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Por la cual se decide una solicitud de proteccion de una denominacién de origen

EL SUPERINTENDENTE DELEGADO PARA LA PROPIEDAD INDUSTRIAL,
(AD HOC)

En ejercicio de sus facultades legales, y
CONSIDERANDOC

PRIMERO: Que mediante escrito radicade en esta Superintendencia el 27 de
septiembre de 2012, LA FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS - FONDO
NACIONAL DEL CAFE, actuando por medio de su representante legal, presentd

solicitud de declaracion de proteccion de la denominacion de origen CAFE DEL
HUILA.

SEGUNDO: Que efectuado el examen relativo a los requisitos formales que debe
satisfacer la solicitud, y cumplidas las exigencias legales, se ordend publicar el
extracto en la Gaceta de la Propiedad Industrial No. 655, sin que se hubieran
presentado oposiciones por parte de terceros.

TERCERO: Que el Capitulo | dei Titulo X1l de la Decision 486 de la Comunidad
Andina, reglamenta las denominaciones de origen, al respecto resulta relevante
citar fos siguientss arficulos:

"Artlculo 201, Se entenderd por denominacion de origen, una indicacion
geogréfica constituida por la denominacion de un pals, de una region o de
un lugar determinado, o consftituida por una denominacion que sin ser la
de un pais, una regién o un fugar determinado se refiere a una zona
geogréfica determinada, utilizada para designar un producto originario de
ellos y cuya calidad, reputacion u ofras caracteristicas se deban exclusiva
o esencialmente al medio geogréfico en el cual se produce, incluidos los
factores naturales y humanacs”.

‘Articulo 202. No podran ser declaradas como denominaciones de origen,
aqueilas que:

a) no se ajusten a fa definicidn contenida en el articulo 201,

b) sean indicaciones comunes o genéricas para distinguir el producto de
gue se trafe, entendiéndose por ello las consideradas como tales tanfo
por los conocedores de la materia como por el ptblico en general,

¢) sean contrarias a las buenas costumbres o al orden piblico; o,

d) puedan inducir a error al ptblicc sobre la procedencia geografica, la
naturaleza, el modo de fabricacién, o la calidad, reputacién u oftras
caracteristicas de los respectivos productos”
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*Articulo 203. La declaracién de proteccion de una denominacion de
origen se haré de oficic 0 a peticion de quienes demuestren tener legitimo
intereés, entendiéndose por tales, las perscnas naturales ¢ juridicas que
directamente se dediquen a la extraccién, produccién o elaboracion del
producto ¢ fos productos que se pretendan amparar con fa denominacion
de origen, asi como les asociacionas de productores, Las auforidades
gstatales, departamentales, provinciales © municipales fambien se
consideraran interesadas, cuando se lrale de denominaciones de origen
de sus respectivas circunscripciones”.

‘Articulo 204.- La solicitud de declaracion de proteccidon de una
denominacién de origen se hardé por escrilo anle la oficina nacional
competente, debigndo indicar:

a) nombre, domicifio, residencia y nacionalidad del o los soficitantes, asi
coma fa demastracion de su legitimeo interés;

b} la denominacion de origen objetc de la declaracién;

¢} la zona geogréfica defimitada de produccitn, extraccion o elaboracién
del producto que se designa con la denominacion de origen;

d) los productos designados por la denominacidn de origen; y,

e) una resefla de las calidades, reputacion u ofras caracteristicas
esenciales de los productos designados por la denominacién de origen’”.

Los normas referidas de la Decisidn Andina, establecen que para declarar la
proteccion de una denominacién de origen, ésta debe cumplir requisitos que
pueden clasificarse como positivos v, correlativamente, no puede estar incursa en
las prohibiciones contenidas en la normativa respectiva, que se denominan criterios
negativos. En atencidn a tales requisitos positivos y criterios negativos se realizaréd
el presente estudio,

1. CUMPLIMIENTO DE L.OS CRITERIOS NEGATIVOS

1.1. La denominacion solicitada no puede constituir una indicacién comin o
genérica para distinguir el producto, entendiendo por ello las consideradas
por los entendidos de fa materia, como por el plblico en general

En este caso, la denominacidn CAFE DEL HUILA no resulta una indicacién que sea
0 gue se haya convertido en cormun o genérica para identificar CAFE.

1.2. La denominaciéon solicitada no debe ser contraria a las buenas
castumbres o at orden publico

La denominacion CAFE DEL HUILA no vulnera las buenas costumbres ni el orden
plblico.

1.3. La denominacién solicitada no debe inducir a error al pablico sobre la
procedencia geografica, la naturaleza, ¢l modo de fabricacién, la calidad o
reputacién u otras caracteristicas de los respectives productos
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La denominacion CAFE DEL HUILA no tiene la capacidad de inducir a error al
consumidor sobre las mencionadas caracteristicas, toda vez que busca identificar el
producto proveniente de dicha regién, el cual cuenta con unas caracteristicas
determinadas.

2, CUMPLIMIENTO DE LOS REQUISITOS POSITIVOS
2.1, Identificacién del solicitante y demostracion de su interés legitimo

En primera instancia, la norma Andina exige a los solicitantes la indicacion de su
nombre, domicilio, residencia y nacionalidad. En el presente caso, la solicitud fue
realizada por una instituciéon de caracter gremial de orden nacional y sin animo de
lucro, denominada FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA -
FONDO NACIONAL DEL CAFE, con domicilio en Bogota D.C., ubicada en la Calle
73 No. 8~ 13.

Aunada a lo anterior, ! solicitante debe demostrar su legitimo interés,
entendiéndose por éste el previsio en el Articuto 203 de la Decision 486, a saber;
las personas naturales o juridicas que directamente se dediquen a la extraccion,
produccion o elaboracidn del producto o los productos que se pretendan amparar
con la denominacion de origen, las asociaciones de productores y las autoridades
estatales, departamentales, provinciales o municipales cuando se trate de
denominaciones de origen de sus respectivas circunscripciones.

Para demostrar el legitimo interés de que trata ia norma precitada, la
FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA manifiestd que de
acuerdo con el Articulc 2 de sus Estatutos, ésta corresponde a una entidad
democratica, participativa, pluralista, federada y deliberante que tiene como misién
promover la prosperidad y el interés de los productores de café, y de maneta
consistente con lo anterior, se encuentra conformada por i Congreso Nacional de
Cafeteros, el Comité Nacional de Cafeteros, el Comité Directivo, los Comités
Departamentales de Cafeteros y los Comités Municipales de Cafeteros, por medioc
de los cuales, se busca que Jos caficultores alcancen niveles de competitividad que
les permitan mantener un adecuado nivel de vida y continuar siendo el capital social
estratégico del campo colombiano.

De igual modo, la Federacion hace alusidn a la ullima votacion para elegir los
miembros del Cemité Departamental de Cafeteros del Huita, la cual se efectud
sobre una base electoral de 45717 caficultores residentes en los municipios del
departamento Huita habilitados para votar en las elecciones cafeteras, la cual arrojo
un total de votos de 28118, es decir, un porcentaje de votacion del 62%.

Por su parte, la solicitante allega los siguientes documentos:

- Acta No. 5 del 13 de marzo de 2008, por medio de |la cual el Comité Directivo de la
federacidon Nacional de Cafeteros, resuelve estudiar la viabilidad de obtener
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proteccién mediante la figura de la denominacion de origen para diferentes regiones
cafeteras de Colombia. (Anexo If).

- Acta del Comité Departamental de Cafeteros del Huila del 29 noviembre de 2011,
en la que se presenta Ia definicion del producto propuesto para la Denominacién de
Origen CAFE DEL HUILA, como la delimitacién de la zona de origen de la

denominacién, que incluye los municipios en los cuales se produce el CAFE DEL
HUILA.

- Ejemplar de los Estatutos de la FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE
COLQOMBIA, obrante en 37 folios. {Anexo 1V).

- Ejemplar del Contrato de Administracién del Fondo Nacional del Cafée,
suscrito entre el Gobierno Nacional y la FEDERACION NACIONAL DE
CAFETERQS DE COLOMBIA, obrante en 10 folios (Anexo V).

