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4to Concurso internacional de “Cafés tostados al origen” AVPA-Paris 2018

Reglamento al 31 de Octubre 2017

La Agencia para la Valorizacién de Productos Agricolas AVPA organiza un concurso cuyo objetivo
es el de permitir a los productores mejorar la percepcion por parte de los consumidores de las cualidades
organolépticas excepcionales de algunos cafés, a partir del momento que son procesados por los
caficultores con el mismo cuidado y esmero como lo hacen otros productores de productos excepcionales
tales como los viticultores o los oleicultores, por ejemplo.

Los principios generales que preceden este concurso pueden resumirse como sigue:

- No existe un buen sabor universal y seria ilusorio hablar del mejor café del mundo. Sin
embargo, existen categorias homogéneas de café y entonces es posible, determinar en cada
categoria el o los cafés que expresen de la mejor manera la tipicidad y las cualidades de la
categoria correspondiente.

- La preparacién del café puede cambiar considerablemente la percepcion. Manejando y
dominando su torrefaccion, el productor se convierte en el maestro del producto a preparar.
No obstante, es necesario que el método de preparacion de la tasa permita juzgar al maximo
sus cualidades. Es por esto que se proponen dos métodos de preparacion que se adaptan a
los criterios indicados por el competidor.

Con el fin de garantizar una perfecta transparencia y una igualdad total entre los participantes de este
concurso, AVPA ha establecido el presente Reglamento en francés, espaiiol e inglés; el cual estara a
disposicion de cualquier persona que lo solicite.

Art 1: Participantes

Cualquier empresa puede participar al concurso, sin importar su estructura juridica y su razon
social, sin embargo, debe:
o Estar en la capacidad de informar a los organizadores del concurso sobre el origen
geogrdfico del café presentado,
o Atestar que su torrefaccién ha sido realizada en la propiedad donde el café ha sido
cultivado o en la provincia o pais donde ha sido recogido;
o Ser el propietario de la marca o de la apelacion de café presentada.
Solo seran tenidas en cuenta las participaciones de las empresas:
o Que estén al dia en su cotizacidn y en los costos de participacion
o  Que hayan diligenciado correctamente el “boletin de participacién”
o Que hayan transmitido en las condiciones requeridas las muestras necesarias.

Por el simple hecho de diligenciar y firmar su boletin de inscripcion al concurso, los participantes reconocen
haber tenido conocimiento y aceptado el presente reglamento.

Art 2: Jurado

AVPA retine un jurado de seis a doce miembros.
Los miembros del jurado son francofonos, profesionales del sector (productores, tostadores,
distribuidores), chefs de cocina, gastronomos o consumidores conocedores del producto. Las
caracteristicas principales de este jurado son:
o Su homogeneidad cultural y lingUistica,
o  Su pluralidad ya que relne:
- Profesionales de café
. Profesionales del gusto
" Aficionados conocedores del café



Page 2

El da de esta manera, una opinién consecuente a una cultura gastronémica y a un buen gusto 'Francés'
que llega, en cierta forma, a un universalismo dado la alta competencia o cultura gastronémica de sus
miembros quienes pueden asi impulsar producciones excepcionales.

El presidente del jurado, es designado por la secretaria de AVPA. El da su acuerdo con respecto a la
constitucion final del jurado y las modalidades de funcionamiento de dicho jurado.

Al interior del jurado, un « comité técnico » compuesto por un minimo de tres miembros, participa a una
clasificacion previa que permite la organizacion del universo de los cafés en competicion.

Las decisiones del jurado son soberanas y no se acepta ninguna objecion

Art 3: Los cafés en concurso

Los cafés son degustados segin dos métodos: Café expreso y/o café en infusion “French Press” o en
bol/tazdn AVPA preparara los cafés, respetando los siguientes criterios:

- Agua neutra, temperatura en funcion de los criterios de los participantes, entre 80 °C y 95 °C
- Molienda uniforme para todos los cafés en competicion (teniendo en cuenta que las moliendas
son adaptadas a cada uno de los dos métodos de preparacion),
- Volumen de agua y gramaje de café:
o Café expreso: 14 g/café para dos tazas de café de 6cl cada una.
o Café en infusion en una “French Press”: 70 g/litro de agua.
o Café en infusidn en un bol/tazon: 10 g/10 cl de agua.

