) de esta compafia rue crear 
una images positiva del Cafe de 
Colombia, aumeatasdo e! recoaockoiento 
a nivei mucdial de este producto 
colombiana. Bo esta campana la 
publicidad esmvo dirigida a mostrar 
sitnadones extremas de demanda, donde 
el Café de Colombia se preseataba como 
un producto superior. Esta campafia 
publicitaria ganó varios premios, 
inclayendo los EfBes, CLIO's y 
ADDTs. 

Campafia marca-ingredieate: 
Contmoando con el esfuerzo de promover 
el Café de Colombia como un café de 
origea superior, se creô el Logo 100% 
Café de Colombia como sânbolo 
ingrediente para faciütar ia identification 
de productos «me cotrtengaa Café 100% 
Colombiana. La Federacióa se uaió con 
tostadores alrededor del mundo a traves 
del Programa 100% para fomeatar el 
consumo del Café de Colombia. Mediaate 
esta campana se logró crear una demanda. 
espeeffica para productos de café 100% 
cotombiano y usa Clara diferentiatiôa de 
otros origenes geograficos. Este ultimo 
becho, contribuyd al aumeato ea la 
demanda, y en consecaeoda, desde 
entonces se ha podido evîdenciar un 
atnaeato en el precio y volumen de las 
exportationes del Café de Colombia. 

Campana intemacional: Si bien la 
campana publicitaria international se ha 
centrado en Norteaménea, también se ha 
logrado Degar al publico europeo por 
medio de eveatos deportivos como el 
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Roland Garros. Adonis. «* han 
ernprendido aüanzas con empresas 
interesadas en comerdalizar y 
proraocionar el Café de Colombia en 
Europa, tales conso Iberia, KLM y Raesa, 
lo que ha penniådo el inciemento de la 
reputación del café de Colombia en 
Europa. 

Campafia nacional: Aunado al fomcnto 
istemacional del Café de Colombia, !a 
Federación Nacional de Cafeteros desde 
siempre, se ha encargado de promocionar 
el producto en el mercado nacional A 
traves de asociacioiies con empresas 
colombiaxtas pertenecientes a la indnstria 
del cafe, se ha promovido al interior del 
pais, el consume de un producto cafetero 
de alta calidad. 

Recoaocimiento del Café de Colombia 
por los coas nmidores: 

Meocjoaes del Café de Colombia en 
revfetas y artfculos: 

A contmaacion se «tan algunos artfculos 
siguientes artfculos que confirmas el 
recoflociiniento y reputación del Café de 
Colombia en el mundo: 

Articulo titulado "Las preferencias del 
Cafe Colombiano en Francia", de 
Eduardo Mackenzie, publicado en la 
revista Doing Business, Ano No. 1 Rev. 
No. 5 de abrü de 1997, Santafé de 
Bogota. En este articulo se puede leer 3o 
que signe: 

"[..-1 Bl resaltado es que, desde hace mis 
de vn ano, 13 cadenas de grandes y 
medianes supennercados promocionan, 
como una valorization del café, su propia 
rparfĝ  bajo la enquêta "Colombia". 
"70 anos de la Federación; <.Qué bay 
detrls del café Colombiano?", articulo 

puWicailu en !a rcviiia PAMA de ngosio 
] de 1CW7. Eneste texio >e mencicnaque: 

"Cuande alguien se toma un Café de 
Colombia en caalqnier pane del mundo, 
tan solo sabe que esta coasumieoda el 
mejor bebestible de ia rierra. Nada 
mas.f...]". 

Articulo denominado "Exportación de 
Café, diferenciación de prodœtos y 
desarroUo de roarcas" de la révisa de la 
OMPL Ginebra, Febrero/enero de 2004. 
Ce este articulo se resalta lo siguiente: 

't---3 en los casos en que el pais, region o 
la localidad de origen estàn intunamente 
relacionados con la calidad del producto 
vendido résulta asencial contar con una 
marca que haga bincapié en el origen. 
Para eflo suelen utüizarse las marcas 
colectivas. En el plano intemacionaL 
paeden citarsc los siguientes ejemplos de 
lo anterior: Café de Colombia [...] " 

"Las indicaciones geograücas pueden ser 
utilizadas asi mjsmo como utiles de 
mercadoteaüa en la industria cafetera. 

"La Federación Nacional de Cafeteros de 
Colombia, compuesta por raas de 500.000 
cultivadorcs de café colombianos, ha 
iogrado promover a Colombia como 
prodnetor de café de alta calidad. Como 
resaltado directo de la labor de la 
Federación Nacional, el café colombiano 
se vende a un sobreprecio considerable en 
el mercado international del café [...]". 
(subrayas y negrillas miestras). 

Estadfeäcas de consumidores: 

Con el fin de medir el rcconocimiento de: 
Café de Colombia por los consumidores 
la Federación Nacional de Cafetero: · 
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solicité a la empresa KRC Research, 
desatroüar el estadio denommado "TSïgiit-
councry Colombian Coffee Awareness 
Survey". De acuerdo con este estudïo, 
Colombia se ha convertido en uu origen 
conocido, identificindose el Café de 
Colombia, en algnnos pauses, como el 
rnås rico y el mejoc. 

Comorango de este estudio, se tomaron 
muestras en lof slginêhtES paises: Estados 
Umdos, Canada, Reino Unido, Fraacia, 
Alemania, Espana, Japón y Gorea del Sur, 
con el Sn de vaLorar la percepción de los 
consumidores eu cuanto a la calidad de 
diferentes clases de eafs" y de la 
percepción el café de Colombia. 

Es relación cou esta investigation, se 
puederesaltarlosigDÏeme: 

Beate a la prcguata si se ideatiSca a 
Colombia como un pais prodactor de café 
los resultados faeron positivas puesto que 
el mercado en varios paises coma Estados 
Unidos, Canada, Espana y Alemania, se 
considéra a Colombia como una egión 
productora de café. Pot îo laato, a la luz 
de este estudio, se puede concluir que 
Colombia se ha convertido en us origea 
reconoeido. 

En cuasto a la perception qae se tiene del 
Café de Colombia, principalinente en 
Estados Unidos, Canada y Espana, se 
considéra que en Colombia se cultiva el 
mejor y mås rico cafe del mundo 

Cuando se preguntó sobre la calidad de 
diferentes ripes de café, mas de on tertio 
de los consumidores cortsultados en cada 
mercado (Fraacia, Afcmaaia, Espana y el 
Reino Unido) considéra que el Café de 
Colombia era exceîenîe o rmry bueao. 

De igual manera, la percepción de la 
calidad de! café se reflejó en la 

expectativa de pagar un mayor precio por 
el producto. En relation con esta 
présuma, la mayorïa de los consumidores 
enaiestados esdmaron que el cafe" 100% 
Colombiano cuesta igual o mas que otros 
cafés, pero nunca menos. En el Reino 
Unido, Alemania y Espana (quieues 
tiendes a percibir el Café de Colombia 
como el mejor) se considéra que el Café 
de Colombia es mås costoso que otros 
cafés del mercado. 
Actuaciones comerciales empreadidas por 
la Federadon Nacional de Cafeteros en 
defensa de la exclusivjdad del Cafe de 
Colombia: 

La Federation Nacional de Cafeteros ha 
uolizado el programa 100% Café de 
Colombia con e! objetivo de promotional-
y ccotrolar marcas de café cuyo origea 
sea 100% Café de Colombia. Por medio 
de este programa, tes empresas 
tostadoras nationales e intemacionaîes 
adquseren una licencia de oso de roarca 
(Logo 100% Café de Columbia), cos là 
coal kis mierabros del Programa 100% 
Café de Colombia, dtterenctan su 
producto en el mercado mediants el aso 
del Logo como marca ingredïente. 