- Certificado de Existencia y Representacién Legal de la entidad sin animo de lucro
FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA, expedida por la
Camara de Comercio de Bogota, obrante en 7 folios,

El solicitante describe la naturaleza de la FEDERACION NACICNAL DE
CAFETEROS DE COLOMSIA, indicando que se trata de una persona juridica de
derecho privado sin &nimo de lucro, de cardcter gremial y conformada por los
productores de café del pais, la cua! tiene por objeto orientar, organizar, fomentar, y
regular la caficultura colombiana, procurando el bienastar del caficultor a través de
mecanismos de colaboracién, participacién y fomento de cardcter econdmice,
cientifico, tecnolégico, industrial y comercial. Indica, ademas, que la Federacion
brinda apoyo permanente a los productores con la finalidad de mejorar y
mantener la calidad del producto, para lo cual ha creado organismos técnicos de
investigacién y apoyo.

Los documentos aportados, dan cuenta gue fa Federacion Nacional de Cafeteros,
ostenta la naturaleza juridica y finalidades descritas, que le otorgan interés legitimo
para solicitar Ja denominacién de origen, al tiempo que los beneficiarios de la
denominacién de origen, cuentan con una importante representatividad en dicho
organismo.

En efecto, ef articulo 1 de los Estatutos de la Federacién, 1a define como un
"organismo de carécter gremial integrado por los productores de café del pais’,
entendiendo coma tales, a los propietarios o poseedcres de un predio gon un area
sembrada con café, igual o superior a media hectérea que cuente con al menos
1500 arboles plantados (Ar. 4}, ello significa que un pequefio preductor de cafe es
apto para de hacer parte de la Federacion. A su vez, el Articulo 9 de los precitados
Estatutos otorga la "direccidn suprema” de la Federacion al denominado “"Congreso
Nacional de Cafeteros", el cual esta compuesto por los delegados de los
departamentos donde operan los Comités Departamentales Cafeteros, delegados
que son elegidos de manera democratica y directa por los productores de café (Art.
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10), adicionalmente, para ser delegado se requiere ser productor de café federado
con una antigiedad de al menos tres afies (Art. 11).

.o anterior permite concluir, que la Federacion no sélo esta integrada por los
productores del grano, sinc que son éstos quienes la dirigen mediante mecanismos
democraticos, de los que participan incluso los pequefios productores, o cual es
demostrativo del legitimo interés que le asiste para solicitar la denominacién de
origen.

De igual manera, se encuentra e! “Contrato de Administraciéon del Fondo Nacional
del Café", suscrito en el afio 2008 por un término de 10 afios entre el Gobierno
Nacional y LA FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA, en el
cual se establece Ja administracion det Fondo por parte de ta Federacion, al tiempo
que se expresa que tal responsabilidad ‘Y8 compete a la Federacién por la vocacion
que le reconocen las leyes en su calidad de entidad nacional representativa del
Gremic Caficultor”. (Clasula Primera).

Asi las cosas, esta Delegatura encuentra que la FEDERACION NACIONAL DE
CAFETEROS DE COLOMBIA, cuenta con el jegitimo interés y la representatividad
de los beneficiarios para solicitar la denominacidn de origen CAFE DEL HUILA.

2.2. Indicacion de la denominacién de origen objeto de la declaracién

De acuerdo con la norma Andina, la denominacién de origen solicitada debe estar
constituida por la denominacién de un pais, de una region o de un lugar
determinade, o por una area que, sin ser la de un pafs, region, o lugar determinado,
se refiera a una zona geografica determinada.

En el presente caso, se solicita la denominacion de origen CAFE DE HUILA, la cual
cumple con el requisito de corresponder a la denominacién de una zona geogréafica
conformada por los municipios de: Acevedo, Agrado, Aipe, Algeciras, Altamira,
Baraya, Campoalegre, Colombia, Elias, Garzon, Gigante, Guadalupe, Hobo, iquira,
lsnos, La Argentina, La Plata, Nataga, Neiva, Oporapa, Paiccl, Palermo, Palestina,
Pital, Pitalito, Rivera, Saladoblanco, San Agustin, Santa Marfa, Suaza, Targui,
Tello, Teruel, Tesalia, y Timana, ubicades en el departamento del Huila, que
comparten una topografia y caracteristicas climaticas similares.

2.3. Indicacién de la zona geografica delimitada de produccidon y
procesamiento del producto

Otro de los requisitos que debe cortener una solicitud de proteccion de
denominacién de origen, es el relacionado con la delimitacién de la produccion y
procesamiento de! producto, Es clare, que en dicha zona deben estar presentes jos
factores naturales o humanos, a los cuales se atribuyen las caracteristicas
especiales del producto identificado con la denominacién de origen.
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En la solicitud presentada, se consigna sobre la zona geogréfica delimitada
correspondiente a la denominacién de origen', lo siguiente:

Territorio geografico de donde praoviene cl CAFE DEL
HUILA ohjeto de la declaratorin

i

. - ] —

Para efectos de la denominacién de origen CAFE DEL HUILA, se entiende que la
zona geografica delimitada y el rango de altura esta entre {os 1000 y 2200 metros
sobre el nivel del mar (msnm) y cubre los municipios de Acevedo, Agrado, Aipe,
Algeciras, Altamira, Baraya, Campoalegre, Colombia, Elias, Garzén, Gigante,
Guadalupe, Hobo, Iquira, lsnos, La Argentina, La Plata, Nataga, Neiva, Oporapa,
Paicol, Palermo, Palestina, Pital, Pitalito, Rivera, Saladoblanco, San Agustin, Santa
Maria, Suaza, Targui, Tello, Terue!, Tesalia, y Timan&. Dichos municipios hacen
parte del departamento colombiano del Muila y estan localizados entre 1os rangos
1° 33' y 3° 42" de latitud norte, y los 74° 26’ y 76° 35’ de Jongitud oeste, coma se
presenta ilustra en el mapa indicativo de la zona geogréfica delimitada.

A su turno, toda la zona geogréfica definida para el CAFE DEL HUILA, se
encuentra comprendida dentro a la divisidn politica del departamento del Huila,

! Véase, Eolio B del Cuaderna Unico del Expediente.
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identificado ante el Departamento Administrativo Nacional de Estadistica - DANE
con el cddigo nimero 41 v a los municipios referidos previamente que hacen parte
de la zona cafetera colombiana, dentrc de los parametros de altura, latitud y
longitud definidos en la resolucion que confiere la proteccién de la denominacion de
origen CAFE DE COLOMBIA, reconacida por esta Superintendencia por medio de
ta Resolucion No. 4819 de 2005 y a la indicacion geogréfica protegida CAFE DE
COLOMBIA, en la Unién Europea mediante Reglamento (CE) No. 1050/2007 de la
Unidn Europea.

En la informacion aportada se consigna, que para conocer con precisian las
caracteristicas ¢limaticas de la regién se apel6 a la informacién registrada por fas
tres (3) estaciones climéaticas principales v las seis (6) estacicnes pluviometricas
que hacen parte de la red climatica de la FEDERACION NACIONAL DE
CAFETEROS DE COLOMBIA (Tabla 2)?, cuyos registros histéricos de condiciones
ambientales posibiiita el conocer en detalle el comportamiento climatico de ia
regién?.

Grafico 6. Mapn exfeiero del Hullng,
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2 Vease, Informaclon aportada por la Federacién Nacional de Cafeteras de Colombia. Folio 14 del Cuademo
Unico def Expedienta,

IE) Mapa Cafetero del Huita, se generé a partir de 'a informacion del SICA, y la coberura de 1a Zona Cafetera a
septiembre de 2011,
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Las precipitaciones oscilan entre 1300 a 1840 milimetros de Huvia al afo, y en
promedio de los dos meses secos en cada afio durante el periodo comprendido
entre julio y agosto. Por su parte, ta humedad relativa se sitia entre ef 75% y el
83%, y el brillo solar oscila entre 1200 y 1250 horas al afio®.

