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FOMENTAMOS UNA COMUNIDAD 
GLOBAL DEL CAFÉ Y APOYAMOS 
ACTIVIDADES PARA QUE EL CAFÉ 
ESPECIAL SEA UNA ACTIVIDAD 
PRÓSPERA, EQUITATIVA Y SOSTENIBLE 
A LO LARGO DE TODA LA CADENA DE 
VALOR.

MISIÓN HACER EL CAFE MEJOR
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EDUCACIÓN

+80.000 +1.800 89
estudiantes por 
año: participan 
en los 
programas 
educativos de 
la SCA.

instructores 
autorizados: 
forman parte de 
la red global de 
formadores 
certificados que 
imparten cursos 
de la SCA.

países y casi 
40 idiomas: 
así es la 
presencia 
educativa de 
la SCA.

Specialty 
Coffee 
Association 
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¿QUÉ ES CAFÉ 
ESPECIAL?



Puede significar un 
estándar único o 
puede significar una 
característica 
distintiva que posee 
algo o alguien.
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EL VALOR DE ESOS 
ATRIBUTOS TAMBIÉN SE 

PUEDE MEDIR.



¿QUÉ ES CAFÉ 
ESPECIAL?



EL CAFÉ DE ESPECIALIDAD ES UN CAFÉ, O UNA 
EXPERIENCIA ALREDEDOR DEL  CAFÉ,

RECONOCIDA POR SUS ATRIBUTOS 
DISTINTIVOS, Y DEBIDO A ESTOS ATRIBUTOS 
DISTINTIVOS ES QUE RESULTA EN UN VALOR 

ADICIONAL EN EL MERCADO.



Más 
atributos

Más 
valor



Diferentes personas   VALORAN 
atributos diferentes



Floral
Limón

nuez/
cacao

azúcar 
mascabado

Frutal

Diferentes culturas   VALORAN 
atributos diferentes

(Mapa solo como 
ejemplo, no está 
basado en datos 
reales)



Podemos 
entender el 

valor

Si podemos 
medir los 
atributos
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• El Salvador
• Lavado
• SL28

PARTIMOS DE ESTE 
CONOCIMIENTO BÁSICO…



PARA LLEGAR A ESTO…
País: El Salvador
Departamento: Sonsonate
Ciudad más cercana: Santa Ana
Finca: Finca Las Brumas
Productor: Juan José Ernesto 
“Neto” Menéndez Argüello
Variedad: SL28
Proceso: Lavado
Altitud: 1.450–1.700 m s.n.m.
Tipo de suelo: Franco arenoso
Precipitación promedio: 2.400 
mm
Sombras utilizadas: Ingas, sunk, 
cipós y belloto
Flora y fauna: Árboles de 
montaña, flores silvestres, 
venados, ardillas, armadillos y 
serpientes

Sobre el productor:
Juan José Ernesto “Neto” Menéndez Argüello pertenece a la cuarta generación de caficultores de su familia. Su padre falleció en 1995.
Tras finalizar sus estudios universitarios, Neto tuvo la oportunidad de comenzar a trabajar en la industria del café en J. Hill & Cía en el
año 2000. Dejó la empresa cuatro años después y comenzó su segunda experiencia en el sector cafetalero en JASAL.

Ambas empresas le brindaron la oportunidad de conocer el “Grano de Oro” desde otra perspectiva, lo que le permitió aprender el arte
y la pasión por la catación de café. Él afirma que estas son partes muy importantes de su vida, y que le ofrecieron la posibilidad de
aplicar los conocimientos y la experiencia adquiridos a lo largo de los años.

Las Brumas está ubicada a unos 45 a 60 minutos de Santa Ana, con una superficie cultivada de 60 hectáreas de café arábica, todas
situadas a altitudes que varían entre los 1.450 y 1.700 metros sobre el nivel del mar. La finca produce alrededor de 600 sacos de café
por año y posee una zona de 35 hectáreas de bosque virgen a una altitud de entre 1.700 y 2.000 metros sobre el nivel del mar. La finca
se encuentra en el departamento de Sonsonate, cerca de la región conocida como San Blas. Las Brumas tiene un suelo volcánico muy
rico, profundo y fértil, formado por distintas erupciones volcánicas de los volcanes Ilamatepec e Izalco a lo largo de la historia.