Trazabflidad: Trayectoria del Café de 
Colombia y su segnùmento por la 
Federación Nacional de Cafeteros: 

El conodmienJo del ttazado y ia 
trayectoria del Café de Colombia por 
carte de la Federation, es an mecanisma 
que pennite dar garantfa ds origen del 
producto protegjdo con Ia denorcinacióa 
daorigeri. 

En este orden de ideas, a continuation, se 
hace una description del seguimiento del 
cafê desde su production basta su 
exportation: 
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Seguimieato de los productores: 

Realizar eî pnxÄdimiento de seguimiento 
a los prodnctores cafeteros, es posible 
gracias a la implementation del Sistema 
de Monaaddn Cafetera (SICA). Este es 
nn sistema de iifonnarion dinåmico, es 
decir que se acrualiza permanentemente y 
qtse coordîna y ejecata la Federación a 
traves de los Comités Depanaraentales de 
Cafeteros y sos exteosionistas agricolas, 
que dependen de las Federación, sitüados 
en las capitaies de los departamentos 
cafeteros del paft perienetientes a la Zona 
Cafeteia Colombiana. 

FJ SICA contiene infonaación 
socioeccaóauca sobre el cultivo en el 
pafs, psnnitiendo identificer Sodas las 
areas de cotørvo, y sus datos coaexos. 

En caaato a tos productores o 
caficuitores, e! sistema permite conocer la 
composición y necesidades de cada una 
de las familias que cultivan Café en 
Colombia, por medio de los ceusos que se 
hacea pennaaentemente y de la tarea de 
apoyo que ejercen los exteosionistas de 
los Comités Departamentales de 
Cafeteros. Freste a las fmcas, el sistema 
contiene information rclacionada con la 
localización de los lotes del café, las 
variedades sembradas en cada lote. 
proBÓsticos de production, entre oaros. 

A partir de este sistema, ss créa la base de 
datos de admiaistrarión de fincas (AEIC), 
la cual se compone de ia information 
alfanumérîca, en k que de cada finca 
productora de café y los lotes respectives 
se iderttifkaa con numero, y de la 
infornsación espacial correspondiente a la 
abfcadon de los Joies de café {ftneas-
cuMvos-Iotes). 

La îafprmacii;,. , «Mieneciçnte al sistema 
es actwaiizada reguîannenic, por parte de 
los extension! aas que visitan a los 
caficuitores. qaieaes recogen la 
ïnformaciÖB necesaria, para enriquecer 
esta base de datos, que résulta de vital 
tmportancia para la Federación. 

En an princïpio. la creación del SICA se 
debid a ia necesidad de contar con 
información estratégica actualizada para 
el diseSo de poKticas y programas qne 
coadyuvea en el mejoramiento de la 
competitividad y sostenibilidad de la 
caficultnra Colombiana, y adkaonalinente 
rradujera en bienestar para las familias 
cafeteras. Es decir, que por medio de este 
sistema, se pueden apoyar y desarroHar 
los diverses proyeetos o programas 
institaidos a favor de îos caficultores. 

Sin embargo, la implementaciôa de este 
sistema también posibüita tener un 
control sobre los cafîcultores y las fincas 
cafeteras, permitiendo asi contar con una 
delimitacióo clara de la Zona Cafetera 
Colombiana, Ιο que permite hacer no 
seguimiento de! café desde su siembra 
basta sa extraction de la planta del café. 

En efecto, por medio de este sistema, la 
Federación National de Cafeteros pilede 
detenninar con exacütud la extension àt 
toda la zona cafetera, los lotes de café 
seœbrados en Colombia, asf como Ja 
variedades que se estan sembrandc 
adernis de los procedimientos d 
obtention y transformación que hace cad 
caficnltor. 

Segaimiento del café pergamino. 

De conformidad con ël articulo 343 àt 
decreto 2685 de 1999, por medio del eu 
se modifica ia legisiación aduanera. 
transporte y distribución de café t 
cienas areas o regîones del pais, só 
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podrâ efecmarse previa auturiaidón de ia 
Federation Nacional de Cafeteros de 
Colombia median« ia expedition de una 
Gaia de Transito. 

POT ίο taoto, todo café que circule en por 
estas zonas del pais que se cneuentran 
restringidas, asi como todo eargamento de 
café desîinado a la exportation defae estar 
amparado par una Gufa de Transito (art 

-3#?TïeWïecnstcr26SS de 1999). 

En esa media existe us seguimieato y 
trazabilidad del café pergamioo que sale 
de las fincas o benefiejaderos y el coal se 
îraslada de un lugar s otro dentro de 
Colombia. Lo anterior, por tanto, seife un 
rneeanisrao de control que permits 
rastrear el cafe que se transporta en 
Colombia y que sale para su exportation. 

Registro de las Trilladoras: 

Existe na Castro! de las trilladoras, 
conforme lo dispone el decreto 2685 de 
1999, en el senrido que estas deben 
inscribirse ante la Federacióc Nackmal de 
Cafeteros. 

Este registro se esseueatra regulado por la 
resolution 1 de 2002 del Comité Nacional 
de Cafeteros. La inscription ante la 
Federation tiene usa vigeacia de un afio y 
es renovable por perfodos ignales de 

POT medio de esta Resolution, se facnltó 
a Ia Federación para que en cualquier 
âempo, antes ο después de la inscription, 
esta pueda efectuar visitas de caracter 
téeafco a las icstaiaciones de la txiiiadora, 
para verifïcar la veratidad de la 
information sumiaistraiii para la 
inscription, asi como la ubicacióo y as 
conditiones de las instalaciones y la 
capacidad de almacesazniento y 
procesamiento de las mismas. 

perrtunendo mediante este medio dcteef.tr 
la existsntia de café produeido ruera de 
Colombia. 

Adcmås, se otorgasj faeultades a La 
Federation de abstenerse de mscribir el 
estableciraieato, suspender o caneelar, 
segun $ea el caso, la inscripeidn existente, 
si comprueba que la information 
suministrada por el interesado no se 
ajusta a la verdad. 

Seguimiento del café verde que sale de 
las trilladoras 

Una vez ttSiado el café y obtenida la 
ataendra o café verde, el transportador 
que lkvarâ el café hasta el puerto de 
embarque debe obtener dos documentes 
que acreditan la legalidad de la 
circulation del producta por el territoria 
national. Esos documented sos el 
Cerrificado de Revision y La Gu& de 
Transito. 

La expedition de arabos documentas se 
encuentta. sajeta al contenido del decreto 
2685 de 1999 (artfculos 346 y 347 
respecùvamente). Los cerdficados de 
revision tienen por objeto comprobar 
fîsicamente la carga es lo referents a sa 
peso, y es expedido por parte de 
ALMACAFE en el lugar aocal) de origen 
del café o doude el rnismo se acopid. 

Este documente, boy en dia eiectrónico, 
se entrega al exportador y para que con 
los datos auf contenidos se obtenga la 
respectiva Guia de Transito. Para ilustrar 
este punto nos pennitimos trausciibir el 
articulo 346 del decreto 2685: "La 
Federation Nacional de Cafeteros de 
Colombia o ALMACAFE S.A., veriScarf 
la existenda de todos los totes de café 
para exportación, a los cuafes les asignarâ 
un numero de revision que deberâ ser 
consignado ea la Gufa de Transito." 
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La guia de trâoMto contiene una 
deeïaración cc« base en la informaciôo 
suministrada por tos particular?; y 
comprobada por las autoridades cafeleras, 
sobre el exportador, la mercancia, la rata, 
el periodo de desplazamiento. Las guias 
de transito para que operen como control 
efectivo, debeo définir cada uno de los 
eleatentos anteriores, de manera tal que 
tma guia no paeda ser utUizada para 
amparar varies viajes de café. El 
transpoitador debe portai consigo la guia 
de transito y entregarla en su destino a las 
autoridades cafeteras. 

