


Programa AAA Sustainable Quality™ de Nespresso

SUMMER CAMPUS COSTA RICA 2007

Presente ahora su solicitud: www.nespresso-aaa-campus.com

El Nespresso AAA Summer Campus, que se celebrard entre el 26 de agosto y el 7 de
septiembre de 2007, esta abierto a estudiantes de habla inglesa en edad universitaria
interesados en el desarrollo sostenible y la conservacion de la naturaleza.
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La prestigiosa INCAE Business School co-
organizard el trabajo del curso introductorio.
La escuela se fundé por la iniciativa de John
F. Kennedy en 1964 con la Harvard School of
Business para formar a futuros lideres y dar
un “paso fundamental hacia una integracion
regional segura”. Més a la derecha: El director
asociado de INCAE, Lawrence Pratt, dirige el
Centro de INCAE en Latinoamérica para la
competitividad y el desarrollo sostenible.
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el amor y el cuidado puestos en cada grano madurando en el
arbol, se ven compensados con creces con el aroma, el cuerpo
y el sabor del café verdaderamente exquisito. Si el arte del vino
esta en la uva, el arte de un gran café esta en el grano.

Aventura educativa

Actualmente, el mercado del café estéa sufriendo una profunda
transformacion que teéricamente beneficiara a las generaciones
futuras, y Nespresso se encuentra claramente entre los que
estan al frente de esta iniciativa. Las practicas de plantacion
sostenibles para el café y otros cultivos gozan de una aceptacion
sin precedentes en todo el mundo. Pero la eficacia de la
sostenibilidad debe ampliarse mucho mas alla de sus limites.

La transmisidn de sus ventajas a los agricultores, productores

y consumidores determinara su éxito futuro. El despliegue de
este potencial mas amplio de las préacticas sostenibles sera el
punto central del Nespresso AAA Summer Campus 2007, un
nuevo programa intensivo destinado a estudiantes universitarios
de todo el mundo provenientes de una amplia gama de
disciplinas. Con la brillante direccion de socios cuidadosamente
seleccionados, que incluyen expertos de universidades locales y
de The Rainforest Alliance, la organizacion no gubernamental
(ONG) que lidera el desarrollo de practicas sostenibles en todo
el mundo, el curriculo de Nespresso pretende ofrecer a los
estudiantes una amplia gama de experiencias sobre el poder de
la produccién y el consumo responsables. Esperamos que los
participantes del Nespresso AAA Summer Campus se vayan de
este curso sobre sostenibilidad de dos semanas en Costa Rica
dispuestos a poner en practica una nueva forma de pensar en sus
propias vidas.

;Qué es sostenibilidad?

En una palabra, es lo que solia denominarse conservacion.

El cambio en la terminologia refleja un énfasis renovado

en las ventajas comerciales que conllevan los aspectos
medioambientales, econdmicos y sociales de dichas préacticas.
En 1987, la Comision Mundial para el Medioambiente y el
Desarrollo de la ONU intenté definir los conceptos de préactica
sostenible por primera vez. En su informe Nuestro futuro comun,
la comision escribio: “La humanidad tiene capacidad para lograr
un desarrollo sostenible, para cubrir las necesidades del presente
sin poner en peligro la capacidad de las futuras generaciones

de hacer frente a sus propias necesidades. La tecnologia y la
organizacion social se pueden gestionar y mejorar para encontrar
la forma de entrar en una nueva era de crecimiento econémico.
El desarrollo sostenible no es un estado fijo de armonia, sino

un proceso de cambio en el que la explotacion de los recursos,
la direccién de las inversiones, la orientacion del desarrollo
tecnoldgico y el cambio institucional se realizan de forma
consecuente con el futuro y las necesidades actuales”

Los estudiantes también se reuniran en CATIE,
reconocida internacionalmente por su dedicacion
a mejorar la calidad de vida de las familias rurales.
Abajo (de arriba a abajo): El director, John Beer;
el experto de campo Carlos Astorga con los
estudiantes en el jardin botanico de CATIE (en

el medio); y los alojamientos de los estudiantes.




Los veinte participantes del Nespresso
AAA Summer Campus 2007 recibiran
educacion sobre sostenibilidad durante
dos semanas para aplicar una nueva
forma de pensar a sus propias vidas.