Uno de los elementos más importantes es el microclima. La finca está cubierta de niebla durante gran parte del año, y por eso Neto
decidió llamarla Finca Las Brumas. Ese increíble microclima se genera cuando el aire cálido del Océano Pacífico choca con las
elevaciones del Parque Nacional Los Volcanes (que incluye los volcanes Santa Ana, Cerro Verde e Izalco).Debido a su ubicación entre
estos tres volcanes famosos de El Salvador, ese microclima único reduce la cantidad de luz solar directa que los árboles de café
reciben. Esto ayuda a que las plantas de café realicen una fotosíntesis mucho más lenta, lo que retrasa el proceso de maduración; por
esa vez, mejora algunos atributos íntimamente relacionados con la maduración, como el aroma, dulzura, acidez y sabor.

Perfil Sensorial:
Este es un café que combina cítricos con dulzura. Al inicio evoca hielo de limón, antes de transformarse en dulces suaves con un toque
de azúcar mascabado. A fruta continúa en el retrogusto con maracuyá y naranja.



Sistema de Evaluación del 
Valor del Café de la SCA:
CVA



SIMPLE
MENSURABLE
RECONOCE EL VALOR



AL MEDIR LOS ATRIBUTOS DEL CAFÉ, 
PODEMOS ENTENDER SU VALOR Y 
COMUNICAR QUÉ LO HACE ESPECIAL, 
AYUDÁNDONOS ASÍ A MEJORAR EL CAFÉ.



Físico

Humedad, tamaño, 
etc.

Atributos 
sensoriales.

Descriptivo Afectivo Extrínseco

Impresión de 
calidad.

Atributos de 
información.

Descubrimiento 
de valor.

El Paradigma de Descubrimiento 
de Valor del CVA



Físico

Humedad, tamaño, 
etc.



1.  COLOR
2.DEFECTOS FÍSICOS
3.HUMEDAD
4.TAMAÑO DEL GRANO



Con hase en uno muestra de 350g 

Moe.s.tra Nº 

Color 1 D Verd e .. azu ~ D Verde azu~ado □ 'Verde □ Verdoso □ Verde ama.miento D Amorillo pólido O Amorillento D Parduzco 

Defectos físf cos CATEOORÍA1 N!Jode Defettas CAT.EGORIA 2 N6de l:k!fedos 1i0TAL D_EDEFECJDS 
,granos ~ompletas granos mmpletos ENVEROE 

Grano fi1~f0 (1:1) Gmno negro pardal (]:1) 
Gronoagrio (1:1) 

1 

G rnno• agrio ponh:JI (3:1) 
Cereza soca (1:1) Pergnrnino (5:1) 
Dafio por h<>ngos (l:1) 1 Retador (5~1) 

Materi,a emoo,a (1:1) Inmaduro (S:1) 
Daño p&r insecto grave ( 5:1') .A,.rm-onodn (5:1) 

Concha (5;1) 
TataJ de defectos Cattg,oria 1 

·~ Portido /mordido/ cortado (5:1) 
Cascarilla CS:ll 

Humedad Daña por insecto le·Vie (10:1), 

1 r otfl.1 de defedos rCategorio 2 

~~ 

Tam.año 

#10 g % #13 9 % ·#16 g % #19 g % #22 g % 
#11 g % #14 g % ·tm ~ g % ~20 g % #23 g o/o 
#12 g o/ai #i'S 1d % #18 g %, #21 g % 



Entendiendo los 
atributos sensoriales

--····· ------... --~-----·------- -____ ,. _______ ,., ___ .. ----------------·· -• - --



Las pruebas 
sensoriales nos 
ayudan a evaluar 
los atributos 
sensoriales del café.



DISCRIMINATIVO

AFECTIVO
DESCRIPTIVO



Respuesta discriminativa

Probé tres cafés, me gustó el tercero, 
tenía un sabor floral y dulce; ¡fue el mejor!

Respuesta afectiva

Respuesta descriptiva

Respuesta afectiva

..... -----.. A~---------.1 ( 

l V J 



¿Por qué esto es importante?