Con la guia de transito se créa us 
mecanismo de rafonnaciôn, y se 
constitrjye un sistema amicipado de 
prueba, que permita actaar a las 
autoridades cafeteras y de policia, y tener 
base para poder saber el destino del café 
que se moviHce. 

Conforme lo dispone el artfculo 15 de la 
resolución 1 de 2002 expedida por el 
Comité Nacional de Cafeteros 'la 
Federaciôn Nacional de Cafeteros de 
Colombia o su delegado, solo expedirân 
las Guias de Transito a que se rettere el 
Artfculo 347 del Decreto 2685 de 1999 
cuando medie solicited de υπ exportador 
de café debidamente inscrira ante e] 
Incomex o la Institución que asnma sus 
funciones, o de una trflladora, tostadora o 
fâbrica de café soluble, con inscripción 
vigente de acuerdo con la presente 
Resolución.". 

Control de calidad del café en Puerto 
(Almacafé): 

El café para exportación definiriva esta 
sujeto a control por parte de Almacafé, 
entidad encargada por la Federaciôn 
Nacional de Cafeteros para realkar este 
proceso, expresada en el certificado de 

calidad. que para ci cfccto es ei de repeso, 
con si que «e constata pest> y calidad. La 
revision se bacc sobre cada lote-camiön o 
lote wagon, por moesneo esrratificado. 
aleatorio y progresivo. Las esnbas son los 
estratos. El numero visible de sacos 
detennina el numéro de muestras, las que 
se toman aleatoriamente. Y los anâiisis 
son mas nnmerosos sobre muestras mås 
ampHas, cuando el primera indica que no 
se trata de un kKe de buena calidad, por 
fuera de los unites de aceptarión. 

En relación con este control, es 
importante destacar, de nusvo, que 
Colombia es el ûnico pais prodactor de 
café que reatiza controles de calidad en 
puerto para el café que se exporta, con el 
fin que el producto sea de excelente 
calidad. 

Teniendo en cuenta que durante el 
transporte desde el sitio donde el 
producto esté almacenado hasta el puerto 
pueden darse diversas eventualidades, la 
certifieación mas apropiada de calidad es 
la que se hace en puerto maritime, o eu 
puerto seco. 

En îos puertos secos se cumplen los 
trâmites de exportacioa en contenedores, 
Ios cnales se sellan con precintos 
aduaneros, y îlegan directamente al 
puerto para su embarque. 

El Decreto 1461 de 1.932 le otorgó 
facultades a ios inspectores de tas 
puertos, a empleados de Almacafé para 
vigilar el cumpîimiento de nortnas de 
marcas y calidades. 

Es requisite para la exportaciön de café la 
verificacjón por parte de la Federaciôn o 
su delegado de la calidad del café, segun 
lo dispone el Decreto 1173 de 1.991. 
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Si se complc con las normas de calidad. ia 
cenîfîcacion correspondiente se cnticnde 
otorgada en el vîsado del documenta 
ûnico de exportación por parte de !a 
Federación. 

En caso de embarques de café a granel 
embalados en la triHadora, ALMACAFE 
S.A. realiza ia évaluation de calidad del 
lote en cuesdóu en el panto de trüla. 

Pata café verde embalado en el puerto, 
ALMACAFE SA. realiza la evaluacion 
de calidad respective en cada uno de los 
caatro puertos maritimos colombianos 
babilitados para exporter café 
colombiano. En caso de despacho aéreo, 
la respectiva oficina regional de Alraacafé 
realiza dicha inspeccion. 

Almacafé emite el certiScada de calidad, 
et cual es documento necesario para 
realizar la exportación y para eautir el 
CertiSeado de Origea de Café de 
Colombia. 

En caso de que el producto no car&pla 
con las normas de calidad, el mismo se 
rechaza como café para la exportaeión, y 
se ordena su retire del puerto. 

H exportador puede apelar la r&edida ante 
el Comité de Apelaciones, cuva 
cosrformación y procedirnÎeBfôs estia 
regulados por las resoiueiones 1 de 1.991 
y 6 de 1.993, del Comité Nackraal de 
Cafeteros. 

Para el caso de las exportaciones de café 
tostado, la Resolueiôn 1 de 1.999 del 
Comité Nacional de Cafeteros establece 
los requisites de calidad dei café verde 
que se podrâ utilizer para sometar a 
dichos procesos y posterior venta en el 
exterior, asi como los demis requisitos 
documentâtes que deberi acreditar e! 
exportador. Esta regiarnentacióri asegura 

que el café tostado que rodben los 
consumidores en el exterior, sei reäbido 
conservando todas sus caracteristiess de 
calidad. 

Teniendo en cuenta el papel importante 
que desempefla Almacafé S.A., dentro de 
ios procediniieatos de compra y 
verificación de calidad del café, a 
conämtacton se preseota una description 
sobre el origea y naturaleza de dicha 
entidad. 

En rnayo 8 de 1965, medaaaîe Escritura 
Publica numero 1477 de la Notaxia 
Primera de Bogota, se cooformó la 
entidad denomtnada Almaeenes 
Generales de Deposito de Café S.A. -
Ataaeafé, hajo la vigjiancia de la 
Superintrøteocia Bancatia. 

Estaîutariamente la soededad 
ALMACBNES GENERALES DE 
DEPOSITO DE CAFÉ SA. 
ALMACAFE SA., es una sociedad 
comercial anomma, consötuida mediana: 
el procedimiento senaîado en el artfeulo 
2° del Decreto Legislative 356 de 1957 y 
de coefonnidad con bts normes de los 
articules 77 y sigmeates de k Ley 45 de 
1923. 

Almacafé se constitaye como uns 
empresa de servicios de naturaiezs 
operativa que ejerce autonoinameBie 
funciones delegadas por la Federación, 
convirtiemiöse es uno de -sus 
instrumentes para ia regulaciÔE de precios 
y estabüizacióa del mercado interne 
tnediante la garaatfe. de compra de l£ 
cosecba cafetera y el raanejo dek 
inventant} que esta genera, coa una 
orgaaizacióï! especializada en café e 
inswnos para esta industris» a tal niveî̂  
que su red de operaciâB es asignada y esta 
esrrictamente asociada con los centros de 
prodttccidn y comercialización de cafe*. 
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Aîmarafe S.A. presta diferenîes servirios 
de imporîauda dente? de los proccsos de 
comarcializaciónL interna y externa de] 
grano, laies como la revision y el control 
de calidad del café de exportation. 

En cuanto a las ceräScaciones ISO 
(Intcmacional Standards Organization) de 
Almacafe SA, es importante mencionar 
que eu el mes de dïciembre de 2001 la 
entidad Bureau Veritas QuaHîy 
Ihteroatioaal-BVQi. reconocida por la 
Sinxrinteodsrjeia de ladustria y Comercio 
de Colombia, otorgó a ios Almacenes 
Generales de Deposito de Café, 
ALMACAFE SA., dos certificaciones 
por complir su Oâcma de Calidad de 
Café con los reqoerimientos de las 
normas NTC-ISO 9001:2000 sobre 
Sistemas de Gestion de Calidad basados 
ea Procesos, con el siguiente alcance: 
"Calificadôn, clasificaciôn y definición 
de las caracterîsticas fîsicas y seasonales 
de todo el café pergamino de acuerdo con 
tos requcrimientos del chente/mercado y 
del control de calidad final a todos los 
cafés de exportation", e KO/IEC -17025 
"que le penniten demosöar que sas 
laboratories de Control de Calidad son 
ticmeamente compétentes y generan 
lesultados ïéenicamente valides y 
confiables nacional e 

isternacionatoente". 