A su vez, en relacion con la produccidn y procesamiento del producto dentro de la
zona geografica descrita, se tiene que ésta incluye el cultivo, cosecha, beneficio y
secado del café hasta su estado pergamino, asi como la trilfa y ia clasificacion dei
mismo, como se sefiala en el documento aportado por la Federacidén Nacionat de
Cafeteros.

Asi, pues, el requisito positivo consistente en la indicacion de la zona geogréfica
delimitada de produccion y el procesamiento del producto se encuentra satisfecho.

2.4. Indicacién del producto distinguido con la denominacion de origen

La denominacion de origen CAFE DEL HUILA, se pretende para amparar el café
ardbigo lavado suave que se cultiva en la zona de produccidn cafetera ya
especificada, y que, procesado, se identifica sensorialmente por poseer una
“impresion global balanceada, con notas duices, acidez y cuerpo medio/alfo,
fraganciafaroma intenso con sensaciones frutales y acaramefadas®”, que sumadoe a
la suavidad y limpieza caracteristicas del CAFE DE COLOMBIA, lo hacen especial.

Cabe anotar, que en la zona cafetera del Huila, sdlo se siembra la especie Coffea
Arébica y las variedades que previo estudio son recomendadas por CENICAFE,
razén por la cual, pueden ser reconocidas come ‘CAFE DE COLOMBIA",
incluyendo la variedad Castillo,

Dentro de las principales variedades de café de la especie Coffea Ardbica
producidas en la zona cafetera del Huila, y reportadas en el SICA, se encuentran,
Caturra®, Tipica’, Borbon, Tabi®, Colombia® y Castillo'?, jas cuales poseen un aito
grado de semejanza, desde la perspectiva de su origen genético.

2.5. Indicacion de ia calidad, reputacién u otras caracteristicas principales de
los productos distinguidos por la denominacion de origen

4 FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA. Centro Nacional de nvestigaciones de Café —
Cenlcafé. Chinchina. Colomtbia. Promedios Historicos de tres estaciones principales de la red cimalics.
Historico 1950 -~ 2010. _

5Yéase, Folio 9 del Cuademo Unico del Expedienie,

6 CASTILLD Z., J, Obsetvaciones sobre tamafio de grano y granos anormales en variedades comerciales de
café, Cenicale, Colombia, 10(9):397-418, 1658,

TCASTILLO Z., J. Rendimienio de las variedades Tipica y Bourdon del/C. arsbicail.., en diferentes condiciones
del cultivo. Cenigafé, Colombla, 11(5):137-142, 1960.

8 MORENQ R., L.G. Tabt: variedad de café de porte alto con resistencia a la roya. Avances Técnicos Cenicafé,
Colombia. Na, 300:1-8. 2002

SCASTILLO Z., J.; MORENQ R, L.G. La Variedad Cclombla: Seleccion de un cultivar compuesto resisiente & 12
roya del cafeto. Chinching, Colomnbia. Cenicateé, 1988.

WALVARADO A., G.: POSADA 5., HE.; CORTINA G., H.A. Castillo: Nueva variedad de café con Resistencia a
la roya. Avances Técnicos Cenicafé, Colombia. No. 337:1-8. 2005.
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En consonancia con e! Régimen Andino de Propiedad Industriai, e! producto que
designe la denominacion debe tener una calidad, reputacion u otras caracleristicas
que se deban exclusiva o esencialmente al medio geografice en el que se produce,
incluyende los factores naturales y humanos,

En el presente caso, el café producido y procesado en la zona geogréfica referida,
tiene unas caracteristicas y ha alcanzado una reputacion que se debe en esencia al
medio geografico en el cual se produce, incluyendo sus factores naturales y
hurnanos.

Los factores naturales y humanos en mencion, que determinan las caracteristicas y
reputacion del CAFE DE HUILA, de acuerdo con las investigaciones realizadas por
la Federacion Nacional de Cafeteros y ALMACAFE, son los siguientes:

2.5.1. Factores naturales

a) Factor de localizacion geografica:

{rmifien &, CHeros nmbdenial de In Zona Caferern def Huilats,

s me—

¢
|
i
1

€l clima del departamento del Huila, es influido por las Cordilleras Central y Criental
y el Valle del rio Magdalena, de ahi que en ia region del Macizo Colombiano en el
Alto Magdalena, Ja temperatura puede cambiar segln la aititud y el relieve de cada
zona, afectada también por los vientos y las lluvias. Los periodos de lluvia se
presentan en los meses de abril y mayo, y de octubre a diciembre, los demas
meses del anio se catalogan como periodos secos, aun cuando se presenten luvias
acasionales.

Esta es la Uinica regién del pais influenciada per el Valle Alto del rio Magdalena, en
razén a que éste, da inicic a partir del Macizo Colombiano a fas Cordilleras Criental
y Central de los Andes cotombianos, y alcanza su punto mas ancho, a unos 55
kildmetros en los municipios de Aipe y Colombia, al norte de! departamento y de 20
kitbmetros entre los municipios de Oporapa y Timana al sur.
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Dicha region presenta una forma de “V" o “herradura” cuyo vértice es el Macizo
Colombiano, siendo las cordilleras en mencion los costados. En la escata de altitud
de 1000 a 2200 metros, los cultivos de café arabigo de algunas variedades son los
que dan origen al CAFE DEL HUILA, y desarrollan su perfil de taza y notoriedad,
toda vez que, se trata de una zona Unica en el pais par sus especificaciones
geogréficas.

Por su parte, la angosiura del Valle de! Magdalena en el territorio geografico del
departamento del Huita, sumado a la alta humedad y cobertura nubosa que
identifica parte importante del 4rea cafetera del departamento que se origina de los
vientos procedentes de la Orinoquia y Amazonia, que cruzan las zonas bajas de la
Cordillera Qriental, y generan una disminucion de la temperatura promedio, 1o cual
afecta de forma directa fos atributos del café procedente de la zona cafetera del
Huila.

£l solicitante indica gue la zona cafetera del Huila, esta influida por el efecto Foehn,
el cual se da en relieves accidentados cuando una masa de aire calido y humedo
es impuisada a ascender para librar ese obstaculo, ello genera que el vapor de
agua se enfrie y presente un proceso de condensacion, precipitdndose en las
laderas (Cordillera Oriental, flanco oriental), mientras que en las laderas
occidentales, se integran nubes firmes que componen una especie de “techo™.

b) Factor topografico

En cuanto a la oferta de sueles utilizables en la zona cafetera del Huila, se
indica que para la Cordillera Central, vertiente oriental las principales zohas
con cobertura de cenizas volcanicas son fos municipios de San Agustin, San
José de Isnos, Saladoblanco, Oporapa, La Argentina, La Plata y parte de
Pitalito. En dicha Cordillera, la formacién de suelos de origen sedimentario se
sitia principalmente hacia su base, depdsitos de piedemonte, cuencas de la
red hidrografica, fa cual cubre el valie del ric Magdalena de fa Cordillera
Oriental — vertiente occidental, la zona cafetera del Huila presenta areas de
materiales igneos consolidades, de naturaleza en su mayoria granitica, en
especial en los municipios de Gigante, Garzon, Algeciras, este tipo de suelos
se ha catalogado coma Unidad San Simon y Guadalupe'.