Partes principalmente afectivas del formulario (subjetivas)

Partes principalmente descriptivas del formulario (objetivas)

Partes principalmente discriminativas del formulario (objetivas)

Sample # Score: Score: Score: Score: Sco,e; 
,_ 

Sco,e: Score: Total□ RO&iil 

'--"º' FragranceJAroma Flavor Acidlty Body llnlfonnlty Clean Cup Overall Score 
01 l,1,l,1,l,1,l,1,1 l,1,l111l,1,l1111 l,1,111,l,1,l,111 11 ,, 1111 ltl1l1 l I I l,1,l,11l111l111I lMlflptr C EI CCC cacee 

~ 7 a 9 10 fl 7 ~ (l in 6 7 ~ 9 10 e 7 8 9 10 • fi, 7 ll Q tn 

]A. Quallt1e:s: Sreak Score: lntanalfy l!evet Score; Score: Defects (subtract) , __ 
I J - - -!. Aftertastc 

I ftif;~ Heavv Balanco SWaotnoss 
Taint=2 #cups lntensity 

l,11l,1,l111l11, t 1, 1,111, 11111, 111 - - - - □□□□□ Ox□ =□ ~ -- Fault=4 - 6 7 8 9 10 [ow Thin 6 i 8 9 10 , __ -I r 

Notes: Final Score 



Atributos 
sensoriales.

Descriptiva
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Categorías

Termos de “Marcar 
todos los que 
apliquen (CATA)

Espacio para 
términos libres

Escalas de intensidad

Evaluación descriptiva

L ' NO.DEAMOSTRA 

Fragréincla 
1 ntensidade 

Aroma 
1 ntensidade 

□ Floral 

B.AIXA 

o s 
BAIXA MÉDIA 

o s 

D Frutada D Vamelras D Secas O Ot:ricas D Tarada O Cereal O Qeimooa D Tabaco 
D Azeda/Fermentada □Azeda D Ferrnentacb D Noz~CacauD f\bzes D Cacau 
□ VerdeNegetol □ Espedorias 
D CMro D Qúmro D rvbfado/Terrosa D Amo::ieiroda D Doce D Bauiilrq/Vaniina D kj)ror Mcro:M) 

NÍVELDETORRA 

Anota~oes 

ALTA 

_j 



NºDE MUESTRA hHVEL DE TUE.S'TE 

Fragancia !Bid.A 

Intensidad o 

Arama BAJLJI 

Intensidad! 

□Ftorm 
O ~w:lo O ~yos D Fn.rltls de'ShtdrrrtooGS O Cítricos 
O Acrdo/Femieñtcida 0:Acido Df fflflmtodo 
□ Wrde/Veg.etol 
OObc:1 OGL:.rimtcD OHumedod/Tiena □Madera 

Salbar 
lntensicl11d o 

&.AJA 

l&IÁ.IA 

MEDl.111 

5 

!I 

O 'f1:1,ftur!tJ O C:ereal O Guemo.do D Taoocp 
O Nuetes/Cttmo O N'tJ-e[és. 10 Cocoo 
□E~eidos: 
□ Dulce O Vmoalq OAz.ücor moreoo 

l'IIEJIJ1A 
Sabor Residual ---------------..,....., 
lnbm5ldD'.di 

DFtoml 
D Afmtaclo □ Brr1-0s O Frums dasbkfmtodas □ Cltrlms 
OÁ1:ido/Ftrmt-'ntc1dL1 □Ácido DFffillentooo 
□ Veme/Vegetal 
□Otra Driuimfcci OHumedad/Tie_rfd □Madera 

Acidez 
lntens1dD'.di 

Dulzor 
lntensldadl 

Sensación en boca 
lntansldad 

131A1A 

IBA1A. 

IIIA.JA 

o 

□Tostrsda □ C-eiN[ □Gulrncdo OTobl.llo 
□NuetH/[oc:uo O Nuec~ OCCJcfJo 
D&pec:ias 
□Dutt& □Voinílto 0Azút<lr rrmreoo 

5 . 

□~ro (.AreMs-01 Rugoso, Rasposa} D Suave (AtMiOl]tlJJt!tlr SedoSQ1 AJmlbcrndo' 0MetJ5fcm 
0At~sca □Deja sem la baca (a~rin~nle) 

Gustm 
Pnn:lamirmntes Q) 
□Sedado □Affl(lrgo 
DÁcido1 □Uumi 
□Du~ce 

Notas. 