La implementation de estas normas le 
permiöó a la Empresa: 

Mejorar la planta Ssica de los 
laboratories de calidades acorde con las 
tareas qœ affi se rcalizan; 
Estandarizar los procedimientos de 
anålisis de café; 
Establecer procedimientos para la 
veriiîcadon y ealbracidn de los equipos e 
instrumentes de tnedición utilizados en 
îos laboratories; 

Adehnlar encucitis a clientes, usiernos y 
externes, con c! an de rastlir su 
satisfaction c iniroducir mejoras en este 
sentido. 
Avanzar en el trabajo en equipo y en el 
manejo de herramientas para el anâlisis 
de problemas y procesos. 
Construir un Sistema de Documentacidn 
unico y controlado. 
Integrar metodologias de mejoramiento 
continuo. 

Registre de tostadoras y de empresas 
de soluble en Colombia: 

Las tostadoras, para su legal 
funcionarruento, deben ester debidamente 
inscritas ante la Federation, registro que 
se eneuencra regulado actuataente por la 
Resolution No. 1 de 2002. 

El refistro ante la Federación, permite 
Uevar un registro de la infecmaeión de fes 
tostadoras (canadades procesadas, 
condkiones sanitarias etc.), la cual se esta 
actuaiizando periddlcamente con visitas 
de inspection téenica. 

De iguaî forma, las empresas de soluble 
ubicadas en Colombia deben inscribirse 
ante la Federación, de acuerdo con la 
resolution precitada. Este registro 
también es un mecanismo de control 
sobre las empresas de café soluble 
(procesado). 

Segdn dispose el arü'culo S de la cîtada 
resoluciôn, todas las tostadoras y fåbricas 
de café soluble debeti sumiaistrar 
mensualmente a la Federación la 
information estadistica necesaria para 
permitir el câlculo de la, production de 
café en el pais y para hacer posible el 
conocinaietito del mercado intemo de café 
procesado. 
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Esta resoîodôs también csrablf ce que lo$ 
empaquäs del café mstado y de errfë 
sølubte que »c ctwzcan af publico 
deberin Jtevar te tcyendas ordenadas por 
las (Hsposicioofis vigemes. 

Registre de exportadtøres: 

De confonnidad con el artfeulo 25 de la 
ley 9 äs 1991 (aoexo..,), todo exportador 
deT3fe"veiaé*déiaia"iégjstrarse corao tal 
ante el Misissescio de Comercio Exterior, 
ofio el coseepto de la Federaeión 
Narional de Cafeteros, segün las normas 
y criterios estableddos por el Comité 
Nacional de Cafeteros. 

Θ tegistro ataBdo se eueueatra regulado 
por parte del Mnasterio {Mincomex) 
mediante la resotocion 355 de 2002. 
(aaexo...) 

Asi rnismo, mediante ia resolueiön 3 de 
2002 {anexQ...3, el Cousité Naöonsl de 
Cafeteros de Colombia deternuao los 
enterics con base en los cuales la 
Federaeión Nacional de Cafeteros débe 
expedir el coacepto ordenado por el 
artfculo 25 de la Ley 9a. de 1991, 

Este registro también se les exige a los 
exportadores de café procesado (solabfe y 
tostado). 

H exportador de café procasado, necesita 
adicionalmeafe un Cemfîcado de 
Cooforsmdad, expedido por la 
Federaeión, de acuerdo coo ua 
documeoto que presente un tercero 
profesional eo el tema de Calidad. Esto 
prétende garantizar las condiebnes de la 
planta en cuanto a Asegurarniemo de 
Calidad, buenas practicas de Œamifacîara 
y enspaqoe. Es decir, tos exportadores de 
café procesado, debea tener una licencia 
para exponar café tostado, asi como 
ajustarse a requisites précises en materia 

tk eropaques que Earantîcen la 
cûiiscrvaeîort del produao. 

Reçstro y control de las œarcas que 
distribttyen el Café de Colombia en et 
exterior: 

Sistema www.coiombiancoffeeaiet: 

Por medio del programa 100% Café de 
Colombia que ha veoido desarroUando la 
Federacidn, varios compradores 
extraojeros han suscrito acuerdos de 
licencia de marca. De acuerdo con estos 
coatraîos de licencia de æarca, los 
anembras del Prograsna se consprometea 
a eaviar periódicacnênte muestras de café 
para que seaa evaluadas por la 
Federactóo, disegos de los empaques de 
sus productos para su aprobaciôn y 
finalmente a aaeer un registro periodica 
de sus ventas. 

Tetuende en cueata la necesidad de 
agflizar los n^stros y el seguimiento de 
las soarcas que se disenô el sistema 
colombiaocoffee.tset coœo elemeuto de 
apoyo al Fregrama 100% Café de 
Colombia eo Norteamérica. facilitando el 
registro de Monnadón por parte de 
njteiBbros del Program» y de la 
Federation, su ataaeenamieato y 
posterior procesaasiento. 

Actuâfanente, el sistema esta habilitsdo 
para todas las regiones del mundo, 
ircluyendo el mercado domésôco y 
pertnite bacer seguiniiento a todo el café 
colombîano que se coroerdaiiza en el 
exterior y el interior a traves de un 
modulo para clientes y un modulo 
admimstrafivo. De esta forma se 
almacena en una base de datos las 
comptas y veatas de caië 100% 
Colombian© por cada cliente individual. 
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a) El modulo dé clientes 
Permits el registro y consulta de 

comptas de café vsrde a Fedeiacîôn y a 
otros exportadores Colombianos, consulta 
de marcas regissadas en el Programa 
100%, ventes de café procesado y 
resaltados de evaluaciones de calidad. 

b) El modulo administisti vo 
Fermite el registro de los Coatratos de 

Licencia con los clientes, marcas 
Ikeociadas y sus respectivas regiones de 
comercializarión, aprohaciones y 
coirseciones de los empaques con la 
aplieadon del Logo Trarfidonal, 
resultados de evaluaciones de calidad del 
café Colombiano (café del Programs 
100% y origen Colombia) y toda la 
infotmación de contactas de las 
compam'as que comerciaHzan Café de 
Colombia. 

A aavés de este modulo, la Federation 
puede teuer usa vision prcliminar del 
estado de hs comptas , mediante 
consultas especializadas en linsa que le 
penniten ver el desempeno de las vestas 
por marcas, mercados y comparaas y 
adäcionaünente maneja el historial de 
acciones realizadas sobre evaluaciones de 

calidad de caie y aplicación de! Lugo 
Tradicîonal en sode« ïos empaques. 

Todas las consultas generan estadûaicas y 
reportes con el comportaauento de las 
variables mas relevantes dentro de !os 
Contrains de licencia como son: 
voliimenes de ventas, control de calidad, 
contrâtes vigentes, aplîcacion del Logo 
TradicionaL entre otras, qne permitea a la 
Féderacióa enantificar sa acevidad y 
fortalecer sa gestion denrro del Programa. 

Adictoaalmente, eî sistema 
colorflbiancoffee.net dispone de 
reeordaîorios auîomâricos y otras cartas 
qne facilitaa la cornnaicación y eî 
segiimiento eficiente a todos los 
compradores de café coîombiano. 

En este portai 
(www.colQmbiaocofree.Bet) es posible 
encontrar las marcas qne distriboyen el 
café coîombiano y se encüen&an 
inte^adas al pxograma 100% café de 
Colombia. Si se aprueba la presente 
soEcitud, se irnpîeraerjtarîa para 
identificar todas ks marcas que cumplen 
con los lequisitos de la Denominacion en 
diferentes regioaes del mundo. 
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R©HJ9t.<CÄ BE«H.SSt3& 

MINISTERIG DE CQMERCIO. INDUSTR1A Y TURISMO 
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTWÂ Y COMERC10 

RESOIUCIÓMHiMERO , „ . DE2005 

- f ' · " 4813 ) 

E t SUPERINTENDENTS DE iNDUSTRIA Y COMERC10 

en ejeracio de sus facultades legales, en especial las que ie confiera el decreto 2153 de 
1992, y 

CONSIOERANDO 

PRHHERQ: Que la FEDERACIÓN NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA, por 
medio de apoderado, presenté la soüdtud de declaración de protecciôn de la denorrtirsactófi 
de origen "CAFÉ DE COLOMBIA", mediants escrito radicado en esta Superintendencia el 
16 de ditiembre de 2004, bajo el numero de radicaciön 04125786. 