Todos estos factores crean un clima y ambiente propicio para la produccion de
un café caracteristico de la regibn.

t) Inciedencia de factores naturales en el producto

De acuerdo a los factores naturales propios de cada regién de! pals, un café
puede ostentar un mayor grado de acidez que otros. Por lo anterior, 12

" JARAMILLO R., A. Las montafias v ef clima de Colombia. Chinchind, Colombia. Cenicafé, 2007. Esp.
Seminario Agosto 31 de 2007,
2 yéase, Folio 16 del Cuaderno Unico del Expediente.
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Federacion Nacional de Cafeteros, ha trabajado en identificar y parametrizar
ias caracteristicas sensoriales del cafe. De igual modo, los {aboratorios de
calidad de ALMACAFE, han efectuado el control y verificacion al CAFE DE
COLOMBIA, a fin de que cumpla con la calidad para su exportacion, teniendo
en cuenta las ya aludidas caracteristicas sensoriales. Finalmente, con la
creacidn de la dependencia de ALMACAFE, denominadoa Cafecert, se han
robustecido los procedimientos para garantizar la transparencia en los
procesos de certificacion del producto,

Con tal proposito, ALMACAFE desarrolio un método de andlisis sensorial
denominado "Analisis Cuantitative Descriptive” (Anexe XIV, NTC 4883). Dicho
procedimiento arroja una descripcidn cualitativa y cuantitativa del producto
objeto de proteccion. Por lo tanto, luego de los analisis efectuados a las
muestras procedente de la zona cafetera del Huila, se obtuvo 1a presentacidn
en términos objetivos y/o cuantitativos del CAFE DEL HUILA, se enserfia en el
siguiente grafico:

Grafico §. Nstracion Método Cualitativo Descriplivo del perfil
representativo para el CAFE DEL HUILA,
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Con fundamento, en la aplicacidn del *Andlisis Cuantitativo Descriptivo” ai
CAFE DEL HUILA, se determind que esié se distingue por las siguientes
caracteristicas:

“Impresién global balanceada, con notas dulces, acidez y cueipe
medio/alto, fragancia/aroma intenso con sensaciones frutales y
acarameladas”’s,

? Perflt representative det andlisis sensorial de muestras obtenidas en el afio 2006 al 2010, Prayecie DO.
Convenioc FOMIN-BID-FNC {TO-M1051}.

Al contestar indique el nlimero de Sede Certro; Cartera 13 No. 27 - 00 Fisos 2, 5,7 ¥ 10
radicacién consignades en el sticker PRX- 5870000. Fax $570129. Linea 01-8000-910165
Catl Center 5513240, Bogots DG,
Web: wiw.sic.aov.eo e-malll infeflsle gov oo

éogoté 0.¢. - Colombia




' £ PROSPERIDAD Industria y Comercio
. S 1 PARA ToB0]|  Industriay Comercio
REPUBLICA DE COLOMBIA
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

Pagina 12 de 27 Resolucién Now = {} 1 7 98 9
Ref 12-169451

La descripcidn previa, pertenece a informacién historica de ta Oficina de
Calidades de Café de ALMACAFE, y a estudios complementarios realizados a
partir del afio 2008, fundades en los estudios de denominacién de origen. Se
tiene enionces, que la calidad sensorial de la bebida, estd influida por la
compasicidn quimica, la cual se desprende de la oferta ambiental de la zona
cafetera del Huila, como de la especie y variedades de café utilizadas y de las
practicas de recoleccion, beneficic y procesamiento del CAFE DEL HUILA.

En armania con lo expresado por el soficitante!, en el CAFE DEL HUILA, se
exhiben los contenidos quimicos de 16 compuestos, y su variaciébn se
encuentra relacionada con las caracteristicas organolépticas de la bebida,
entre etlos se destacan los siguientes:

- Cafeina: A dicho compuesto se le atribuye parte del sabor amargo!®
de la bebida del café’®,

- Trigonelina: Tiene influencia en el sabar amargo y es conocido por
su aporte directo a la formacion de aromas durante ef tostado'’.

- Lipidos: Ostentan un rol significativo como portadores del aroma,
constitutivos de tenso activos, vehiculo de sensaciones tactiles v de
olor y sabor. En la torrefaccidn fa cafeina y los lipidos no presentan
cambios, la mayor parte del aceite que se encuenira en el café se
compone en su mayotia de Acidos grasos y triglicéridos en
proporciones semejantes a los aceites vegetales comestibles'®.

- Sacarosa: Esta le proporciona dulzor a la bebida, y tiene un papel
especial durante el proceso de terefaccion, debido a que participa
en las reacciones de Maillard, las cuales inciden la formacion del
aroma, {a creacion de diferentes compuestos quimicos volatiles y no
voldtiles y el pardeamiento de las sustancias. A su vez, niveles altos
de azdcares reductores (glucosa, fructuosa, lactosa y maltosa)
mejoran la calidad de la bebida del café, y se relacionan con mayor
acidez y mejor calidad de taza.

- Acidos clorogénicos: Su naturaleza y cocentracion varian de
acuerdo al grado de maduracién y el ambiente en el cual se siembre
el café, inciden en la formacion del aroma, y se le endilgan las
caracteristicas astringentes y el amargo de la bebida.

14 vsase. Folio 16 det Cuaderno Unico de| Expediente.

Slly, A. Espreso Coffee. 1% ed.

'® Federacién Naclonal de Cafeteros de Colombis. En linea: Fecha de visita; Qctubre 4 de 2011,
http:#fwww.cafedecoiombia.com/particuiares/es/sobre _el_cafelel_cafefclasificaciones_de_calidad/

" FLAMENT, \..BESSIERE T..Y. Coffae flavor chemistry. John Wiy, 2002. 410 pag.

'8 |1y, A. Esprese Coffee. 19 ed.
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Tahin 4. Variacifin de la composicion quimica del CAFE DEL HUILA
para 316 compucstos asociados o la calidnd del enfé.

Variahle “Valor Promedio Valor Desviacion

. minimao Cmaximo  estandar
Cafeing - 0,92 1,80 ~iaSRe 0 0 0,11
Trigoneling SEEENH 1,00 1.68 0,12
Lipwdos ] 12,08 15,94 = 20,52 1,11
Aodo Palmitico 26.47 36.22 54,93 3,62
“Acido Kstedvico 4,59 7895 g8 0 0,06
Acido Oleica 1,13 8.80 15,44 1,39
Acide Jinaoléico |- 2915 30,004 “¥FTe 2,12
Acidoe Linolénico .71 1.30 1,84 0.1
Acido Avaquidico  SEREGY) 3,08 -1f 408 0 0.0
Acido Behénica  JEEORTES 0,82 1,19 0.1
[somero 3CQA NGRS 0,80 w0 S0D . 005
Ssbmero 4CQA_ -0.08 0,30 0,78 0,11
Isfimero 5CQA SRS FIEE b 80 0,36
CGAtotal | RS 4,87 7.49 0,36
SN - 3.05 4,90 RS T04 0,51
Acido Clorogénico EREY] 4,47 6,93 (1.3

La tabla'® anterior, ilustra ia variacion de los 16 compuestos guimicos del
CAFE DEL HUILA, asociados a la calidad del mismo.

Ahora, al analizar la presencia de dichos compuestos y su variabilidad en las
muestras del CAFE DEL HUILA (Gréfico 9), se advierte la presencia de manera
importante, de dichos compuestos? relacionados con las caracteristicas de
calidad en rangos mas especificos,

19 yéase. Folio 17 dei Cuaderno Unico de] Expediente.
0 véase. Folle 17 anverso del Cuaderno Unico del Expediente.
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Grafico 9. Representacion de 18 compuestos quimicos presantes en
muestras de enfé verde procedente de la Zona Cafetera del Huila
durante cuatro anhos conscoutivos de coscecha (2007, 2088, 2009 » 2010)
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De ofra parte, en los (ltimos afios se han desarrolladoe numerosas aplicaciones
NIRS {Near infra Red System) para evaluar {a composicién, el procesamiento y
certificacion de calidad de alimentos entre ellos el café?',

2 COZZOLIND, D. 1998. Aplicaciones de la lecnotogia def NIRS para el andlisis de calidad de los productos
agricotas. Serie técnica IN{ 97.

