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Somos una empresa productora y exportadora 
de café en Perú,  fundada en 2005, comprometida 
con la sostenibi l idad y los valores sociales y 
medioambientales.  Implementamos práct icas 
agr ícolas sostenibles y regenerat ivas,  s iendo 
pioneros con la cert i f icación Demeter para 
nuestra f inca biodinámica. Además, contamos 
con la cert i f icación B-Corp, que ref le ja nuestra 
dedicación a la mejora cont inua y el  impacto 
posit ivo en las comunidades y el  p laneta.
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Los cafetales de Chacra D’ Dago son resilientes gracias a la gestión 
de la biodiversidad, que desempeña un papel fundamental en la 
protección de nuestra naturaleza.

CAFETALES & BIODIVERSIDADCAFETALES & BIODIVERSIDAD
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La Línea Clásica representa nuestra 
selección principal, una cuidadosa 
combinación de variedades arábicas 
procesadas en nuestra planta de 
beneficio. Su fermentación de 36 
horas, seguida de un secado al sol, 
resalta las cualidades que definen una 
buena taza de café. Este café, el más 
solicitado de nuestra oferta, preserva 
las notas clásicas que encantan a 
los amantes del café tradicional.

LÍNEA CLÁSICA
CAFÉ DE ESPECIALIDAD
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a Chacra D´Dago se ded ica a innovar  en e l 

procesamiento de cafés de espec ia l idad .  En 2017 , 

in ic iamos un proyecto para desar ro l la r  y  adoptar  una 

nueva técn ica de fermentac ión ut i l i zando tanques 

octogona les ,  con e l  ob jet i vo de estandar izar  la 

ca l idad y  potenc iar  e l  sabor  en cada taza .

“ Innovar  es c lave para superar  bar reras y  exp lorar 

nuevas f ronteras en e l  mercado de cafés de 

espec ia l idad .  Como productores ,  estos retos son 

lo  que nos mot iva a segu i r  c rec iendo en e l  mundo 

de l  café” .

Tanques octogonales con interior cóncavo para una fermentación 
uniforme.

L
CONTROLAMOS LA 
FERMENTACIÓN CON 
LA MEDICIÓN DE: 
PH, GRADOS BRIX & 
TEMPERATURA

COSECHA 2026 (COSECHA 
REALIZADA DE FORMA 
SELECTIVA POR LOS 
PICKERS)
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PLANTA DE BENEFICIO DE CAFÉ

S E L E C C I O N A M O S  E L E C T R O N I C A M E N T E  N U E S T R O  C A F E  Y 
E VA L U A M O S  C A DA  L O T E  M E D I A N T E  C ATA S ,  R E G I S T R O S 
Y  S E G U I M I E N TO  D E  S U  C A L I DA D .

C U I DA M O S  C A DA  E TA P A  D E L 
B E N E F I C I O ,  I N CO R P O R A N D O  N U E VA S 
T E C N O L O G I A S  D E  S E C A D O  Y  CO N T R O L 
D E L  P R O C E S O .



PAÍS PERÚ
REGIÓN JUNÍN

DISTRITO SAN LUIS DE SHUARO
FINCA LA CHACRA D´DAGO

ALTURA 1550-1750 MSNM
VARIEDADES CATIGUA, OBATA AMARILLO, TUPI

COSECHA 2026
SCA SCORE 84 ptos.

CALIDAD Especialidad (G1/ Max 10 Def. )

av 

PLANTA DE BENEFICIO DE CAFÉ FICHA TÉCNICA

	 CERTIFICACIONES
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Rafael, Samael y Gabriel son los tres cafés de 
la Línea Micaela, cuidadosamente elaborados 
con procesos controlados en cada etapa. Cada 
uno lleva el nombre de un arcángel y ha 
pasado por una fermentación guiada, diseñada 
para destacar sabores únicos que capturan 
la esencia de nuestra zona de cultivo, nuestro 
ecosistema y nuestras prácticas bajo los 
principios de la Agricultura Biodinámica.

CAFÉ DE ALTA GAMA
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PRODUCTOR: DAGOBERTO MARIN
REGION: JUNÍN
VARIEDAD: OBATA ROJO 
ALTURA: 1600- 1700 MSNM
COSECHA: 2026
PROCESO: ASD SEMI LAVADO
NOTAS: TAZA JUGOSA Y DE DULZOR INTENSO, CON NOTAS 
DE FRAMBUESA MADURA, PANELA Y MELAZA. ACIDEZ FRUTAL 
VIBRANTE, CUERPO ENVOLVENTE Y UN FINAL PROLONGADO, 
DULCE Y AMIELADO.

PRODUCTOR: DAGOBERTO MARIN
REGION: JUNÍN
VARIEDAD: OBATA AMARILLO 
ALTURA: 1600 - 1700 MSNM
COSECHA: 2026
PROCESO: ASD SEMI LAVADO 
NOTAS: TAZA JUGOSA Y SEDOSA, CON NOTAS DE FRUTAS 
AMARILLAS MADURAS Y MIEL. DULZOR PRONUNCIADO, ACIDEZ 
DELICADA Y CUERPO ATERCIOPELADO, CON UN FINAL AMIELADO, 
SUAVE Y PERSISTENTE.

PRODUCTOR:DAGOBERTO MARIN
REGION:JUNÍN
VARIEDAD: CATIGUA 
ALTURA: 1600 - 1700 MSNM
COSECHA: 2026
PROCESO: ASD NATURAL
NOTAS: PERFIL JUGOSO Y EXPRESIVAMENTE FRUTAL, CON 
NOTAS DE MELÓN MADURO, FRUTAS TROPICALES Y FRUTOS ROJOS 
DESHIDRATADOS. ACIDEZ FRESCA, DULZOR DELICADO Y UNA TAZA 
LIMPIA, CON UN FINAL FRUTAL PERSISTENTE.

LOTES DE ESPECIALIDAD

RAFAEL

GABRIEL

SAMAEL



ANAEROBICO

ANAEROBICO

ANAEROBICO

72h.

96h.

72h.

RAFAEL

TEMPERATURA

12°C - 14°C

GABRIEL

SAMAEL

FERMENTACIÓN CONTROLADA

20-25 días



CAMAS AFRICANAS
secado

www.Ddago.com Ventas@Ddago.com

           /Ddago       /chacra_ddago        /Ddago

+51  942835988 
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Hector Marín Arce

Roasting Foundation

Gonzalo Mancilla

517952 9th February 2022

Hector Marín Arce

Roasting Intermediate

Gonzalo Mancilla

517961 11th February 2022

SERVICO DE TUESTE 

CAMAS AFRICANAS

TOSTADORES 
CERTIFICADOS POR 
LA SCA
 
EL CONTROL DE 
CALIDAD SE REVISA 
DESDE ALMACÈN 
HASTA LA TAZA
 

CAMAS AFRICANAS

CAMAS AFRICANAS

20-25 días

25-30 diás

20-25 días

RAFAEL

GABRIEL

SAMAEL
SECADO