SEGUUDO: Que efectuado el examen da forma en cuanto a los requisites que debe llenar 
la solicitud y cumpiidas !as exigencias legales, se ordenó publicer e! extracto sin que se 
hubieran presentado oposiciones por parte de terceros. 

TERCERO: Que con el fin de verfticar el cumplimienio de los requisites legates prewstos 
para la protecciôn de las denominaciones de origan, se efectuó una visita ai Municipio de 
Crtinchinå, Caldas, a la sede dei Comité Cafetero de Caidas, a una fînca cafetera, una 
trilladora y al Centra de Investigadones del Café (CENICAFÉ), asi como también a la sede 
en Bogota de la FEDERACIÓN NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA 

CUARTO: Que e! Capftulo i del Titulo Xit de la Decision 486 de ta Comunidad Andina, 
régula las denominaciones de origen, previendo tos siguientes requisites: 

Requisites posiSvos 

(1 ) La indication geogråfica soücitada debe estar constituida por la denominación de un 
pais, de una region o de un iugar determinado, o que sin ser Is de un pats, region, o 
lugar determinado, se refiere a una zona geogråfica determinada, utiliïada para 
designar un producto originario de eflos; 

{2) El producto debe tener una calidad, reputactén u otras caracîeristicas que se deban 
exclusiva o esencialtnente al medio geografico en el que se produce, induyendo los 
factures naturales y humanos: 

(3) Tratandose de una declaración de protecciôn a soiicitud de parte, los sosicitantes 
deben tener un tegttimo interés. Se entiende que tienen un legitime interés, las 
personas naturales o juridteas que directamente se dediquen a la extraceión, 
produoeion o elaboración dei producto o tos productos que se pretendan amparar 
con la denominación, asi como las asociaciones de productores. Las autoridades 
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estatales, départementales, provinciales o municipales también se consideraran 
interesadas, cuando se träte de denominaciones de origen de sus respectives 
circunscripciones. 

Requisites negativos 

(1)La denominaciôn solicitada no puede constituir una indicación comun o generica 
para distingua el producto de que se träte, entendièndose por ello las consideradas 
oomo taies tanto por los conocedores de la materia, como por el publico en general, 

[2) La denominaciôn solicitada no debe ser contraria a las buenas costumbres o al 
ordén publico; 

(3) La denominaciôn solicitada no debe inducir a error al publico sobre la procedencia 
geogråfca, la naturaleza, el modo de fâbricacion o la calidad o reputación u oiras 
caracteristicas de los respective« productos. 

QUINTO: Que la solicitud de protecdôn de la denominaciôn de origen CAFÉ DE 
COLOMBIA, cumele con los requisites positivos antes senaJados, toda vez que: 

(1}Cc4ncide con la denominaciôn deun pais: Colombia; 

(2)El producto identrfïcado por la denominaciôn CAFÉ DE COLOMBIA consiste en un 
café de la especie Gaffes araoica. de una sola o una mezcla de varierjades, entre 
las que se encuentran: Tipica, Caturra, Colombia. Borbôn, Maragogype y Tab). 
cuJiivado y producido en la Zona Cafetera Colombiana, localizada entre latitud Norte 
1° a 11°15', Songitud Oeste de 72 ' a 78° y aifitud de 400 a 2.500 metros sobre el 
nivel del mar (ras.n.m.), el cual se caracteriza por ser una bebida suave, limpia, con 
acidez y cuerpo medio/alto, aroma pronunciado y completo. 

Los factores naturales y humanos que detsrminan las caracter isticas del CAFÉ DE 
COLOMBIA sore 

Factores naturales: 

a) Factor de la localization y zona geogråfica de Colombia; 

La Zona Cafetera Colombiana esté localizada entre los 1" a 11 '15' de latitud 
Norte, 72° a 78' de longitud Oeste y en altitudes de 400 a 2.500 metros sobre 
el nrve) del mar (m.s.ftm.). La ubïcaciôn de Colombia en el trôptco, en euyo 
territorrø cruzan ias vertiertes de ia Cordillera de los Andes, la Sierra Nevada 
de Santa Marta y la Sierra de la Rflacarena, permîten la existôncia de una 
variedad de climas y condiciones que favorecen el cultive de! café. 

SÇ 
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b) Factures agro climåticos 

El dlma esta caracterizado por el doble paso de la Zona de Cortvergencia 
Intertropical por la Zona Cafetera Coiombiana, unido a la cambiante 
topografia, qua permiten la ocurrenoia de una adacuada cantidad y 
dtstribución de las lluvias durante el afto, con agua suficiente para completar 
todo el ciolo productive del cultivo. Ademås las lluvias as la Zona Cafetera 
Coiombiana esfån Wlueneiadas por las condicionas topogràficas y por el 
movimiemo de los vientos entre los valles y las montafias. La tendencia de la 
Zona Cafetera Coiombiana es la de présenter dos périodes secos y dps 
lluviosos en el afto -comportamiento btmodal. En las zonas norte, sur y 
oriente dal pais, la tendency's es la de présenter una sola estactón lluvïosa en 
ei afto -comportamiento unimodal. Esto implica que exisian diferentes 
secuencias climéticas en el norte y sur del pais. El periode 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 periodos 
seoos, se intercalan los periodos humedo® en los cuales se madura y 
cosecha e! café. Esta situación permite que Colombia pueda ofrecer café 
fresco durante todos tos meses del afto, asunto que earaeteriza al CAFÉ DE 
COLOMBIA 

En la Zona Cafetara Coiombiana las temperatures estån dentro ds un rango 
Optimo (18" a 22* CS, sin llegar a experimenter valores extremos 
(temperatures muy altas o heladas), que interfieran con el proceso 
fotosintético o detengan las funciones de desar roilo del cultivo. 

La cercania con ei ecuador geogrâfico y el abrigo que oftecen las cordilleras, 
son factores que impiden ia llegada de vientos fuertes originados en sistemas 
atmosfericos, tales como depresiones tropicalas, huracanes o las 
cifculaciones locales valle-montafta-vafie, que pueden causar dafios de 
importancia económlca al cultivo. 

c) Factores topogråficos: 

La Zona Cafetera Coiombiana presenta una relación muy estrecha entre la 
composition mineralogies de tos diferentes materiales parentales y las 
caracteristicas fisicas y qut'micas de los suelos, como consecuencia de la 
accîôn del dime y ia topografia a traves de difarentas procesos de 
meteorizaciôn, 

En la Zona Cafetera Coiombiana, sobre las tres cordilleras andinasi orientât, 
central y occidental, se encuentran suetos de origen igneo, metamôrfico, 
sedimentär» y de cenizas volcanicas, lo que impitca que e! suelo tenga un 
alto contenido de material orgânico y buenas caracteristicas fisicas. 
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d) Factor del genotipo y de la variedad del café 

En Colombia se cultiva la especie de café Cofitea arabica y algunas 
varîedades de esa especie, entre las que se encuentran; Tipica. Caturra, 
Colombia, Borbon, Maragogype y Tabi. El producta 'CAFÉ DE COLOMBIA' 
exportado o consumido puede ser de una sola variedad o de una mezcla de 
variedades, dependiendo de las varîedades cosechadas en las zonas de 
producclón, pero todas provienen de una sola especie, la Coffea arabica. 