Nota.s 

Not.o:s. 

Notas. 



Evaluación descriptiva

01 02 03 04
Es una 
prueba 
objetiva, NO 
basada en 
preferencia ni 
en calidad

Identifica 
atributos 
sensoriales, 
idealmente 
usando un 
vocabulario 
estandarizado y 
compartido

Utiliza 
referencias 
sensoriales 
para una 
comprensión 
común

El desempeño 
puede ser 
comparado 
con otros 
evaluadores 
entrenados



Afectiva

Impresión de 
calidad.



EVALUACIÓN 
AFECTIVA



¿Es de alta calidad?
¿Me gusta?



Opinión del catador de café 
sobre la distintividad y 
deseabilidad de una 
categoría sensorial del café, 
reflejando su propia 
preferencia o una 
preferencia conocida del 
mercado.

“Impresión de 
Calidad”





01 02 03 04 05
Se basa en tu 
opinión 
especializada 
como 
catador de 
café

Es una 
medida 
afectiva y, 
por lo tanto, 
subjetiva

Refleja tu 
preferencia 
personal o una 
preferencia del 
mercado 
conocida por ti

El desempeño se 
mide por la 
autoconsistencia

No se espera ni 
se desea el 
alineamiento 
con otros 
catadores

“Impresión de Calidad”



El 5 es un punto medio; se alienta a los 
catadores a usar toda la escala

IMPRESIÓN DE CALIDAD 

(D EXTREMADAMENTE BAJA @ LIGERAMENTE BAJA 0 MODERADAMENTE ALTA 
@ MUY BAJA ® NI ALTA NI BAJA ® MUY ALTA 
@ MODERADAMENTE BAJA @ LIGERAMENTE ALTA ® EXTREMADAMENTE ALTA 



Fragran,cia G)@@©@@ 0@@) ( ___ ) 
Aroma G)@@@@)@0@® ( ) 
Notas 

Sabor 

Sabur 
res-iduaJ 

Notas 

m i Ci) ® © ® 1 ® 0 ® ® e====::) 
G)@@©®@0®® ( ~ ) 

Acidez 

Dul:zor 

Notos 

Sensacion 
en baca 

N1átas 

G)@®©®@0®® e ) 

G)@®©®@0®® ( ) 



Uniformidad y Defectos

Uniformidad y 
conteo de defectos

CATA de defectos

TAZAS NO UNIFORMES □ □ □ □ □ 
TAZAS DEFECTUOSAS □ □ □ □ □ 

DEFECTO (DE HABERLO) 
□ MOHOSO 
□ FENÓLICO 
□PAPA 



Evaluación 
Extrínseca



Comprendiendo 
los atributos 
extrínsecos
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SL28 El SalvadorLavado



País: El Salvador
Departamento: Sonsonate
Ciudad más cercana: Santa Ana
Finca: Finca Las Brumas
Productor: Juan José Ernesto 
“Neto” Menéndez Argüello
Variedad: SL28
Proceso: Lavado
Altitud: 1.450–1.700 m s.n.m.
Tipo de suelo: Franco arenoso
Precipitación promedio: 2.400 
mm
Sombras utilizadas: Ingas, sunk, 
cipós y belloto
Flora y fauna: Árboles de 
montaña, flores silvestres, 
venados, ardillas, armadillos y 
serpientes

Sobre el productor:
Juan José Ernesto “Neto” Menéndez Argüello pertenece a la cuarta generación de caficultores de su familia. Su padre falleció en 1995.
Tras finalizar sus estudios universitarios, Neto tuvo la oportunidad de comenzar a trabajar en la industria del café en J. Hill & Cía en el
año 2000. Dejó la empresa cuatro años después y comenzó su segunda experiencia en el sector cafetalero en JASAL.

Ambas empresas le brindaron la oportunidad de conocer el “Grano de Oro” desde otra perspectiva, lo que le permitió aprender el arte
y la pasión por la catación de café. Él afirma que estas son partes muy importantes de su vida, y que le ofrecieron la posibilidad de
aplicar los conocimientos y la experiencia adquiridos a lo largo de los años.

