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Guatemala es reconocido como un pais de
origen de alta calidad, el 85% de esos cafes
son de variedades tradicionales como
Bourbon, Caturra, Catuai, Pache vy Tipica.

La dedicacion y experiencia de los
productores que cultivan estos cafes bajo
sombra, el corte manual de cada fruto en el
punto exacto de maduracion, los microclimas,
tipos de suelo, altitudes en zonas
montafosas y volcanicas se compinan para
producir el mejor café del mundo, el café de
Guatemala.

En la actualidad, una de las tendencias de
consumo de cafe se encuentra dirigido a
aquellos micro y nano lotes de cafés unicos,
los cuales cuentan con procesos
diferenciados en su desarrollo.

Respondiendo a estas tendencias de
mercados internacionales y con el objetivo de
promover el trabajo de los productores para
seguir cosechando un cafe de calidad y
posicionar a Guatemala como un pais de
origen innovador, Anacafé lo invita @
participar en la primera edicion de la Subasta
de Café “One of a Kind Guatemala.”



REQUISITOS

Y NORMAS DE PARTICIPACION

<> Pueden participar todos los productores
de café registrados en Anacafe. No es
necesario contar con licencia de
productor/exportador.

<> Se acepta Unicamente una mMuestra por
unidad productiva registrada.

<> Siun productor posee mds de una unidad
productiva registrada a su nombre
(representacion legal), podrd ingresar un
maximo de 2 muestras. La primera
muestra sin costo y la segunda por un
valor de Q800 (Las muestras deben ser de
distintas unidades productivas).

<> Las Cooperativas y/o Asociaciones de
productores pueden ingresar un maximo
de 3 muestras, siempre y cuando
correspondan a diferentes caficultores
registrados.

<> Unicamente pueden participar cafés de
variedades tradicionales (Bourbon,
Caturra, Catuai, Pache y Tipica) con
procesos diferenciados: natural, honey o
lavado con fermentacion especial. No se
permitirdn cafés de variedades no
tradicionales como Geisha, Pacamara,
Maragogype, Java, Maracaturra, SL28,
SL34, Mocca, entre otras. Para consultas
de ingreso de muestras con variedades
no descritas anteriormente, escribir al
correo Silvia.arv@anacafe.org.

<> Se aceptardn Unicamente lotes de una
sola variedad (no mezclas).
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RECEPCION
DE MUESTRAS

Oficinas Regionales:



Clasificacion Nacional:

Todas las muestras ingresadas seran catadas
en esta fase por un panel de jueces
nacionales. Los cafés que obtengan 86
puntos o mas (maximo de 40 cafés), pasaran
a la siguiente fase de Clasificacion
Internacional.

El lote completo de los cafes seleccionados
para la Clasificacion Internacional deberd ser
entregado al beneficio designado por Anacafe
(ver enunciado “tamanio de lote”) en los
horarios de entrega establecidos. El lote se
mantendrd resguardado en el beneficio
durante el resto del proceso de la subasta.

El café debe ingresar al beneficio en sacos de
nylon 0 yute marcados por sus cuatro lados
con el numero de boleta que Anacafé entrega
al momento de ingresar su muestra. Todos los
SaCoSs seran muestreados por lo que, Si SU
cafe va empacado en bolsa GrainPro o similar

dentro de la bolsa de yute, la bolsa interior se
echard a perder.

Si'su lote llegara a ser descalificado o
eliminado, se recomienda recoger su café en
el beneficio en un lapso no mayor a 5 dias
habiles, evitando cobros por almacenamiento.

Clasificacidn Internacional:

Todos los cafés que pasen a esta ronda seran
enviados via aerea ajueces internacionales
en diferentes paises para ser catados en sus
laboratorios, bajo estandares SCA. En una
primera fase, todos los cafés serdn catados y,
los que obtengan 86 puntos o mds, pasardn a
segunda fase de Clasificacion Internacional.
Los cafés que obtengan 86 puntos 0 mas en
esta segunda fase, serdn ganadores de
Subasta de Café “One of a Kind Guatemala” y
subastados en linea el 13 de julio de 2021.



PUNTEOQS

<> Elpunteo requerido para avanzar ala
siguiente fase de lo competencia siempre
serd de 86 puntos o mas, formato SCA.

<> Todos los cafés con menos de 86 puntos o
que muestren defectos (fenol, sobre
fermento, sabor a papa, entre otros) en
alguna de sus tazas, seran eliminados de
la competencia.