Factores humanos: 

a) El proceso de recolección selectiva 

En la Zona Cafetera Colombiana la recolección de los frutos es selectiva y se 
desarrolla primordialmente de manera manual. Este procedimiento permite 
que la mayor parte del fruto recibido en los beneficiaderos sea maduro y 
sano, y a su vez, favorece la homogeneidad del producto final. 

b) Ei proceso del benefîcio del café por la via humeda comprende las siguientes 
etapas: 

Desputoe del café: El CAFÉ DE COLOMBIA se despulpa el mismo dia de su 
recolección, obteniendo el 'café baba', qua esté cubierto del mesocarpio o 
muoilago del café. 

Limpieza del café despulpado: Por medio de una zaranda se olasifica el café 
despulpado, para obtener los majores granos. 

Remoción del mucilago: Se refiere a la remoción del mucilago, mediants el 
uso de procedimientos fermentativos naturales. El proceso de fèrtnentación 
as uno de tos mâs criticos durante el benefîcio humedo, en lo que se refiere a 
la conservation de las caracteristicas organolépticas del café y por tal motive, 
en Colombia se contrôla cuidadosamente el îiempo de este proceso evitando 
la sobre fermentación, lo cual afecta el aroma, el sabor y ulterioi mente, la 
disponibilidad del grano para la bebida. 

Lavado del café: En este procedimiento sa lava y escurre el café pergamino 
(despulpado), quitando la miel que contiene en su etapa de cereza. Este 
proceso es fundamental para retirer los residuos y las impurezas de los 
granos. El lavado también se hace a travês de otros métodos altemativos. 
como el benefido ecológico o Betcosub. en tos qua se beneficia de manera 
directa el medio ambiante. 
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Secado: Este procsso se reaiiza terrtamente y a bajas temperaturas a través 
de la accióii de tos rayos solares en patios de cemento o bien con aire 
eafiente y fimpio, en secadoras. 

Una vez seco, el cats pergamîno tiene las siguientes caracteristicas 
genéricas: 

Peso promedio del grano 
Cofor 
Olor 
Humedad 
Aparienda 

0.21g+0.02 
amarillo 
caraeteristico del café fresco 
10 al 12% promedio 
homogéneidad en los granos 

El procedimiento de secado realizado en Colombia résulta especial 
trente al practicada en otros paîses caficuitores, como Brasil y Ecuador, 
donde la mayor parte de! café producicto se piocesa por el método seco, en el 
cual los frutos se secan y luego se descascaran secos. En otros paises, 
solamente se despulpan y luego se secan los granos con su mucilage sin 
lavartos. 

El proceso del benefitio del café por la via hsimeda es uno de los principales 
factores que garantizan la caiidad del CAFÉ DE COLOMBIA, ya que el 
proceso de lavado élimina las îrnpurezas, constituye a su vez, un proceso de 
selection adiciona! y évita quimicos que pueden afectar la caiidad de la 
bebida final. Este proceso es realizado en la Zona Catetera Colombiana. 

Almaeenamiento: El café pergamîno seco se aimacena en bodegas, donde la 
temperature debe set inferior a 20°C y la humedad del S5%. 

Proceso de trilla ν dasiScacicn del café: Ei café pergamîno seco se trilta para 
obtener el café verde o café almendra, que es e: insumo para la elaboration 
del café tosiado, del café soluble y de ios extractos de café, y se caracteriza 
por que su color es verde, tiene un olor caraeteristico de café fresco y 
humedad promedro de! 10 al 12%. 

El café verde se ciasiftca atendiendo a tos requisites minimos de caiidad para 
!a exportaciôn de café verde o almendra, estactecidos por el Comité National 
de Cafeteros, de acuerdo con Eas facultades oforgadas por la Ley 9 dei 17 de 
enero de 1991, por la cual se dictan normas generales a las que debe.'à 
sujetarse e! Gobiemo Nacional para regular los cambics Nernacionales y se 
adoptan medidas complementarias. Dicha clasificación se hace en mâquinas. 
por tamano, color y densidad, seguido de una nueva clasificación manual 
para separar Ios granos defectuosos y obtener el café almendra o café verde, 
que se transporta a tos puertos para su embarque a Ios paises compradores 
del CAFÉ DE COLOMBIA. 

La produccîon y transformacian del CAFÉ DE COLOMBIA , a través de un 
procedimientQ eminertemente artesanal es uno de Ios rasgos mes 
representativos de la cadena productiva cafetera eofombiana, que ha influido 
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noiablemente en e! reconocimiento y la reputación que dicho café tiens en el 
exterior. 

El producta identificado por la denominacion CAFÉ DE COLOMBIA cuenta con un 
aito grado de reconocimiento y reputación. debido no so!o a sus caracteristicas y 
a su calidad, sino a la promocicn que de las mismas viene hariendo la 
FEDERACIÓN NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA, a través de las 
numerosas actuaciones comerciales y campafias publidtarias emprendidas en ei 
extranjero. Como prueba dei grado de reconocimiento de la denominacion CAFÉ DE 
COLOMBIA el solicitante pone de presente los resultados de una encuesta 
contratada. en los que se evidencia dicho reconocimiento por parte de los 
consumidores de parses como Estados Unidos, Espana, Canada. Reino Unido y 
Francîa. 

Con el fin de conserver el reconoejmiersto y la reputación del CAFÉ DE COLOMBIA, 
la FEDERACIÓN NACIONAL DE CAFETEROS ha procurado los siguientes 
mécanismes de control efectivo del uso de la denominacion de origen CAFÉ DE 
COLOMBIA. 

a) A efectos de hacer el seguimiento de los productores y la trazabilidad del CAFÉ 
DE COLOMBIA, la FEDERACIÓN NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA 
utilisa un sistema de brformaciön, llamado el SICA iSistema de Informadon 
Cafetera), El SICA contiens información sociceconomica sobre el cultive- dsl café 
en el pais, permitiendo identificar las areas de cultive, sus dates conexos y la 
composicion y las necesidades de cada una de las familias que eultivan café en 
el pais. A partir del SICA, la FEDERACIÓN NACIONAL DE CAFETEROS DE 
COLOMBIA ha creado una base de datos de administration de fincas (AFIC), 
que se comporte de information alfanumérica sobre cada finca productora de 
café, los ioîes respectivos y la informadon espacial correspondiente a la 
ubicaciôn de los lotes de café. Mediants este sistema la FEDERACIÓN 
NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMSIA puede tener un control sobre ios 
caficuitores y las tineas cafeteras, permitiendo asi contar con una detimitación 
Clara de la Zona Cafetera Coiombiana, !o que permit« hacer un seguimiento det 
café desde su siembra hasta su extraction. 

b) Existe îambién un seguimieiito del café pergamino que sale de las fincas o los 
beneficiaderos, a través de las Guias de Transito expedidas por la 
FEDERACIÓN NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA, en ejercicio de las 
facultades que le fueron otorgadas por el artîculo 343 de! Décréta 2585 de 1999. 

c) De confbmnidad eon dicho Décréta, las triUadoras deben irsscribiree ante la 
FEDERACIÓN NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA, la cual puede 
realear visitas de caracter iéenico a las insiaiadones de las trilladoras, para 
verificar la veracidad de la información suministrada para la inscripeién. îa 
ubicaciôn y condiciones de las instalaciones y la capacidad de almacenamiento y 
procesamiento de las mismas. 