Las Brumas está ubicada a unos 45 a 60 minutos de Santa Ana, con una superficie cultivada de 60 hectáreas de café arábica, todas
situadas a altitudes que varían entre los 1.450 y 1.700 metros sobre el nivel del mar. La finca produce alrededor de 600 sacos de café
por año y posee una zona de 35 hectáreas de bosque virgen a una altitud de entre 1.700 y 2.000 metros sobre el nivel del mar. La finca
se encuentra en el departamento de Sonsonate, cerca de la región conocida como San Blas. Las Brumas tiene un suelo volcánico muy
rico, profundo y fértil, formado por distintas erupciones volcánicas de los volcanes Ilamatepec e Izalco a lo largo de la historia.

Uno de los elementos más importantes es el microclima. La finca está cubierta de niebla durante gran parte del año, y por eso Neto
decidió llamarla Finca Las Brumas. Ese increíble microclima se genera cuando el aire cálido del Océano Pacífico choca con las
elevaciones del Parque Nacional Los Volcanes (que incluye los volcanes Santa Ana, Cerro Verde e Izalco).Debido a su ubicación entre
estos tres volcanes famosos de El Salvador, ese microclima único reduce la cantidad de luz solar directa que los árboles de café
reciben. Esto ayuda a que las plantas de café realicen una fotosíntesis mucho más lenta, lo que retrasa el proceso de maduración; por
esa vez, mejora algunos atributos íntimamente relacionados con la maduración, como el aroma, dulzura, acidez y sabor.

Perfil Sensorial:
Este es un café que combina cítricos con dulzura. Al inicio evoca hielo de limón, antes de transformarse en dulces suaves con un toque
de azúcar mascabado. A fruta continúa en el retrogusto con maracuyá y naranja.



Los atributos 
extrínsecos 
agregan valor tanto 
como los atributos 
sensoriales.
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01 02 03 04
Documenta los 
atributos 
informativos 
de un café

Basado en 
términos 
comunes 
utilizados en 
la industria

Se pueden 
añadir 
atributos no 
listados

Proporciona 
una imagen 
más completa 
de los 
atributos de un 
café

Evaluación Extrínseca



Conociendo el nuevo Sistema de 
Evaluación de Valor de la SCA, el CVA

Físico

Humedad, tamaño, 
etc.

Atributos 
sensoriales.

Descriptivo Afectivo Extrínseco

Impresión de 
calidad.

Atributos de 
información.

Descubrimiento 
de valor.



• Construyendo una imagen más detallada de cómo
diferentes individuos atribuyen valor a diferentes cafés
— e identificando a partir de ello tendencias en las
preferencias del mercado.

Evaluación de Valor del Café

• Un sistema de descubrimiento de valor que abre
espacio para múltiples interpretaciones de lo que es
“especial”, en contraste con una meta única y
dogmática.

• Alineado con las prácticas modernas de la ciencia
sensorial aplicadas en diversos otros sectores.



Presentamos al
Programa Q Grader Renovado



El CQI y la SCA han formado una alianza para renovar el contenido del
Programa Q Grader y transferir su administración.

A partir del 1° de octubre de 2025, la SCA operará un programa Q Grader
renovado, basado en la CVA, y el CQI ya no estará involucrado en la
operación del Q Grader.

Las clases y cursos del CQI anteriores al 30 de septiembre de 2025 se
seguirán llevando a cabo. No se realizarán cursos de evaluación de calidad
del CQI a partir del 1° de octubre.

- º e octub e de 2 
basa o e I CVA 



Física Descriptiva Afectiva Extrínseca

Programa de 6 días

Evaluación Física
Curso de 2 días

Las demás 
evaluaciones

Curso de 4 días
A partir octubre 2025



Cómo hacerse
Q GRADER Renovado o 

INSTRUCTOR Q Renovado



Programa Q Renovado

PARA ESTUDIANTES

Q Grader Renovado

Cursa el nuevo programa para 
obtener la licencia Q renovada.  
Inicia en octubre 2025.

Vía rápida Q Graders* 
Certificados antes del 

30 sept. 2025

Completa el CVA para Catadores 
antes del 31 dic.

*Arabica y Robusta, vigentes y vencidos.

Q Grader Renovado

Quienes Tengan el nivel 
profesional del SCA 

Sensory Skills

Completa el CVA para Catadores 
antes del 31 dic.