- Presion de la maquina expreso: 9 bars — Tiempo de erogacion: entre 22 segundos (+ 0 — 10%).
Tiempo de infusion (método en “French Press”): 3 minutos
Tiempo de infusion (método en bol/tazén): 10 minutos

Le corresponde al participante:

- Escoger el o los métodos mas adaptados a la calidad de su café

- Tostar el café de manera 6ptima con respecto al modo de preparacion (1).

- Indicar al organizador, la temperatura del agua que él considere como dptima para cada uno de
los cafés propuestos.

- Enviar 500 gramos (o 1lb) de muestras en grano para cada uno de los cafés presentados en cada
uno de los métodos de preparacion.

- Diligenciar el boletin de participacion que le sera entregando indicando en particular:

o laolas variedad(es) vegetales de los cafés,

Las formas de cultivo practicadas,

Los tratamientos que ha tenido el café luego de la recoleccién de los granos.

La forma de torrefaccion

El volumen de café de las mismas caracteristicas recogido y tostado durante el afo

cafetero en curso,

o En caso de café certificado « organico » o « sostenible », una copia de los certificados
concernientes debe acompafiar la muestra

O O O O

Art 4 : Clasificacion
Los cafés son clasificados seguin su tipo de produccion y el tipo de preparacion deseada:

- Clase 1: Tipo de produccion.
Por tipo de produccion, se entiende el modelo socio-econdmico que preside la elaboracion de
la muestra enviada. Se tienen en cuenta 3 grupos:

4.1.1 Café de finca — café proveniente de una sola explotacion agricola,
tostado en la propiedad donde ha sido recogido o, cuando menos, bajo
la responsabilidad del recolector.

(Y El grado de tostidn es extremadamente variable segun el pais y las regiones. AVPA ha realizado una
guia sobre « las formas de tostion en Europa » la cual se encuentra a disposicion de los participantes.
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4.1.2 Café regional —café presentado por un tostador regional residente
en la provincia de donde provienen los cafés verdes tostados
presentados al concurso. Particularmente adaptado en caso de
indicacion geografica.

4.1.3 Café nacional — café presentado por un tostador a nivel nacional,
residente en el pais de donde son originarios los cafés verdes tostados
presentados al concurso.

- Clase 2 : Tipo de preparacion deseada
Dos preparaciones han sido seleccionadas:

4.2.1 Café tostado para preparacion en infusion tipo « filtro »
(método "French Press” o en bol/tazon)

4.2.2 Café tostado para preparacion expreso

Al interior de estos 6 grupos (3x2), los cafés se reparten entre familias homogéneas de degustacion que
retomaran probablemente, o al menos en parte, las clasificaciones bien conocidas de los profesionales
(cafés robusta y cafés arabica, cafés naturales y cafés lavados).

Art 5 : Definicion de los criterios de evaluacion en cada familia

El Comité técnico constituira grupos homogéneos segln el método llamado « napping » y sera libre de
constituir cuantas familias considere necesarias para definir el universo organoléptico de las muestras
recibidas.

Para cada uno de los grupos, el jurado definira las calidades buscadas y los defectos descalificadores.
Existe una ficha de degustacion para cada familia. Por ejemplo, la acidez puede ser considerada como una
cualidad para ciertas familias (a condicidn que no sea excesiva) y como un defecto en otras.

Si el nimero de participantes lo permite, una degustacion separada, permitira clasificar los cafés
certificados.

Los cafés asi organizados, que no presenten defectos descalificadores con respecto a los criterios de la
familia en consideracion, seran presentados al Jurado para la degustacion y evaluacion.

Art 6 : Degustacion

o La degustacion se llevara a cabo en un espacio aislado, calmado, sin perfumes ni aromas
parasitos.

o El presidente del Jurado asistido por uno de los miembros del Comité técnico, procedera a
una organizacién secuencial de la degustacién para que los jueces puedan apreciar
plenamente las calidades propias de cada café.

o Cada juez tendra a su disposicion los elementos necesarios para la notacion y para la
degustacion.

o Si es necesario, el Presidente del jurado podra solicitar la realizacion de una nueva
degustacion, eventualmente con la ayuda de una nueva taza, ya sea para desempatar ciertos
cafés muy similares, o porque hayan sido percibidos sabores « anormales ».

