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Promoción da buen resultado 
Expertos resaltan la calidad del café tico 

• Estadounidenses y europeos lo cataron

Marvin Barquero S., ACAN-EFE y AP mbarquero@nacion.com  Lunes 1 de marzo, 2004
Tostadores, compradores y comercializadores europeos y norteamericanos resaltaron la calidad del café costarricense, tras concluir giras semanales por las zonas productoras del país.

Gran consistencia en la calidad, granos que producen una taza de elegancia clásica y con características de complejidad, así como balance de buena acidez y sabores florales se contaron entre los calificativos dados por los especialistas.

Así lo comunicó el Instituto del Café de Costa Rica (Icafé) que, junto con la Asociación de Cafés Finos de Costa Rica, organizó el viaje al país de los empresarios europeos y norteamericanos.

Los europeos procedían de Inglaterra, Escocia y Finlandia. Estuvieron en Costa Rica la semana trasanterior.

Los norteamericanos, por su parte, eran casi en su totalidad estadounidenses, aunque también llegaron algunos canadienses. 

Ellos visitaron las zonas cafetaleras durante la semana pasada.

Las visitas se enmarcaron en la nueva estrategia de promoción cafetalera que realiza Costa Rica en el mundo.

Anteriormente el país se dedicaba a participar en ferias internacionales, donde entre la gran cantidad de expositores se perdía el objetivo de distinguir el grano tico como una marca con características propias, concluyeron los productores.

Por eso los cafetaleros decidieron cambiar. Ahora traen a los potenciales compradores al propio sitio donde se produce el café, para que evalúen sus características, calidad, la manera de producirlo y las condiciones sociales en las cuales viven quienes están ligados a la actividad.

Además, la visita de los empresarios permite que en cada zona cafetalera tengan contacto directo con el representante de los productores de determinada calidad del grano. 

De esa manera realizan el negocio de inmediato o dejan el contacto para hacer la compra posteriormente.

Conocimiento

Stephen Lawrence Hurst, fundador de Mercanta The Coffee Hunters, de Londres, manifestó en un comunicado del Icafé que todos se llevan una opinión muy positiva del café de Costa Rica.

“Ahora conocemos más del país, de las fincas, de los beneficios. Todos nosotros ahora podemos comprar el café de Costa Rica por nombre del dueño, de la zona o del café propiamente, porque hemos tenido la oportunidad de probarlo en cada una de las regiones y compartir con la gente que está involucrada en el sector”, agregó.

Hurst dijo que después de esta gira su empresa aumentará las compras de café “porque ahora sabemos de los distintos sabores, y también conocemos de la buena preparación del café”.

Los europeos realizaron catas de café en todas las zonas productoras del país, y en todas las calificaciones siempre rondaron o superaron el 80, en una escala de cero a 100, lo que, de acuerdo con estos expertos, los cataloga como cafés muy aptos para el mercado gourmet o fino, señaló el Icafé.

Para Hurst, el futuro de la industria cafetalera costarricense está en “salirse del mercado de los commodities (materia prima)”.

Anita José Le Roy, propietaria de Monmouth Coffee Company, en Londres, comentó: “El café de Costa Rica tiene la elegancia clásica, la consistencia y el buen aroma”.

El programa también ha incluido compradores de Japón e Italia. 

Muy provechoso

Xinia Chaves, vicepresidenta del Icafé y presidenta de Coopepalmares, destacó que en cada zona se hace la “cata a ciegas”, es decir, ninguno de los empresarios sabe a quién pertenece la muestra.

Para ello cada muestra tiene un número predeterminado.

Luego cada visitante habla de las características de cada una de las muestras, ante todos los empresarios nacionales que llevaron café a la prueba.

Luego de escuchar todos los comentarios, el representante de la empresa se levanta. A partir de aquí, según el resultado, puede tener un gran éxito en la concreción de negocios o prácticamente quedar fuera.

Coopepalmares fue el anfitrión de la delegación estadounidense para la cata de muestras de 11 firmas beneficiadoras del Valle Central Occidental.

Allí se lograron calificaciones de hasta 97 y 94 en la escala citada anteriormente.