d} TriiJado el café y otrtenido ei café verde, el transportador que lleva al café hasta 
el puerto de embarque debe obtener ei Cerrificado de Revision y la Guia de 
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Transito, qua acredkan la legalidad de !a drculación del producto por el territoria 
nacional. El Certificado de Revision es expedida por Almacafe en al lugar de 
origen dal café. La FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA. 
ha encargado a Almacafé {Aimacenss Generales de Deposito da Café S.A.), 
para qua a traves de sus laboratories ubicados en cada puerto del pas's garanties 
que al café que sala de! pais para exportaciôn cumpia con los requisites de 
calidad estabtecidos en las normes vigentes por el Comité Nacional da 
Cafetaros. Almacafé cuenta con las certifieaciones NTC-ISO 9001:2000 sobre 
Sistemas da Gestion de Calidad basados an Procasos, con ei siguierste alcance: 
Salification, clasificación y definición de Sas caracteristicas fisicas y sensoriates 
de todo el café pergarrtino de acuerdo con los requerimtentos dei cliente/mercado 
y del control de calidad final a todos tos cafés da exportation", e ISO/IEC-17025 
'que Ie permiten demostrar que sus laboratories de Control de calidad som 
téenicamente compétentes y generan resultados téenicamente valides y 
confiables nacional e internacjonaämente", otorgadas por Bureau Veritas Quality 
Internatîonai-BVQi. Estas certifieaciones garantizan la excelencia de los 
proeeefimientos internes de Almacafé, en especial, en lo que hace referenda a 
los exàmenes da verificación y control de la calidad dei café de exportaciôn 
puesto a su consideration. 

e) Las tostadoras y las empresas de café soluble en Colombia para su 
funcionamiento. deben estar debidamente inscrites ante la FEDERACION 
NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA, que liene la facultad de realizar 
inspacciones para veriftcar las cantidades procesadas. las condiciones 
sanitarias, etc. 

f) Por ultimo, de conformidad con el articulo 25 de la Ley 9 de 19S1. todo 
exportador de café verde o procesado debe registrarse como tal ante et 
Ministario de Comercio, Industrie y Turismo, oido el concepto de fa 
FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA, segun las rsormas 
y critertos astabîeddos por aï Comité Nacional de Cafeteros. Todo exportador de 
café procesado debe tener adtcionafmanta, un Certificado de Conformidad. 
expedido por la FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA, de 
acuerdo con un documenta que presente un tercero profesional en el tema de 
calidad, con el fin da contrôlât tas condiciones de la planta an canto a 
asaguramianto de la calidad, las buenas prâetieas de manufactura y el empaque, 

(3)EI solicitante, la FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA, terse 
un legitime interés en la proteccion efe la denominacion da origan CAFÉ DE 
COLOMBIA, toda νβί que se trata de una persona juridica ds derecho prt'vado, sin 
ànimo de lucro, que de acuerdo con sus estatutos. tiene un carâcter democrâtieo, 
participativo, piuralista y délibérante, con la misión de promover prîmero y 
prioritariamente la prosperidad y el interés general de tos productores de café 
colombiano. Se trata asi misrno de una institudón gremial, conformada por los 
productores nationales de café, que acfediten dierta condicién, conformando de esta 
manera, una antidad que tiene por objeto orienter, organizar, fomentar, y regular la 
caficultura colombiana, procurartdo el bienestar del cafieuîtor a travës de 
mecanismos de colaboración, participation y fomento de carâcter economico. 
cientifico, teenológico, industrial y comercial, buscando mantener la caracteristica de 
capital social estratégico de la caficultura colombiana. 
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En concordancia con lo dispuesto an β! Dacreto 1173 del 6 da mayo de 1991, del 
Ministerie de Hacienda y Crédite» Publico, por ei cual se escpiden normas sobre Sa 
regulation de la politica cafetera y se dictan otras disposition«, asi como por los 
contrâtes cetebrados entre si Gobterno National y ia FEDERACIÓN NACIONAL DE 
CAFETEROS DE COLOMBIA, corresponde al Comité Naciortal de Cafeteros fljar las 
politicas generales de comefdaiizatión y promotion externa del CAFE DE 
COLOMBIA En desarrolto de estas facultades, et Comité Nacronal de Cafeteros 
autore© mediante la Resolution No. 4 del 21 de octubre de 2004, a !a 
FEDERACIÓN NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA para solicitaf la 
protection de la denomination de origen CAFÉ DE COLOMBIA. Esta decision fue 
respaldada de manera integral por el LXiV Congreso Nacional de Caieteros a través 
de la Resolution No. 1 dei 3 de diciembre de 2004, 

SEXTO: Que là solicitud de protection de la denomination de origen CAFÉ DE 
COLOMBIA, no esta incursa en las prohtoieiones conîenidas en îos requisiios negatives 
arriba senaîados. 

RESUELVE 

ARTiCULO PRIMERO: Déclara? la protection de: 

LA DENOMîNACtôN DE ORIGEN : CAFÉ DE COLOMBIA 

PRODUCTO DtSTINOUiDO : CAFÉ DE LA ESPECE ARABIGA. 

ZONA GEOGRÂFRICA : DELiMITAClÔN POLITICA COLOMBIA 

DELIMÎTACION GEOGRÂFÎCA ZONA 
CAFETERA COLOMBIANS LOCALIZADA ENTRE 
LATITUD MORTE 1* A 11*15', LONGiTUD OESTE 
DE 72° A "S' Y ALTITUD DE 400 A 2,500 
METROS S08RE EL NtVEL DEL MAR iMSN.M.). 
CONFORME EL MAPA QUE SE MUESTRA A 
CONTINUACtôN: 



KESOLUCiON NUMERO s / p i j DE ZOOS Hoja H'. 9 

CARAGTERiSTICAS : SUAVE, DE TAZA LIMPIA, CON ACIDEZ Y 
CUERPO MEDIO/ALTO, AROMA PRONUNCSADO 
Y COMPLETO, PROPIO DEL CAFÉ 
PROVENANTE UNICAMENTE DE LA ESPECIE 
ARÄB1GA, CUYAS CARACERÏSTICAS SE DEBEN 
A LOS FACTURES NATURALES DE 
LOCALIZACIÛN O GEOGRÂFICO, 
AGROCUMÂTICO, TOPOGRÄF1CO, DEL 
βΕΝΟΤΙΡΟ, ASt COMO A LOS FACTORES 
HUMANOS DE SOMETIMIENTO AL PROCESO 
DE BENEFICIO HUMEDO, DE RECOLECCfÓN 
SELECTIVA. CON UN ALTO CQMPONENTE 
MANUAL, A SER CULTIVADO POR CAFETEROS 
DE TRADICIÔN Y CONOCIMiENTO, CON 
PROCESQS DE SELECCIÓN Y CLASIFICACtÔN 
ESMERADQS Y CONTROLADOS. 

ARTICULO SECUNDO: La vigencia de îa dedaracidn de profecctón de Sa denwninación 
de origan estarâ determinada por la subsistencia de las condidones que Sa moövaron y 
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solo dejara de surtir efscto por otra declaración de la Superintendencia de Industrie y 
Comercio en este sentido. 

ARTICULO TERCERO: Notificar personalmenie al doctor Emesto Rengifo Garcia, en su 
ealidad de apoderado de la FEDERACIÖN NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA, 
o a quien haga sus veces, s! contenido de la présente resoludôn, entregândoie 
copia de la misma, advirtiéndole que contra ella procède el recurso de reposición ante 
el Superintendente de Industris y Comercio al momento de notificarse o dentro de los 5 
dias habiles siguientes. 

NOTIFIQUESE Y CUMPLASE 

Dada en Bogota D.O. a tos 

EL SUPERINTENDENTE DE INDUSTRIA Y COMERCIO, 

Doctor 

ERNESTO RENGIFO GARCÎA 

Calie70No. 4 - 3 0 

Bogota D.C. 
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TITULO XII 
DE LAS INDICACIONES GEOGRÂFICAS 

CAPÎTULO I 

De las Denominaciones de Origen 

Articulo 201.- Se entendera por denomination de origen, una indicación geografica constituida por la 
denominación de un pais, de una region o de un lugar determinado, o constituida por una denominación 
que sin ser la de un pais, una region o un lugar determinado se refiere a una zona geografica determinada, 
utilizada para designar un producto originario de ellos y cuya calidad, reputación u otras caracterîsticas 
se deban exclusiva o esencialmente al medio geogrâfico en el cual se produce, incluidos los factores 
naturales y humanos, 

Articulo 202.- No podrân ser declaradas como denominaciones de origen, aquellas que: 
a) no se ajusten a la definition contenida en el articulo 201 ; b) sean indicaciones comunes o genéricas 
para distinguir el producto de que se träte, entendiéndose por ello las consideradas como taies tanto 
por los conocedores de la materia como por el publico en general; c) sean contrarias a las buenas 
costumbres o al orden publico; o, d) puedan inducir a error al publico sobre la procedencia geografica, 
la naturaleza, el modo de fabrication, o la calidad, reputación u otras caracterîsticas de los respectivos 
productos. 