Al conlestar Indiqus el nimero de Sede Cendro Carrera 13 Mo, 27 - 00 Pisos 2, 5, Ty 10
radicacién cansignade £n ef stcher PEX 5870000 Fax 587013% lLinea 01-8000-910165
Call Center 6513240, Boyoté D.C,
Wb www,sie arv.cg e-mall: [nfofsx. qov.co

Bogold D.C. - Cofomba




MinConsorco & PROSPERIDAD Industria y Comercio
@ Wl iFrRATO00S| [ndustriay Comerch
REPUBLICA DE COLOMBIA
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

Pagina 15 de 27 Resolucion N®* -~ =
Ref. 12-169451 017989

En el caso colombiano, CENICAFE ha utilizado y desarrollado métodos de
analisis quimico con fundamento en NIRS para establecer la procedencia del
CAFE DE COLOMBIA22 y |a numeracion de los compuestos quimicos
relacionados a la calidad del café, lo que posibilité el determinar la huella
dactilar quimica del CAFE DE COLOMBIA®,

En el siguiente grafico?* se muestra la huella dactilar quimica del CAFE DEL
HUILA, cotejado con la huella dactilar del CAFE DE CAUCA, ello permite
colegir que un café de una misma variedad cultivado en Jugares distintos
presenta una composicién quimica diversa, lo que determina que el origen del
café, tiene un valor trancendental en la calidad final de la bebida.

Gridico 10. Perfil espectral NIRS del CAFE DEL HUILA,

-

En concordancia con lo indicado por el solicitante, desde la perspectiva de (a
causalidad, es decir, la relacion entre el contenido quimico y los elementos del
clima, las temperaturas bajas correlacionadas con ¢l menor nimero de horas
tuz “brillo solar”, propio de la zona en referencia, [0 que ayuda a la acumulacion
de la fraccion lipidica, triglonelina, v de algunos isémeros de la familia de
acidos clorogénicos (3CQA, CQA y 5CQA) positivamente relacionados con
atributos de calidad.

Ello, registrando como punto de referencia, la estacién climatica situada en e
municipio de Gigante, se llevé a cabo la comparacion con relacion a cinco
localidades cafeteras. No obstante, para las condiciones de Colombia, la zona

Z pOSADA $.. H.E.. LASHERMES, P.; BERTRAND, B. Analisis del espectro quimico de muestras de café
verde de diferente origen geografico usande 13 tcnica del infrarojo cercano NIRS. CONGRESO de la
Sotiedad Colombiana de Filo mejoramiente y Produccitn de Cultivos, 9. Palmira, Colombia. Maye 11 al 13 de
2005, CIAT, 2005,

23 POSADA, H.; FERRAND, M.. M, DAVRIEUX, F., LASHERMES, P., BERTRAND, B. Stabilty across
environments of the coffee variety near infrared speciral signature. Heredity 102: 113 a 119, 2008.

% \éage, Folio 18 anverso del Guaderno Unico del Expedlente.
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cafetera con mayor radicacién solar se ubica en la zona norie dej pals con un
gradiente de disminuicién hacia el sur, en el cual el municipio de Gigante
registra los menores valores de radiacion.

El escaso brillo solar que caracteriza la zona, el cual oscila en un promedio
1260 horasfafio — 3.5 horas/dia, se equipara a un sombrio natural (efecto
Foehn) gue estimula la acumulacién de aguellos precursores quimicos que
ayudan de forma positiva a los atributos de la taza, y a su vez reducen tas
modificaciones en los valores de su contenido.

A su turno, el contenido lipfdico constituido en los &cidos grasos, ha sido
catalogado como precursor positive en los sabores presenies en el café
tostado, pese a las variaciones quimicas que se dan en el grano en el proceso
de tostion. Este permanece estable, lo que ayuda a proteger la degradacion de
aguellos compuestos que son responsables del aroma. El CAFE DEL HUILA
posee altos contenidos de ta fraccion lipidica, lo cual traduce sus atributes
favorables y diferenciadores relacionados a afomas intenscs, cubiertos de
sensaciones frutales y acarameladas.

A su vez, la significativa nubosidad de la zona analizada genera como es obvio
un menor numero de horas de brillo solar, efecto que disminuye ias variaciones
entre las temperaturas diurnas y las méximas y minimas. Dicha hemogeneidad
en la temperatura afecta de manera positiva la acumulacion de compuestos
quimicos, en especial los 4&cidos clorogénicos y los isomeros mas
representativos, los cuales se acumulan en el fruto. Asi, se benefician las
caracteristicas de ia taza en términos de uniformidad.

En consecuencia, el clima de la zona cafetera de! Huila, y en particutar su
menor radiacion solar generan un impacte fundamental en las condiciones de
calidad del café, lo que da cuenta de en una relacion evidente entre la calidad
del producto y su origen.

2.5.2. Factores humanos
2.5.2.1. Aspectos histéricos

La caficultura huilense se distingue por su uniformidad cultural y fortaleza,
valores que manera inveterada han ayudado a superar las barreras geograficas
propias de la topografia de cordiilera.

De conformidad con la obra “La caficulfura del Huila, Historia y Desarrolio” de
José Chalarca, el cultive del café arribd al departamento a mediados del siglo
XiX y para el afo de 1906, se habla convertid en el principal producio de
exportacion de la regién. En el afio 2011, contaba con mas de 115 mil
hectareas sembradas y ostentaba el segunda lugar a nivel nacional?.

25 {nformadion contanida en el Sistema de Informacidn Cafetera a Julio de 2011,
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El agricultor huilense, destacada por su temple y constancia, a pricipios de!
siglo XiX, se hallaba marginado del progreso nacional, debido a la vida insular,

desprovista de carreteras y vias férreas, sorteando serias dificultades de
comunicacion.

En esa circunstancia, la “colonizacién” cafetera nace en la region del Huila,
como una alternativa de desarroilo y bienestar para sus habitantes, que
carecian de manera impostante de una ocupacién. Asi que la notable
organizacién de la Federacion Nacional de Cafeteros en la region del Huila,
logrd superar las barreras topograficas can la construccion de vias de
comunicacién que permiteron el transporte dei café procedente de las fincas
cafeteras, situadas en las laderas de las cordilieras hasta los mercados
municipales.

tos cafeteros huilenses constituyeron de [a sociedad agropecuaria en el afo
1871, como la creacion de! Comité Departamental de Cafeteros del Huila en el
afio 1827, siendo éste unc de los primeros comités creados, al fundarse el
mismo afio de la instalacién de la FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS
DE COLOMBIA.

De igual manera, la unidad cafetera del huielense se confirma en el
cooperativismo cafetero de la region, el cual surge desde 1963, vy a la fecha se
mantiene con una presencia de 47 puntos de compra en 32 municipios de los
35 municipios cafeteros del departamento a junio de 2012%,

Para el cafetero huilense la calidad es una premisa, y por lo tanto, una cultura
que se ha ido consalidando, ya que no sélo se relaciona al producto sinc a
todos los aspectos alusivos a la vida del cafetero y su familia en los temas
sociales, de su finca como empresa y del medio ambiente.

Se trata de una labor en gran medida familiar, en la que intervienen todos sus
miembros, quienes ilevan a cabo el procedimiento de cosecha, recolacion y
beneficio del grano, lo cual demanda que la mano de obra, participe de manera
activa en el proceso productivo, fradicién que ha influido de manera natable en
la calidad del producto, y por ende, en el reconocimiento y reputacion dei
mismo.

2.5.2.2, Aspectos féchicos

Como se menciond en el aparte correspondiente a los factores naturales, la
estrechez del Valle del Magdalena en el territorio geogréfico del departamento del
Huila, aunado a la alta humedad y cobertura nubosa que caracteriza buena parte
del area cafetera del departamento que surge de los vientos procedentes de la
Qrinoguia y Amazonia, que atraviesan las zonas bajes de la Cordillera Oriental,
ccasionan una reduccion de la temperatura promedio que tiene una incidencia

26 Véase. Folio 20 anverso del Cuaderno Unico del Expediante.
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directa en los atributos del CAFE DEL HUNLA que se produce en la zona cafetera
del Huita,

A su turno, la homogeneidad del CAFE DEL HUILA que presenta pocas
variaciones en temperatura, determina de manera positiva tanto 1a acumulacion
de compuestos quimicos, en especial los acidos clorogénicos y los isomeros
mas representativos, los cuales se acumulan en el fruto. De esta forma se
favorece las caracteristicas de la taza en términos de uniformidad. Del mismo
modo, que al CAFE DE COLOMBIA, el proceso de extraccion, produccion vy
procesamiento del CAFE DEL HUILA, tiene las siguientes etapas:

a) Cosecha:

Recoleccién selectiva del grano. De manera semejante at de otras regiones de la
zona cafetera colombiana, la madurez de los frutos en la zona cafelera del Huila,
logra su plenitud alrededor de 225 & 10 dias después de Ia floracién?.

