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APCA GUATEMALA

AMTIGWA COFFEE FRODUCERS ASSOCIATION

WWW.ANTIGUACOFFEE.ORG




Se establecen las primera fincas cafetaleras
utilizando métodos tradicionales que
contintian en la actualidad
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Se realiza la primera
exportacion de café de
Guatemala, la cual se origino en
Antigua, fue un pedido de 30
sacos de 152 libras la cuales
fueron enviadas a Londres, en

el Starbuck Ship.
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Francisco se reconoce a Guatemala
como el “Mejor Café del Mundo

En la
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ANACAFE establece las 8 diferentes

regiones cafetaleras, obedeciendo a los
microclimas y variedad de suelos
Huehuetenango, San Marcos, Atitlan,
Coban, Nuevo Oriente, Acatenango,
Fraijanes y Antigua
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BELIZE

HONDURAS

| Coffee-growing area
M Acatenan 0o Valley®
Antigua Coffee®
W Traditional Atitlan®
M Rainforest Cobédn®
M Fraijanes Plateau®
M Highland Huehue®
I New Oriente®
M Volcanic San Marcos®







Antigua Guatemala
Tercera Capital del Reino

Fusion de historia y Cafe




Suelo volcanico. franco
= arenoso, dias calidos,
noches frias




Tradicion
Corte a mano, secado al sol
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Se realiza el primer registro de la marca
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2000

Y Wl , .
T!ﬁ o - SN T Los productores de Café Antigua
- crean una asociacion para proteger

R COFFEE . i
el nombre de Café Antigua e iniciar

A P'E A G U ATEM A- I--A - el trabajo para la obtencién de una -

AMTIGUWA COFFEE FRODUCERS ASSOCIATION
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Denominacion de Origen

ASOCIACION DE PRODUCTORES DE CAFE
 GENUINO ANTIGUA —APCA-




Objetivos de APCA

» Definir y reglamentar las caracteristicas del
- café Antigua
k) “4 v vy ,(, »  Establecer normas para la certificacion
7:'.;, <o COFF EE Jr5 4 ;: X » Mantener y ampliar los mercados
APCA GUATEMALA » Fomentar la produccion
ANTIGUA COFFEE PRODUCIRS ASSOCIATION »  Gestionar y promover la marca colectiva
»  Evitar el uso indebido de la marca Antigua
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APCA GUATEMALA

ANTIGUA COFFLE PRODUCERS ASSOCIATION

Logros Alcanzados

Evitar el mal uso del nombre Antigua
Reducir la oferta
Mejores precios

Certeza para los compradores

Que los compradores exijan el certificado de origen @
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semilla hasta la taza
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APCA esta formada por 40 fincas ubicadas dentro
de la region, han trabajado incansablemente para
definir y regular la produccion de Antigua, para
brindar trazabilidad a los compradores desde la
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Productores

&
=
o
O

an
g
O
>
O
O

<




2004

Se registra la marca Colectiva
A -APCA Guatemala Coffee y
0N V08

=77t COFFEE 4o/t el holo grama que 13

APCA GUATEMALA
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distingue
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Caracteristicas Organolépticas del
Grano de Café Antigua

Color verde azulado
Hendidura bien marcada
Tamano sobre zaranda 15
Fino

Balanceado

Aromatico
Sabores complejos
Acides pronunciada que se combina con su dulzura y sabor
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a chocolate
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Concepeic
huito

Coffee Farm / APCA member

Small Producer ’

Buena Vista

Geographic delimitation Las Salinas ) &

of Genuine Antigua Coffee €)  Filadelfia
La Azotea

La Folie
@El Cadejo

/ Anaxas  ANTIGUA = gt s

)  GUATEMALA =~ =%

ElPintado() €

GGMedina Jauja

Urias

G G Puerta Verde
San Rafael

Urias Bella Vista
it El Potrero

Inés

Santa Clara

El Platanar

€JEl valle

Hacienda Carmona

Santa )
Catalina Los Cuxinales

El Tempixque
Acatenango ; 138" J
Valeano uenaventura 18
Capetillo !
El Tempixcal
Fuego l
Volcano Agua
, ((\( Volcano




Altitud

4500 Pies 6500

)

1400 metros 2000

Humedad Relativa rango

(constante)

PreCipitaCién media baja / alta
32 In 48

800 ml 1200

Temporada de cosecha

L2377

Noviembre - Abrill

Variedades

Principales

Bourbon
Caturra & Catuai

Temperatura media baja / ala

64 °F 72
C(ll_nl_l_lnnnn_u:))
18 °C 22

Suelo

Volcanico con piedra
pomez, valle cerrado

Proceso de secado
tradicional/ Tipo
de sombra

T

Patio Grevilea
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En Diciembre se publica la
Resolucion del Registro de la
Propiedad Intelectual, en la cual
se declara con lugar la
inscripcion de la Denominacion
de Origen




En diciembre de 2011 se obtiene la certificaciéon del
Registro de la inscripcion de la Denominaciéon de Origen,

~la que dice al Numero 1, Libro No 1, Folio No. 1
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REGISTRO DE
A PROPIEDAD