Articulo 203.- La declaration de protection de una denominación de origen se harâ de oficio o a petition 
de quienes demuestren tener legitimo interés, entendiéndose portales, las personas naturales o jurîdicas 
que directamente se dediquen a la extracción, producción o elaboracion del producto o los productos 
que se pretendan ampararcon la denominación de origen, asi como las asociaciones de productores. Las 
autoridades estatales, departamentales, provinciales o municipales también se consideraran interesadas, 
cuando se träte de denominaciones de origen de sus respectivas circunscripciones. 
Articulo 204.- La solicitud de declaration de protección de una denominación de origen se hara por 
escrito ante la oficina national competente, debiendo indican 

a) nombre, domicilio, residencia y nacionalidad del o los solicitantes, asi como Ia demostración de su 
legitimo interés; 
b) la denominación de origen objeto de la declaration; 
c) la zona geografica delimitada de production, extracción o elaboracion del producto que se désigna 
con la denominación de origen; 
d) los productos designados por la denomination de origen; y, 
e) una resena de las calidades, reputación u otras caracterfsticas esenciaies de los productos designados 
por la denominación de origen. 

Articulo 205.- Admitida la solicitud, la oficina nacional competente analizarâ, dentro de los treinta 
dias siguientes, si cumple con los requisitos previstos en el presente Tftulo y los establecidos por las 
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legislaciones internas de los Paises Miembros, siguiendo posteriormente el procedimiento relativo al 
examen de forma de la marca, en lo que fuera pertinente. 

Articulo 206.- La vigencia de la declaración de protección de una denominación de origen, estara 
determinada por la subsistencia de las condïciones 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 solicitaria nuevamente cuando consideren que se 
han restituido las condiciones para su protección, sin perjuicio de los recursos administrativos previstos 
en las legislaciones internas de los Paises Miembros. 

La declaración de protección de la denominación de origen podra ser modificada en cualquier tiempo 
cuando cambie cualquiera de los elementos referidos en el articulo 204. La modificación se sujetara al 
procedimiento previsto para la declaración de protección, en cuanto corresponda. 

Articulo 207.- La autorización de uso de una denominación de origen protegida deberâ ser solicitada 
por las personas que: 

a) directamente se dediquen a la extracción, production o elaboration de los productos distinguidos 
por la denominación de origen; b) realicen dicha actividad dentro de la zona geografica delimitada 
segun la declaración de protección; y, c) cumplan con otros requisites establecidos por las oficinas 
nacionales compétentes. 

Articulo 208.- La oficina nacional competente podra otorgar las autorizaciones de uso correspondientes. 
La autorización de uso también podra ser concedida por las entidades publicas o privadas que representen 
a los beneficiarios de las denominaciones de origen, si asi lo establecen las normas nacionales. 
Articulo 209.- Cuando la autorización de uso sea competencia de la oficina nacional competente, ella 
sera otorgada o denegada en un lapso de quince dias contados a partir de la fecha de presentation de 
la solicitud. 

Articulo 210.- La autorización de uso de una denominación de origen protegida tendra una duration 
de diez aiïos, pudiendo ser renovada por periodos iguales, de conformidad con el procedimiento para 
la renovacion de marcas establecido en la presente Decision. 
Articulo 21 I.- La autorización de uso de una denominación de origen protegida, caducarâ si no se 
solicita su renovacion dentro de los plazos previstos para la renovacion de marcas de la presente 
Decision. 

De la misma forma, sera motivo de caducidad la falta de pago de las tasas, en los términos que acuerde 
la legislation nacional de cada Pais Miembro. 

Articulo 212.- La utilization de denominaciones de origen con relation a los productos naturales, 
agncolas, artesanales o industriales provenientes de los Paises Miembros, queda reservada exclusivamente 
para los productores, fabricantes y artesanos que tengan sus establecimientos de production o de 
fabrication en la localidad o region del Pais Miembro designada o evocada por dicha denominación. 

Solamente los productores, fabricantes o artesanos autorizados a usar una denominación de origen 
registrada podran emplear junto con ella la expresión "DENOMINACIÓN DE ORIGEN". 
Son aplicables a las denominaciones de origen protegidas las disposiciones de los Articulos 155, 156, 
157 y 158, en cuanto corresponda. 



Arti'culo 213.- Las entidades publicas o privadas que representen a los beneficiarios de las denominaciones 
de origen, o aquellas designadas al efecto, dispondran los mecanismos que permitan un control efectivo 
del uso de las denominaciones de origen protegidas. 

Articulo 214.- La proteccion de las denominaciones de origen se inicia con la declaration que al efecto 
emita la oficina nacional competente. 

El uso de las mismas por personas no autorizadas que crée confusion, sera considerado una 
infracción al derecho de propiedad industrial, objeto de sanción, incluyendo los casos en que vengan 
acompaiïadas de indicaciones taies como género, tipo, imitación y otras similares que creen confusion 
en el consumidor. 

Articulo 215.- Los Paises Miembros prohibirân la utilización de una denominación de origen que 
identifique vinos o bebidas espintuosas para productos de ese género que no sean originarios del lugar 
designado por la denominación de origen en cuestión, incluso cuando se indique el verdadero origen 
del producto o se utilice la indication geogrâfica traducida o acompanada de expresiones taies como 
"clase", "tipo", "estilo", "imitación" u otras anålogas. 

Los Paises Miembros no podran impedir el uso continuado y similar de una denomination de origen 
de otro pais, que identifique vinos o bebidas espirituosas con relación a productos o servicios, por 
alguno de sus nacionales que hayan utilizado esa denominación de origen de manera continua para 
esos mismos productos o servicios, u otros afines, en el territorio del respectivo Pais Miembro durante 
10 anos como minimo antes del 15 de abril de 1994, o de buena fe, antes de esa fecha. 

Articulo 216.- La autoridad nacional competente podrâ declarar, de oficio o a petition de parte, 
la nulidad de la autorización de uso de una denominación de origen protegida, si fue concedida en 
contravention a la presente Decision. Serân de aplicación, en lo que fuere pertinente, las normas sobre 
nulidad de registro de marcas de la presente Decision. 

Articulo 217.- De oficio o a solicitud de parte, la oficina nacional competente, cancelara la autorización 
de uso, cuando se demuestre que la misma se utiliza en el comercio de una manera que no corresponde 
a lo indicado en la declaration de proteccion respectiva. Serân de aplicación, en lo que fuere pertinente, 
las normas sobre cancelation de registro de marcas de la presente Decision. 

Articulo 218.- Las oficinas nacionales compétentes podrân 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 proteccion, las denominaciones de origen deben haber sido declaradas como taies 
en sus paises de origen. 

Articulo 219.- Tratândose de denominaciones de origen o indicaciones geogrâficas protegidas en 
terceros paises, las oficinas nacionales compétentes podrân reconocer la proteccion, siempre que ello 
esté previsto en algun convenio del cual el Pais Miembro sea parte. Para solicitar dicha proteccion, las 
denominaciones de origen deben haber sido declaradas como taies en sus paises de origen. 

Articulo 220.- Las denominaciones de origen protegidas conforme a lo previsto en la presente Decision, 
no serân consideradas comunes o genéricas para distinguir el producto que designan, mientras subsista 
dicha protection en el pais de origen. 
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