Derecha: Campos de café
experimentales en CATIE.
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La exuberante vegetacion de Costa Rica,
sus grandes selvas tropicales y sus cataratas
ayudan a convertir la ‘pura vida’ del pais

en un destino de ecoturismo ideal.
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Los socios del Summer Campus 07

\einte estudiantes de diferentes culturas y disciplinas seran
seleccionados siguiendo un estricto proceso de solicitud

y entrevista que evalla su interés por la conservacion y el
medioambiente. Una vez en Costa Rica, el selecto grupo de
socios de Nespresso les mostrara los conceptos de cultivo del
café y sostenibilidad y se encargara de que el Summer Campus
sea un programa educativo dindmico y una experiencia
inolvidable. El trabajo del curso introductorio inicial se
realizara en el INCAE Business School y CATIE. Miembros de la
Facultad de INCAE, la escuela empresarial mas importante de
Latinoameérica, dirigiran el debate sobre el impacto econémico
de la sostenibilidad. A lo largo de este campus, los profesores
de INCAE explicaran como la sostenibilidad puede mejorar el
rendimiento empresarial y afectar a los patrones de consumo
del siglo XXI. El Centro Agronémico Tropical de Investigacion
y Ensefianza de Costa Rica (CATIE) es mundialmente conocido
por su dedicacion a la mejora de las condiciones de vida de las
familias rurales a través de practicas competitivas y sostenibles.
El jardin botéanico de esta institucion, Gnico y con décadas de
antigliedad, cuenta con miles de arboles de café con origenes
tan lejanos como Yemen, Kenia y Etiopia, ademas de especies
de banana, cacao, guayaba, macadamia y muchas mas, y servira
como marco para la introduccion de los estudiantes al cultivo
del café sostenible.

Experiencia de campo

Después de todo el trabajo de aula, es hora de ir a los campos.
Comenzando en el valle de Orosi en Costa Rica, que es
famoso por la calidad de su café, los estudiantes visitaran las
haciendas y el molino de agua. En las haciendas recolectaran
café, aprenderan las ventajas de colocar &rboles de sombra
mezclados con arboles de café y participaran en alguna
siembra. En la visita de un molino de café, los estudiantes
presenciardn como se extraen los granos de café de sus frutos
y se les instruird acerca de las estrictas leyes impuestas a los
procesadores para mantener tanto la calidad como las normas
medio ambientales. Costa Rica es uno de los pocos paises
donde los agricultores no muelen individualmente el café,
solo existen unas 100 estaciones para depositar cerezas para
su procesado en todo el pais. “Los molinos ayudan a mantener
la calidad en sus puntos de recepcion”, explica el agronomo
regional de campo de Nespresso Juan Diego Roman. La
molienda ha jugado un papel muy importante en la creacién
de la reputacion actual de Costa Rica en el mundo del café.
La formacién del Nespresso AAA Summer Campus culmina
con una sesion de degustacion de café. El maestro cafetero, el
equivalente al somelier en café, es un experto en percepcion
cuyos conocimientos aclararén a los estudiantes el efecto que
pueden tener las diferentes técnicas de cultivo y procesado

Nespresso AAA Summer Campus 2007

En asociacion con CATIE, INCAE y
The Rainforest Alliance

¢QUIEN? Abierto a estudiantes de edades comprendidas entre
18 y 28 afios de todas las especialidades interesados en los
estudios medioambientales. Para participar se requiere buen
dominio del inglés hablado y escrito.

¢QUE? Un programa intensivo de dos semanas de estudios

de sostenibilidad que consta de trabajo en aula y experiencia
préctica. Bajo la supervision de expertos locales e instituciones
asociadas, los estudiantes exploraran temas, como el cultivo del
café, las técnicas de cultivo sostenible, las practicas empresariales
beneficiosas, la biodiversidad, el ecoturismo, etc. Convertiremos
la recoleccion del café, la plantacion de arboles, las excursiones
para ver la fauna y la flora y el descenso de rapidos en una
experiencia educativa. Los participantes deberan pagar una
cuota Unica de 500 délares que cubrira todos los gastos,
incluidos los vuelos.

¢DONDE? EI Summer Campus se realizara por toda la geografia
de Costa Rica: la selva, las playas y las tierras de cultivo. Las aulas
de los estudiantes seran las aulas universitarias, los alojamientos
ecoldgicos, las plantaciones de café, los centros de molienda, los
jardines boténicos, las selvas tropicales, las cataratas, las playas

y muchos otros lugares asombrosos.

¢CUANDO? EI AAA Summer Campus 2007 se celebrara entre el
26 de agosto y el 7 de septiembre de 2007. Todas las solicitudes
para participar en el programa deberan presentarse antes del
31 de enero de 2007. Para mas informacion, visite
WWW.Nespresso-aaa-campus.com.

¢POR QUE? Nespresso reconoce el potencial més amplio de las
précticas sostenibles y su AAA Summer Campus es una iniciativa
que pretende cubrir objetivos que van mas alla del café, la
produccion de alta calidad e incluso la agricultura. En Costa
Rica, una de las regiones del mundo con mayor biodiversidad,
los estudiantes de diferentes especialidades podran explorar un
interés comuUn a través de excursiones, debates y presentaciones
con expertos en uno de los escenarios naturales mas
extraordinarios del mundo.