La cosecha mas relevante del CAFE DEL HUILA, contiene los pericdos claramente
distinguidos. La primera cosecha se da en los meses de marzo a junio, y ia
segunda entre 10s meses de agosto a diciembre. De acuerdo a lo indicado, el CAFE
DEL HUILA se cosecha y recoge de manera selectiva, con el fin de recolectar los
frutos que se hallen en estado optimo de maduracion. Dicha seleccién de los frutos
maduros del café, resuita de vital importancia, debido a que interviene en la
preservacion de las caracteristicas del producto et etapas posteriores, y se
desarrolia con particular cuidado, debido a los procesos cuiturales asociados con la
recoleccion.

b} Proceso det beneficio del café por la via himeda:
Despulpe del cafe: En dicha etapa se separa la cascara del fruto, al igual que el

mesocarpio o pulpa de los granos de café, empleando para eflo maquinas
despulpadoras.

Zaranda: A través de un equipo se lava el café despulpado. Esta etapa proporciona
una clasificacion de) café, a efectos de que queden los mejores granos de cafe.

Rermocion del mucilago (fermentacin): Alude a la remocion del mucilago, es decir
a desasir la porcion del mesocarpio, denominada mucitago del endocarpio del
grano, utilizadno procedimientos de solubilizacion naturales. En la fermentacion
natural actUan bacterias, levaduras, enzimas que transforman los compuestos
pépticos y azticares constituyentes del mucilago de café, en alcoholes y acidos
carboxilico, acético, lactico, propidnico y butirico, los cuales son posteriormente
removidos en el lavado. Ef despredimiento del mucitago por fermentacion se realiza

2t ARCILA P.J. Consideraciones para la modutacién del desarrolla fenolégico del cafet. In: Congrese de la
Sociedad Colombiana de Contrat de Malezas y Fisiclogia Vegetal, 25. Cali, Colombia. Febrera 22 al 24 de
1895, Memorias. Call, Colombia. COMALFI, 1895,
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ubicando los granos despulpados en tanques o recipientes con agua por lo general

de 14 a 18 horas, dependiendo de las condiciones de temperatura y humedad del
ambiente.

Lavado del café: En esa etapa se humedece y escurre el café pergamino
(despuipado) refirando los productos solubilizados utilizados en la etapa
precedente. Esta fase del heneficic por via himeda se efectua en las fincas de la
zona cafetera delimitada para efectos de la denominacién de origen CAFE DEL
HUILA y en algunos centros de acopio. Cabe sefalar que dicho procedimiento
también se puede lievar a cabo usando los dispositivos mecanicos denominados
como Becolsub o e Ecomill, los cuales permiten alcanzar resultados homdblogos.

Secado: Este proceso se efectila de manera pausada, a bajas temperaturas por
medic fa accion de los rayos solares en patios de cemento o planillas. La normativa
vigente para fa comercializacion del café pergaminc seco en Colombia, preve un
contenido de humedad del 10 al 12% (norma de calidad No. V7 de mayo de 1993).
Oe manera subsiguiente, a esta fase se obtiene et café pergamino.

Almacenamiento_del café pergamino seco: Para conservar la calidad, aspecto y
sabor del grano, se debe almacenar en bodegas el ¢afé pergamino seco con una
humedad de entre el 10% y el 12%, y la temperatura del ambiente se debe
mantener cercana a los de 20°C y la humedad en un 65%.

¢) Trilla y Clasificacion:

Trilia: El café pergamino seco se trilia por companias calificadas come trilladoras de
café, las cuales remueven el endocarpio del café pergamino seco en maquinas
trilladoras, para lograr el café almendra, el cual se selecciona en maquinas por
tamaio, densidad, gravedad, seguido de una nueva depuracion por color, que
puede realizarse de forma manual y/o electrénica, para retirar los granos
defectuosos y obtener el café almendra {café verde}.

En el Huila, se inscribiieron a 1 de junio de 2012, 13 trilladoras las cuales forman
parte de las 114 trilladoras colombianas registradas y autorizadas. Ha de anotarse
que, aunque el CAFE DEL HUILA no se trille en trilladoras ubicadas en los
municipios que integran |3 zona cafetera del Huila, tal evento no afecta la
trazahilidad y seguimiento del café verds.

d) Procesamiento del café:

La fase de tostion del café, puede ser catalogada como una etapa mas del proceso,
la cual no necesariamente se realiza en la zona geografica delimitada. Esta, radica
en aplicar calor al grano verde, como un acto preliminar a su uso como materia
prima en la produccion en |a bebida de café. Ha de subrayarse, que no existe una
tnica forma de proceder al tostado del café, ello estd sujeto, a factores culturales
del mercado final. No obstante, este proceso no incide en las caracteristicas
organolépticas o sensoriales det CAFE DEL HUILA.
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Prueba de ello, es que en la actualidad se pueden encontrar copiosos estudies
ilustrativos de lo indicado con antelacion. En fos cuales se reitera {a no incidencia
del proceso de tostado en las caracteristicas sensoriales del café que estan
relacionadas a su arigen.

De acuerdo con lo expresado, se tiene que existen procesos estandarizados en la
region, que tienen un componente manual significative y son determinantes en la
obtencién de un café con las caracteristicas ya mencicnadas, siendo estas ias que
han permitido al CAFE DEL HUILA obtener reputacion en fos mecados, existiendo
por lo tanto una verdadera vinculacién enire los factores humanos y las
caracteristicas del producto?,

3. REFERENCIA DE LAS CALIDADES Y REPUTACION DEL CAFE DEL HUILA

De conformidad con lo indicado por el solicitante, el CAFE DEL HUILA posee de
una mixtura de propiedades gue lo hacen merecedor de su proteccidn come
denominacién de origen protegida. Dichas propiedades tienen fundamentoe en
aspectos naturales y humanos, e institucionales que han generado instancias de
asesotia y control de calidad, como los instrumentos que posibilitaron desarrollar
herramientas de trazabilidad de producto que han coadyuvado a crear una prestigio
para el CAFE DEL HUILA.

£l que se califique al CAFE DEL HUILA como uno de los mejores det mundo por
parte del sector conocedor, ha sido producto de dos importantes aspectos, a saber:
i} el ron fundamental que ejerce la FEDERACION NACIONAL DE CAFETERCS DE
COLOMBIA; v ii} los premios y notorias posiciones que han alcanzado les cafeteros
de la regidn en los concursos realizados por diversasentidades internacionales
comercializadoras de café. Lo anterior, se tradue en las copiosas e imporantes
marcas existentes en el mercado que tiene el origen HUILA, como una de sus
lineas premium. De manera subsiguiente se relacionan algunas de ellas:

Juan Valdez Cafe: Café de Crigen Huila

The Reasterie: Pitalito (Huila) Estate of Colombia
Coffee Resources: Condar Huila San Agustin
Fratello Coffee: Colombian Huila Suaza

Cafés el Magnifico: Colombia Huila

VVVYVYY

Ello sumado, a que en numerosas publicaciones, impresas o electrénicas®®, se
resefian notas encomidsticas respecto al CAFE DEL HUILA, como las siguientes:

“Cafetero del Huila produce el mejor café de Colombia: Con una
calificacién de 94 pnios sobre 100, el sefor Amulfo Leguizamén Giraldo,
propietario de una pequena finca de 4 hectéreas ubicada en el municipio
de San Agustin del departamento del Huila, fue quien obtuvo el primer

2veéase. Folio 10y 11 del Cuaderno Unico del Expediente.
28 yamse, Folic 21 del Cuaderno Unico dat Expediente.