Art 7 : Evaluacion

o Cada miembro del jurado calificara los cafés en concurso, con la ayuda de una hoja de
degustacion definida con anterioridad para cada una de las familias.

o Se tendrd una atencién particular para los cafés que comporten una nota de originalidad,
tendiendo a favorecer los cafés cuya personalidad denote un caracter confirmado.

o Cada caracteristica sera calificada de 1 a 5 seguin su intensidad y serd ponderada segun un
coeficiente determinado para cada familia de café.

o Cada una de las hojas de degustacion sera entregada al Presidente o al secretario que este
haya nombrado y se procederd a calcular una media aritmética de las notas obtenidas en
cada caracteristica de cada uno de los cafés, para obtener la nota final.
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Art 8 : Distinciones

Para cada una de las categorias, el Jurado delibera soberanamente sobre las evaluaciones definidas
anteriormente y determina las distinciones atribuidas a los concursantes.

Selecciona los cafés que pueden recibir la calificacion de « Producto Gourmet AVPA 2017 »,
calificacion que dara lugar a un diploma oficial.

Entre los productos gourmets de cada una de las categorias, el Jurado puede otorgar a los mejores
productos de cada una de dichas categorias una de las siguientes medallas: Gourmet d’ Or, Gourmet
d’ Argent o Gourmet de Bronze (Gourmet de Oro, Gourmet de Plata o Gourmet de Bronce). Dichas
medallas seran materializadas por un trofeo y confirmadas por un certificado.

El jurado es soberano en la determinacion del nimero de medallas y de su calificacion, igualmente
tiene la prerrogativa de asignar una distincion especial que considere a un café en particular o a un
productor que lo merezca.

Art 9 : Premiacion

Los organizadores del concurso, determinaran a su debido tiempo, las fechas exactas de las diferentes
etapas del concurso, el cual concluira con una ceremonia de entrega de premios en Paris donde se
daran a conocer los cafés nominados y los cafés galardonados.

Esta ceremonia podra eventualmente ser duplicada, particularmente en otros paises de consumo, o
en paises o regiones de produccion, por solicitud de alguno de los participantes el cual asume con
todos los gastos en que se incurra.

Articulo 10: Obligaciones de los participantes

La participacion al concurso conlleva de la parte de los candidatos la aceptacion del presente
reglamento, asi como las decisiones del Jurado.

El café no debe contener aditivos y debe respetar las buenas practicas de la profesion.

El tostador se compromete a hacer llegar las muestras correspondientes al corriente afo con todas
las caracteristicas del café tostado tal como solicitadas en el boletin de inscripcion.

El tostador se compromete por otra parte a respetar los términos financieros indicados en el boletin
de adhesion.

El tostador acepta por otra parte que su nombre sea mencionado por AVPA con ocasidn de la difusion
de los resultados del concurso.

El tostador se compromete a exponer su diploma «Producto Gourmet AVPA » o el de su medalla
AVPA en los espacios comerciales, fijos o temporales (stands de salones, por ejemplo) que el animara
durante los dos afios que suceden a la obtencién de estas recompensas.

A este efecto el tostador podra editar las reproducciones que le sean necesarias.

Al término del concurso, para participar al esfuerzo de promocién de la asociacién, los galardonados
se comprometen enviar a AVPA una cantidad de paquetes de café en granos en unidades de venta,
para cada café galardonado con una medalla, segun la categoria a continuacion:

Café de Finca: 20 paquetes - Café Regional: 50 paquetes - Café Nacional: 100 paquetes

El tostador quien haya recibido una medalla podra representarla en su embalaje comercial en las
condiciones del contrato de licencia emitido cada afno por AVPA y que sera firmado por el tostador.

Tél: +33 (0) 1 44 54 80 30 - Fax: +33 (0) 1 42 77 36 67 - E-mail: contact@avpa.fr