¢Por qué AAA Sustainable Quality™? Los productores que
satisfacen las estrictas normas de calidad de Nespresso no sélo
reciben una mayor remuneracion, sino que se les recompensa
con la afiliacion a Nespresso, a través de una relacion comercial
a largo plazo. Ademas de ayudar a los productores de café a
obtener cosechas con una mejor calidad, éste es el el mejor
modo para que Nespresso cumpla con su misién bésica: ofrecer
solo cafés de calidad superior. Hasta la fecha, el 30% del café
que compra Nespresso pertenece al programa AAA Sustainable
Quality™ y el Gran Café Volluto esta compuesto totalmente

de ese café. A partir de este otofio, los clientes de Nespresso
Professional también cuentan con su propio Gran Café 100%
sostenible, el Caffé Forte. Para finales de 2010, Nespresso espera
comprar mas del 50% de su café del programa AAA Sustainable
Quality™.
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Partiendo del Valle
Orosi en el centro

de Costa Rica, los
estudiantes realizaran
un trabajo de campo
en las haciendas de
café y en un molino de
agua con productores
y expertos como Chris
Wille de la Rainforest
Alliance.

sobre la calidad del producto final. Este encuentro Unico
ayudara a la educacion de las “narices” del mafiana, del mismo
modo que un somelier presentaria los conceptos a los amantes
del vino en ciernes.

Expediciones Rainforest Alliance

Un componente vital del programa de Nespresso sera el énfasis
en otras préacticas de desarrollo sostenible por las que también
Costa Rica es famosa. La Rainforest Alliance patrocinara
expediciones destinadas a ensefiar a los estudiantes a evaluar

las dimensiones medioambientales, econdmicas y sociales

para un cultivo sostenible. También se impartiran clases de
aula, lejos de los campos. La deforestacion, la replantacion,

el tratamiento de suministro de agua, las fuentes de energia
alternativas, el ecoturismo y la preservacion de la biodiversidad
se pueden mostrar a través de ejemplos en un pais del tamafio
de Dinamarca. El curriculo del Nespresso Summer Campus
incluye experiencias ecoturisticas como el descenso de rapidos
en Pancuare y una visita al parque nacional de Tortuguero. Estas
impresionantes experiencias conformaran la base de los grupos
de debate criticos sobre turismo integrado, distribucion de agua
y sostenibilidad frente a biodiversidad.

Costa Rica, paraiso del café

El Nespresso AAA Summer Campus 2007, que terminara con
las presentaciones obligatorias de los estudiantes para obtener
su certificado, marcara el retorno al primer pais en el que
Nespresso anuncié su programa AAA Sustainable Quality™,

en noviembre de 2003, una iniciativa Gnica de la empresa que
aunaba los estandares de mayor calidad (AA) de granos de café
y la introduccidn de las practicas de cultivo sostenible (A). Costa
Rica es “el laboratorio mundial para el desarrollo sostenible y la
conservacion de la naturaleza” segtin Chris Wille, el director de
Agricultura Sostenible de The Rainforest Alliance en la region.
“Es el Unico lugar en el que puedes estar seguro de que existira
estabilidad y apoyo suficientes de la gente y del gobierno para
ejecutar proyectos” Hasta la fecha, la democracia de Costa Rica
con mas de un siglo de antigliedad, ha tenido un efecto directo,
segun la mayoria de los agricultores, sobre su ventaja en el
mercado del café. Un pais progresista sin ejército y con grandes
subvenciones para educacién y sanidad es raro en la region, lo
que le ha valido el apodo de la Suiza de Latinoamérica. “El café
era una herramienta muy importante para conseguir dinero
para nuestras familias y para llevar a nuestros nifios al colegio”,
dice el experto de Nespresso Roman, él mismo fue el primero
de una familia de productores de café de varias generaciones
que recibio una educacion universitaria. “Actualmente, nuestros
agricultores cuentan con una educacion mejor que la de
aquellos de otros paises. Por esa razon, entienden mejor la
importancia de la calidad y de la mejora de la misma”. Se cree
que, en el futuro, la sostenibilidad beneficiara a Costa Rica y al
resto del mundo, de la misma manera en que en el pasado la
democracia y educacion beneficiaron a los productores de café
de este pais. “Al igual que el hecho de que nuestro pais fuera
una democracia suponia una ventaja competitiva, en el futuro
el ser sostenible aportard una ventaja competitiva a nuestros
productos, de cara a otros paises”, dice Carlos Alfaro, director
gerente del proveedor de café costarricense Cafinter, SA. La
sostenibilidad tiene que ver con un nuevo conjunto de normas
de control de calidad econdmicamente viables y ecolégicas que
garantizan un futuro mejor. Y sélo a través de la practica local se
puede asegurar un impacto global. El papel de Costa Rica como
laboratorio ideal para estudiantes y expertos en sostenibilidad

le garantiza un papel vital en la configuracion del futuro del
mundo. Pero Alfaro, el primer proveedor de café costarricense
de Nespresso que cumplié con los estandares de la empresa
utilizando précticas de cultivo sostenible, cree que la visita de
los estudiantes de todo el mundo a su pais hara algo mas que
ayudar a configurar el futuro. El cree que desde ahora los
estudiantes de Nespresso pueden vislumbrar el futuro. “Este es
el camino (la sostenibilidad) hacia el que avanza el mundo”,
afirma Alfaro. ‘

PREGUNTA

£

ESPUESTAS

Preguntas de los amantes del café, respuestas de los expertos en café.