Al conlestar indique al nimero de Setda Centro Camera 13 No, 27 - 00 Pisos 2, 5,7 ¥y 10
radicacion consighado an el sticker PEX: 5870000, Fax: 5870130, Litea 01-8000-90165
Call Center 6513240, Bogotd D.C.
Web: wywy,sic,00v.co e-nail: infodisic.oov.co

togotd O.C. - Colomele




. qmosnemoml Indumigcomemio

SUPERINTENGENCIA
REPUBLICA DE COLOMBIA
SUPERINTENDENCIA DE INDUSTRIA Y COMERCIO

Pagina 21 de 27 Resoclucion N% = U 17 9 8 '3
Ref. 12-169451

puesto de la novena versién de la competencia internacional, Taza de la
Excelencia Colombia 2071". Redaccién ABC Economia, marzo 28 de
2011.

“Café del Huila, entre los mejores del aflo: Ef café producido en la finca
Buenavisfa, de San Agustin (Huila), presentado por la exporiadora C.1.
Virmax, fue el primero los nueve escogidos para participar en el premio “El
Café del Afio 2010", que esta semana se eniregara durante Ja 22 edicion
de la exposicién y conferencia anual de la Asociacién de Cafes
Especiales de Estados Unidos (SCAA)." Publicacién Portafolio, 14 de abril
de 2010.

“Huila, primer productor de cafés especiales: "El avance que ha {enido
Huila en el desarrollo y promocién de los denominados cafés especiales
quedd evidenciado en la pasada versién del concurso Tazs de la
Excelencia: los ocho primeros puestos de un fotal de 605 cafés que se
sometieron a exigentes pruebas de Calacidn fueron ccupados por
caficultores huilenses”. Publicacion La repiblica, marzo 13, 2006,

Los reconocimientos en mencién, se han alcanzado al participar en concursos de
alta calidad como la Taza de la Excelencia (COE por sus siglas en inglés) e |y
Café, donde el CAFE DEL HUILA, ha obtenido puestos notables.

En el caso det concurso COE, el departamenta ha logrado llegar a la instancia final
en el 41.5% de los casos (95 lotes de 229) entre el periodo 2005 a 2011,
participando por muestras nativas de 20 municipios cafeteros de un total de 35, y
fraccionados en toda la regién. En el siguiente grafico se ilustra la proporcion de
lotes finalistas, segun el departamento de procedencia entre los afios 2005 a 2011:
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Al segmentar la informacion de la Taza de la Excelencia, de conformidad con ia
posicion figiografica, el origen de los lotes finalistas corresponde en un 20% a la
zona de la Cordillera Central, un 67.4% a la zona del Macizo Colombiano y &l

10.5% a la zona de la Cordillera Oriental, cifras acordes con fa infraestructura
productiva de la regién.

Se afirma en el estudio allegado por la Federacion, que el prestigic del CAFE DEL
HUILA ha trascendido fas fronteras. Es asi que la FEDERACION NACIONAL DE
CAFETEROS DE COLOMBIA denuncié que particulares habian registrado ia marca
"Huila” ante la Oficina de Marcas (OAMI), para distinguir café. Por corresponder a
una apropiacion indebida del nombre “Huila", la Federacidn presentd ante la OAMI
una accion de nulidad contra el registro en cita. De manera positiva, a través de la
Resolucion 545C del 27 de febrero de 2012, la OAMI, aceptod las razones

esgrimidas por la Federacion, y anuld el registro de marca “Huila” para distinguir
café.

4. POLITICA DE CALIDAD DEL CAFE DEL HUILA

En relacion con la politica de calidad alusiva al seguimiento del CAFE DEL HUILA,
desde su produccion hasta su exportacion, la solicitante menciona lo siguiente®:

Seguimiento de lgs productores: El seguimiente a los productores se lieva a cabo, a
través de ta implementacién del Sistema de Informacién Cafetera (SICA).

El SICA comprende informacion socivecondmica sobre el cultivo en el pals, lo cual
permite reconocer todas las dreas de cultivo, y sus datos refacionados, al tiempo
que dicha aplicativo ha sido reconocido por el Departamento Administrativo
Nacional de Estadistica — DANE, como una base de datos segura.

Con este sistema se origina y compiementa [a base de datos de administracion de
fincas (AFIC), la cual se compone de informacién alfanumérica, en la que cada
finca productora de café y los lotes respectivos se identifican con un numero, y la
informacion espacial correspondiente a la ubicacién de los lotes de café (fincas-
cultivos-fotes).

La informacion de la aplicacidn, es renovada con regularidad por fos extensionistas
gue visitan a los cafeteros, quienes recaudan la informacidn necesaria para
robustecer esta base de datos. Dicha herramienta provee un conocimiento Unico de
los cafeteros y sus fincas, y permite obtener una localizacion clara de la zona
geogréafica de produccion, lo gue ayuda a realizar un acompafiamiento y control de
la zona cafetera del Huila.

Por su parte, mediante el servicio de extension, la Federacion efectda un
seguimiento permanente a los cafeteros, en aspectos como las buenas practicas de
cultivo, el mejoramiento de la calidad del café, seguridad alimentaria de las familias

3 \éase, Folios 22 a 26 del Cuaderna Unico del Expedients,
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cafeteras, etc. De igual forma, destaca el documento que el servicio de extension
de la Federacion, junto con CENICAFE y el servicio de extension de ésta, estan
certificados con los protocolos 1SO 9001, y en el caso de GENICAFE también 1SO
14001.

Seguimiento del café pergaming: Existe un seguimiento y trazabilidad del café
pergamino que sale de las fincas o beneficiaderos, y se traslada de un [ugar a otro
dentro de Colombia. Lo anterior, constituye un mecanismo de control que permite
registrar el café que sale de la zona geogréfica delimitada, tanto para consumo
interno como para su exportacion.

Registro de las Trilladoras: De acuerdo con el artfculo 344 del Decreio 2685 de
1899, existe un control de [as trilladoras, por cuanto éstas deben registrarse ante la
FEDERACION NACIONAL DE CAFETEROS DE COLOMBIA.

L.a inscripcion de la referencia, esta reglamentada en la Resclucién No. 1 de 2002
del Comité Nacional de Cafeteros. El regisiro en mencion tiene una vigencia de un
afo y es renovable por ef mismo término.

Ahora, para que una Trilladora sea favorecida con la denominacion de origen CAFE
DEL HUILA, debe observar los requisitos previstos en el reglamento de uso de la
denominacién de origen {previamente aprobado por la Supetintendencia de
Industria y Comercio). Aslk, el incumplimiento de los lineamientos permite a la
Federacién, iniciar fos tramites administratives para la solicitud de cancelacion o
para fa modificacion de su Autorizacién de Uso, respecto a la denominacion de
origen CAFE DEL HUILA solicitada ante esta Superintendencia.

Rastrec del _café verde que sale de las trilladoras: Una vez frillado el cafe y
alcanzada la almendra o café verde, el transportador que trasladara el café hasta el
puerto de embargue debe portar los documentos que acreditan la legalidad de la
circulacién del producte por el territoric nacional. Tales documentos son e
Certificado de Revision y la Gufa de Transito.

La Guia de Transitc incorpora una declaracion de acuerdo con la informacion
surninistrada por los particulares y validada por las autoridades cafeteras, respecto
al exportador, la mercancia, [a ruta, y e} periodo de desplazamiento. Para que 1as
mismas funcionen como control efectivo, deben incorporar cada unc de los
elementos anteriores, por {0 anterior una guia no puede ser usada para amparar
varios viajes de café.

Asl, con la Guia de Transito se genera un dispositivo de informacion, y se
constituye un sistema anticipado de prueba, que permite actuar a las autoridades
cafeteras y de poiicia, v tener informacion sobre el destino del café que se moviliza,

Control_de calidad del café en puerto: El café para exportacién definitiva esta
sometido a control por parte de ALMACAFE, entidad encargada por la Federacion
para adelantar dicho proceso, expresado en el Certificado de Calidad, gue con el
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Certificado de Repeso, oforgan el aval de peso y calidad para la exportacion, La
verificacién de cada lote-camién se lleva a cabo por muestreo simple compuesto.

Se subraya que Golombia es el Unico pais produstor de café que realiza controles
de calidad en puerto para el café que se exporta, con el fin que el producto sea de
excelente calidad, conforme con las caracteristicas inherentes al café procedente
de fa zona cafetera colombiana. Por lo que, usard los mismos controles para la
expartacion del CAFE DEL HUILA.