INTELECTU!
L

Ministerio ¢ W
6 (

EXP: 2006-01485
CERTIFICACION

ESTADO DE GUATEMALA

snalidad GUATEMALTECA

la denominacién de origen CAFE ANTIGUA

El Estado de Guatemala es el Titular
R R de la Denominacion de Origen

L el

)
/

Sub-Registrador Sustituto . A%
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Ministeri dé Economia e ,i\




Octubre 2012 se publica la
Normativa del Uso de la

Denominacién de Origen
Caté Antigua




Asamblea General
de Usuarios de la DO

@ Consejo de

@9 Administracion de la
-t ),

@

PN |
Gerencia
Administrativa

I




Modificacion de la ;
Normativa del Uso de la .
Denominacién de Origen

Caté Antigua

- » Titularidad de la DO
» Inclusion de tostadurias y
café tostado |
» Especies y variedades







CATACION

Para garantizar a los compradores la
calidad del café con Denominacion de
Origen cada embarque se somete a un

proceso de catacion




Analisis de Catacidon S

defectos primarios

defectos secundarios

umedad 10-11 %

olor
erfil de taza

aracteristicas de Antigua

y
|
SERVICIOS $SP EMALES GAIC
Lois Gegudo Mgmles Comndo
TA(R2) 105-89

CLIENTE/CLIENT
Inssued to / Emitido a : APCA
Company/ Empresa: APCA
Location / Localidad: Guatemala, Guatemala

SAMPLE MUESTRA

s PAH0 ses e S TS e P oo Date / Fecha: 03022021
\”\ . APPROVED ANALISYS | ANALISIS
e — Bassdo en loa criferion scnicos de APCA pars cafa de ANTIGUA CAFES DE ANTIGUA 017
Based on the technicsl critens of APCA for ANTIGUA CoMess
GREEN GRADING ! Evaluacion Verde | SPECIALTY GRADE |
DEFECTS CATEGORY 1 Beans Equiv. Total DEFECTS CATEGORY 2 Beans Equlv.
Full Black Partial Black
Completamente negros 0 1 0 Parciaimente negro 1 0
Full Sour |Partial Sour
Completamente agrios 0 0 Parciaimente agno 0 0
Dried Cherry |Parchment
Cerezos secos 0 0 Peargamino 0 5 0
Fungus Damage Floater
Daflo de hongo 0 0 Flotadores 0 S 0
Severe Insect Damage |iInmature/Unripe
Daflo severo de broca 0 5 0 Inmadwos 2 5 0
Foreign Matter Withered
Materia extrafia 0 0 Arrugados 0 5 0
Shell
Standard  Full Defects Conchas 0 5 0
|Broken/Chipped/Cut
Category 1 0 0 Coragos/QuebradoMonido 7 5 1
|Hull/Husk
Category 2 5 1 Pulps o0 cascars 0 5 0
Skight Insect Damage
TOTAL 1 Daflo menor de insedio 2 10
(107l Verde Verdoso (014 Limpio
Molsturemumedad Porcentaje sobre zaranda 15 LR Standard 95%
ROASTED ANALYSIS/ Evaluacién Tostado
Color Poco Corrugada
Homogeneidad Ninguno

Remarks

CUP PROFILE! Perfil de Taza

Oscuro Textura
Uniforme Quakers
0

Chasacterisic/ Caracteristca

FraglAroma

823

Flavoe!' Sabor

Aftertaste Posigusio

Acidty Aodez

CA L AT

BodyLuemo

Urnformty. Undormidad

1000

Baance

82

Clean Cop'Taza Limpa

1000

Sweetness Duzuna

1000

Owerall Agrecacion

Detects’ otecios

TOTAL

8625

Cvenal! Agretianon

ADDITIONAL CUP CRITERIA / Criterios adicionales de taza

-'.\

-

v
Aty Acises

Mavor) Saber

0 !
e (B
. S Altereastey

SPECIALTY GRADE

SOALLS /Tacaln

.00 Good / Reerc

7.00 Very Good | Muy besra

5 00 Excwieret | Excelerte

900 Duzstanding / Sctreasbents

/P seguvo

FINE / Fino AROMATIC / Aromatico &/ SWEET/Dulkce &I
BALANCED / Balanceado & B0DIED / Cuerpo marcado =i MIN ANTIGUA CHARACTER &I
Romarks Limpéo 00, A a, Do antoquilla, may y chocodah
Notas

£! presemis snngitus UNICAMENTE nprsserts LA MUESTRA srtregeds ar o Sborstono y es basads en crisrcs ce APCA sers oo cales de ANTIGUA

The sxabeps ONLY mpscsents THE SAMPLE suterttied 1o e b ared £ 2 Ssasc! on APCA cers for coffesa Som ANTIGUA
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cado de Origen, garantia
comprador que el café es

ino Antigua
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Cert
para el
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2021: Inicia el proceso de la
proteccion de la DO en Europa

- WWW.ANTIGUACOFFEE.ORG




PREGUNTAS ?

~ WWW.ANTIGUACOFFEE.ORG