El café se cultiva en todo el mundo.
¢Como afecta la geografia al sabor? Los
diferentes climas (subtropical, ecuatorial,
etc.), la altitud y la latitud, la temperatura,
el sol, la humedad, los tipos de lluvia

y la escarcha afectan directamente a

los perfiles sensoriales de los cafés. Por
ejemplo, en grandes altitudes, la sutil
acidez aumenta hasta alcanzar su nivel
optimo. Diferentes suelos también
producen cafés con diferentes perfiles
aromaticos, incluso tratandose del mismo
tipo de café, cultivado a la misma altitud/
latitud y con clima equivalente.

¢Cuando se recolecta el café?

La recoleccion tiene lugar cuando las
cerezas del café estdn maduras, de 9 a

11 meses después de florecer para la
Robusta y de 6 a 8 meses para la Arabica.
Dependiendo de la region, la recoleccion
se produce en diferentes momentos del
afo y su duracion varia. Por ejemplo:

de mayo a septiembre en Brasil; de
noviembre a abril en Costa de Marfil; y
de octubre a marzo en Centroamérica.
Como en la misma rama del &rbol

hay cerezas con diferente grado de
madurez, Nespresso prefiere el método
de recoleccion manual para recoger los
frutos maduros, dejando el resto en el
arbol para su posterior recoleccion.

¢Qué es exactamente una cereza de café?
La cereza es el nombre que se da al

fruto del &rbol del café. Los botanicos
prefieren el nombre “drupa”. Verdes al
principio, los frutos maduran durante
varios meses para convertirse en
amarillos, después rojos y finalmente
granates y casi negros si no se recolectan.
Las cerezas de la variedad Bourbon
Amarillo se mantienen amarillas cuando
maduran y tienen un sabor muy dulce.

¢ Qué criterios sigue Nespresso para
evaluar su café?

Crema, perfil aromatico, sabor, textura
y regusto.

¢Como se juzga la crema de un café?
Primero se observa la finura de la crema:
la espuma, el tamafio de las burbujas, que
va desde baja finura y grandes burbujas
hasta alta finura y espuma densa con
burbujas pequefias. La textura de la crema
se refiere a la cremosidad de la espuma.
Esta va desde no cremosa, a muy cremosa
con espuma gruesa que ofrece resistencia
entre la lengua y el paladar.

¢Como se juzgan el aromay el sabor?
Los expertos de Nespresso se basan en
las siguientes caracteristicas para evaluar
el sabor de los cafés:

Afrutado. Describe el aroma de fruta.
Se asocia al aroma natural y al sabor de
bayas y citricos.

Floral. Reminiscencias del perfume

de flores como el jazmin, a menudo
encontrado en los cafés etiopes.

Dulce. Describe el olor del caramelo,
dulces notas que se encuentran en tartas
y galletas, como la mantequilla, la vainilla
o distintos frutos secos (almendras,
avellanas, nueces pacanas, etc.).

Acido. Notas de 4cido citrico, un sabor
definido y agradable, que se opone al
agrio; se percibe como una sensacion
de “estremecimiento” que se nota
principalmente en los laterales de la
lengua.

Cereal. Una nota tipica de los cereales
completos (trigo, avena, cebada) o
cocidos (corteza de pan, tostadas o
cereales para desayuno). A veces evoca
el sabor de frutos secos.

Amaderado. Olor de madera seca.
Tostado. El aroma tipico de café recién
hecho, sin notas discordantes, que
aumenta con el nivel de tostado.
Amargo. Caracteristica de sabor basica
de sustancias como la aspirina disuelta
en la lengua, notas de cafeina o quinina;
el sabor se percibe principalmente en la
parte posterior de la lengua y en la parte
superior de la garganta.

¢Como se describe la textura del café?
Nos referimos al cuerpo del café para
describir la viscosidad aparente, plenitud
y peso en la boca, va desde ligero y
aguado (poco cuerpo) a espeso Yy pesado
(mucho cuerpo).

¢Qué sucede una vez que el café
finalmente se traga?

Después de que ha sido tragado, el café
se evalUa por su regusto, o persistencia.

75