Debido & que en el transporte desde el lugar donde el producto esté almacenado
hasta el puerto pueden presentarse diferentes eventualidades, la certificacion mas
ajustada de calidad es la que se realiza en puerto maritimo, 0 en puerto seco. En
los puertos secos se verifican los trémites de exportacion en contenedores, los
cuales se sellan con precintos aduanergs, y se envian directamente para su
embarque,

En el caso del café verde embalado en et puerto, ALMACAFE efectia la valoracién
de calidad correspondiente, en cada uno de los cuatro puertos marltimos
colombianos autorizados para exportar café colombiano, y emite el certificado de
catidad, el cual es obligatorio para formalizar la exportacién y para generar el
certificado de origen del CAFE DEL HUILA, En el evento que el producto no
observe las normas de calidad, éste se objeta como café para la exportacion, y se
ordena su retiro del puerto,

Registro de tostadoras v de empresas de soluble en Colombia: Las testadoras, para
su correcta operacion, deben estar inscritas ante la Federacidn, registro que
encuentra reglado en la actualidad por la Resolucion No. 1 de 2002. Este permite
llevar un record de las informacion de las tostadoras {canfidades procesadas,
condiciones sanitarias etc.), la cual se renueva periddicamente con visitas de
inspeccion técnica. Al tiempo que permite vigilar el origen del café de diversas
regiones del pais, por ende, det CAFE DEL HUILA.

Registro de exportadores: En concordancia con el articulo 25 de la Ley 9 de 1991,
todo exportador de café verde debe registrarse como tal ante el Ministerio de
Comercio Exterior, previo concepto de la Federacion Nacional de Cafeteros, de
acuerdo, con los fineamientos determinados por el Comité Nacional de Cafeteros.

El exportador de café procesado reguiere también un Certificado de Conformidad,
expedido por ia Federacion, de conformidad con un documento que presente un
tercero profesional en el tema de calidad. Con dicho requerimiento se procura
salvaguardar las condiciones de la planta en cuanto al aseguramiento de la calidad,
buenas practicas de manufactura y empaque. Ello significa, que los exportadores
de café procesado deben poseer una licencia para exportar cafe tostado, y
ajustarse a los requisitos establecidos, en materia de empaques gue certifiguen la
conservacion del producto,
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Con todo, se observa que existen procesos homogéneos en la region gue tienen un
alto componente manual y son determinantes en la produccion de un café con las
caracteristicas ya mencionadas, siendo éstas fas que han permitido at CAFE DEL
HUILA, a obtener notoriedad en el mercado local € internacional, razdn por la cual,
se aprecia una efectiva vinculacién entre los factores humanos y las caracteristicas
el producto.

5. CONCLUSIONES

El café cultivado y pracesado en fa zona comprendida entre los 1000 y 2200 metros
sobre el nivel del mar (msnm), que cubre los municipios de Acevedo, Agrado, Alpe,
Algeciras, Altamira, Baraya, Campoalegre, Colombia, Elias, Garzén, Gigante,
Guadalupe, Hoba, Iquira, Isnos, La Argentina, La Plata, N4faga, Neiva, Oporapa,
Paicol, Palermo, Palestina, Pital, Pitalito, Rivera, Saladoblanco, San Agustin, Santa
Maria, Suaza, Targul, Tello, Teruel, Tesalia, y Timana, goza de una reputacion y
caracteristicas comunes gue se deben en esencia at medio geografico en que se
produce, incluidos factores naturales y humanos.

Fuerza colegir, que existen factores naturales que inciden en el producto terminado,
que tiene cualidades especificas de! tipo de suelo que conforma la regidn, el cual
influye en las particularidades sensoriales del producto final. ¥ de otro lado, los
factores humanos gue radican en la utilizacion de técnicas homogéneas aplicadas
al culivo, recoleccién, y procesamiento inherente al lugar de procedencia.

Tales caracteristicas del CAFE DEL HUILA producido en la zona geografica
detallada en apartes anteriores, han forjado su reputacion durante largo tiempo,
hasta la actualidad.

Por contera, Jos documentos obrantes en el expediente sefialan que el producto
designado por la denominacién de origen se conoce como CAFE DEL HUILA, y es
un café ardbigo lavado, suave que crece en la zona de produccién cafetera ya
definida, y que, procesado, se caracteriza sensorialmente por poseer una
“impresion global balanceada, con notas duices, acidez y cuerpo medio/alto,
fragancia/aroma intenso con sensaciones frutales y acarameladas®, que junto con la
suavidad y limpieza propias del CAFE DE COLOMBIA, lo hacen particular.

En virtud de lo expuesto,

RESUELVE
ARTICULO PRIMERO:  Declarar Ja proteccién de:
La Denominacién de Origen: CAFE DEL HUILA

Producto distinguido:  Cafe

Al contestar Ingiqua e! nimaro de ‘Seda Cenlio Camera 13 No. 27 - 00 Pigos 2, 5,7 y 10
radicactdn consignado en gl siicker PBX. 5870000, Fax 5870139, Llnea 01-2000.910165
Call Center 65713240, Begotd D.C.
Web: wwi.sic gov.co e-mall: infoi@sic. gov.co
Bogotd D.C. - Colombia
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Caracteristicas: El producto se caracteriza por ser un café de la especie
arabiga lavado, suave gue crece en la zona de produccion
cafelera ya definida, v que, procesado, se caracteriza
sensorialmente por poseer una ‘fmpresion global
balanceada, con notas dulces, acidez y cuerpo medio/allo,
fragancia/aroma infenso con sensaciones frutales y
acarameladas”, que es cultivado en la zona geografica
delimitada, mediante procesos homogénecs de
recoleccion manual selectiva, beneficiadoe por la via
hameda, trilla y clasificacién manual.

Delimitacidn geografica: La zona geografica delimitada para la produccion y
procesamiento es la comprendida entre los 1000 y 2200
metros sobre el nivel del mar {msnm) y que cubren fos
municipios de Acevedo, Agrado, Aipe, Algeciras,
Altamira, Baraya, Campoalegre, Colombia, Elias,
Garzon, Gigante, Guadatupe, Hobo, lquira, Isnos, La
Argentina, La Plata, Nataga, Neiva, Oporapa, Paicol,
Palermo, Palestina, Pital, Pitalito, Rivera, Saladobianco,
San Agustin, Santa Maria, Suaza, Targul, Tello, Teruel,
Tesatia, v Timana. Los cuales, hacen pare del
departamentc colombiano del Huila y estdn localizados
entre los rangos 1° 33’ y 3° 42’ de latitud norte, y los 74°
26’ y 76° 35' de longitud oeste, tal como se presenta en
el mapa indicativo de la zona geografica delimitada,
conforme se muestra a continuacién:

Territorio geografico de donde proviens ol CAFE DEL
HUILA objeto de tn decinrntorin

) — i bt e
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ARTICULO SEGUNDO: La vigencia de la declaracion de proteccion de la
denominacién de crigen estara determinada por la subsistencia de las condiciones
que la motivaron, y solo dejard de surtir efecto por ofra declaracién de la
Superintendencia de Industria y Comercio, en este sentido.

ARTICULO TERCEROQ: Notificar personalmente ai doctor LUIS FELIPE ACERO
LOPEZ, Representante Legal de LA FEDERACION NACIONAL DE CAFETERQS
DE COLOMBIA — FONDO NACIONAL DEL CAFE -, o a quien haga sus veces, el
contenido de la presente Resolucion, entregandole copia de la misma, informandole
que contra ella proceden los recursos de reposicion, ante el Superintendente
Delegado para la Propisdad industrial, y de apelacion, ante el Superintendente de
Industria y Comercio, interpuestes dentro de los cinco (5) dias habites siguientes a
diligencia de notificacién de la misma,

Notifiguese y Camplase

Superintendenté Delegado para la Propheds ystrial (AD HOC)

Elabord: John Oserlo y Hadit Camelo
Revist. German Bacca
Aprobd Garman Bacea
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