Q Grader Renovado

o 

o 



PARA INSTRUCTORES

Evolved 
Q Instructor**

Cursa el nuevo programa para 
obtener la licencia Q renovada. Inicia 
en octubre 2025. 

Vía rápida

*Arabica y Robusta, cuyo certificado venza en 
2024 o más adelante

Instructores CVA Los instructores CVA actuales que 
tomen la inducción serán 
reconocidos como Instructores Q 
renovados.  **Reconocido como Evolved Q 

Instructors (pero no puede enseñar 
aún)

+
Inducción en línea

=

Evolved Q Instructors
(Ya puede enseñar)

Instructores Q e Instructores Q 
Asistentes*

Completar el CVA para Catadores 
antes del 31 de diciembre.

SCA Sensory Skills
Authorised SCA Trainer

(AST) 

Completar el CVA para Catadores 
antes del 31 de diciembre.

SCA Sensory Skills
Authorised SCA Trainer

(AST) 

o (S) 

o 

o 



Visita nuestro sitio web  education.sca.coffee/q-grader

Código QR | Solicitud Código QR | Cursos CVA para Catadores

■ 

■ 

https://nam11.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Feducation.sca.coffee%2Fq-grader&data=05%7C02%7Cdoritl%40sca.coffee%7C1c8fcc9923e84ccfb04f08dd82c72ae1%7Ca5f2295ec9694bedbb4d1dd6566b4b72%7C0%7C0%7C638810514123120759%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJFbXB0eU1hcGkiOnRydWUsIlYiOiIwLjAuMDAwMCIsIlAiOiJXaW4zMiIsIkFOIjoiTWFpbCIsIldUIjoyfQ%3D%3D%7C0%7C%7C%7C&sdata=N%2Ff780wUcGB7sdq4XOcaB5UneejZMj5Bs9hKKb63zVo%3D&reserved=0
https://nam11.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Feducation.sca.coffee%2Fq-grader&data=05%7C02%7Cdoritl%40sca.coffee%7C1c8fcc9923e84ccfb04f08dd82c72ae1%7Ca5f2295ec9694bedbb4d1dd6566b4b72%7C0%7C0%7C638810514123120759%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJFbXB0eU1hcGkiOnRydWUsIlYiOiIwLjAuMDAwMCIsIlAiOiJXaW4zMiIsIkFOIjoiTWFpbCIsIldUIjoyfQ%3D%3D%7C0%7C%7C%7C&sdata=N%2Ff780wUcGB7sdq4XOcaB5UneejZMj5Bs9hKKb63zVo%3D&reserved=0
https://nam11.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Feducation.sca.coffee%2Fq-grader&data=05%7C02%7Cdoritl%40sca.coffee%7C1c8fcc9923e84ccfb04f08dd82c72ae1%7Ca5f2295ec9694bedbb4d1dd6566b4b72%7C0%7C0%7C638810514123120759%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJFbXB0eU1hcGkiOnRydWUsIlYiOiIwLjAuMDAwMCIsIlAiOiJXaW4zMiIsIkFOIjoiTWFpbCIsIldUIjoyfQ%3D%3D%7C0%7C%7C%7C&sdata=N%2Ff780wUcGB7sdq4XOcaB5UneejZMj5Bs9hKKb63zVo%3D&reserved=0
https://nam11.safelinks.protection.outlook.com/?url=https%3A%2F%2Feducation.sca.coffee%2Fq-grader&data=05%7C02%7Cdoritl%40sca.coffee%7C1c8fcc9923e84ccfb04f08dd82c72ae1%7Ca5f2295ec9694bedbb4d1dd6566b4b72%7C0%7C0%7C638810514123120759%7CUnknown%7CTWFpbGZsb3d8eyJFbXB0eU1hcGkiOnRydWUsIlYiOiIwLjAuMDAwMCIsIlAiOiJXaW4zMiIsIkFOIjoiTWFpbCIsIldUIjoyfQ%3D%3D%7C0%7C%7C%7C&sdata=N%2Ff780wUcGB7sdq4XOcaB5UneejZMj5Bs9hKKb63zVo%3D&reserved=0


VAMOS JUNTOS 
A HACER EL CAFÉ MEJOR

Specialty 
Coffee 
Association 

■ ■ - -

-
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