<{> Los cafés deben tener cero (0]
imperfecciones primarias y no mas de
cinco (5) imperfecciones secundarias
para ser exportados.

<> En cada fase de la competencia, los cafés
seran evaluados y por lo tanto se le
otorgard un nuevo punteo.

TAMANO ot LOTE

Cafés Lavados Cafés Honey Cafés Naturales
Minimo 3 quintales pergamino 3 quintales pergamino 5 quintales cereza
Mdximo | © quintales pergamino 6 quintales pergamino Q quintales cereza

Nota: El' lote final a subastar serd menor al solicitado, debido al rendimiento por conversion de pergamino/cereza a oro
exportable. Adicional, de cada lote entregado se tomardn 50 libras de café en oro limpio para las distintas etapas de la
competencia, envio de muestras ajueces internacionales, envio de muestras a potenciales compradores y control de

trazabilidad.

*En el escenario de que el lote sea vendido al precio minimo (USDS6.00 por libral, tener en cuenta que entre mas
pequeno el tamano del lote, mayor serd el impacto de los costos fijos sobre el valor total liquidado al productor.



Los cafes que presenten alguno de los
criterios mencionados a continuacion seran
inmediatamente descalificados de |a
competencia y el productor debera recoger su
lote en el Beneficio en un lapso no mayor a 5
dias habiles, evitando cobros por
almacenamiento:

El café que presente una lectura de
humedad por fuera del rango permitido
(9.5% 1 12%). Esta medicion se realizard
en la fase de recepcion de lote en
beneficio.

El café que presente una lectura de
actividad de agua por fuera del rango
permitido (arriba de 0.65). Esta medicion
se realizard en la fase de recepcion de
lote en beneficio.

Todos los lotes de café lavado, honey vy
natural seran procesados con cero (0]
imperfecciones primarias y hasta un maximo
de 5 imperfecciones secundarias bajo
estandar SCA, sobre zaranda 16.

Tener las precauciones necesarias para el manejo adecuado de la muestra de café que se ingresard

a la competencia.



PRECIOS
DE APERTURA

USS$6.00 por libra.

COMISIONES
ANACAFE

0 10%

hasta US$10.00

0 15%
USS$10.01 en
adelante



Una vez recibido el pago del comprador, la
exportadora es responsable de realizar el primer
pago al productor (50%). Una vez deducidos los
gastos de beneficiado, exportacion, gastos
administrativos y las respectivas comisiones, Ia
exportadora debera pagar al productor el valor
restante.

Plataforma de subasta en linea, abierta por un
solo dia. La subasta inicia cuando todos los
lotes de café tengan al menos una oferta de
algun comprador y termina cuando Se supera
el periodo de 3 minutos sin obtener ninguna
nueva oferta por algun café.

*Si pasadas 2 horas hay cafés sin oferta inicial, se iniciard el reloj. Si finalizada la subasta queda algun café
sin vender, Anacafé realizardn todos los esfuerzos posibles para lograr la venta de estos lotes. En caso de que
el lote no sea vendido y de no encontrar un comprador interesado en un plazo maximo de 1 mes pasada la
Subasta, el productor deberd recoger su lote en el beneficio seleccionado en un plazo mdaximo de 1 mes a partir
de la fecha de su notificacion. El lote sera entregado en oro limpio, previo pago de los servicios de beneficiado,
y envio de kits. De no recoger el lote en el tiempo estipulado (1 mes calendariol, el mismo serd trasladado o
oficinas centrales de Anacafé y, queda bajo completa responsabilidad del productor.



FECHAS
PARA LAS FASES DE LA

COMPETENCIA 2021

<> Recepcidn y codificacion de muestras:
5 al 9 de abril 2021
(semana posterior a Semana Santa)

<> Clasificacién Nacional:
12 al16 de abril 2021

<> Ingreso de lotes a beneficio:
19 al 23 de abril 2021

<> Clasificacién Internacional:
8 al 24 de mayo 2021

<> Premiacién:
28 de mayo 2021

<> Subasta de Café
“0One of a Kind Guatemala”:
13 de julio 2021
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ASOCIACION NACIONAL DEL CAFE

Para mayor informacion comunicarse con:

Ana Lucrecia Glaesel Silvia Reyes
Coordinadora Mercadeo y Comunicacion Administradora Acceso a Mercados
(+502) 2421-3700 Ext 1021 (+502) 2421-3700 Ext 1029

ana.lgc@anacafe.org silvia.arv@anacafe.org




