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IR TECNICA

i LA CHACRA D DAGO

'H.
.\ h' t)mos una empresa roductora y exportadora
ﬁh Ae cafe en Perd, fundada en 2005, comprometida
qn la sostenlbllrﬁad y los valores sociales y
\"" edloamblentales Implementamos practicas
,‘,j’- . _égrlcolas sostenibles y regenérativas, siendo
| pioneros con la certificacion Demeter para
nuestra finca biodinamica. Ademas, contamos
con la certificacion B-Corp, que refleja nuestra
dedicacion a la mejora continua 'y, elgimpacto
positivo en las comunidades' y el pbe}n?’tg.
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CAFETALES & BIODIVERSIDAD

Los cafetales de Chacra D” Dago son resilientes gracias a la gestion
de la biodiversidad, que desempena un papel fundamental en la
proteccion de nuestra naturaleza.

PROTECCION DE
SOTOBOSQUE &
CAPTURA DE CO2

ELABORACION DE
NUESTRO PROPIO

PRACTICAS EN
LA AGRICULTURA
BIODINAMICA
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FERMENTACION
INNOVAC|ON

Tanques octogonales con interior céncavo para una fermentacion
uniforme.
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CONTROLAMOS LA 54
FERMENTACION CON
LA MEDICION DE: ¥
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La Chacra D Dago se dedica a innovar en el
procesamiento de cafés de especialidad. En 2017,
iniciamos un proyecto para desarrollary adoptar una
nueva técnica de fermentacion utilizando tanques
octogonales, con el objetivo de estandarizar la
calidad y potenciar el sabor en cada taza.

“Innovar es clave para superar barreras y explorar
nuevas fronteras en el mercado de cafés de
especialidad. Como productores, estos retos son
lo que nos motiva a seguir creciendo en el mundo

del café”.



PLANTA DE BENEFICIO DE CAFE




FICHA TECNICA

PAIS PERU
REGION JUNIN
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. )

PERFIL DE TAZA

TAZA LIMPIA Y EQUILIBRADA, CON
NOTAS DE MANZANA FRESCA V
DURAZNO MADURO. ACIDEZ BRILLANTE V
SENSACION JUGOSA, CON UN PERFIL DE
CARACTER FRUTAL.
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LOTES DE ESPECIALIDAD
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SAMAL

PRODUCTOR: DAGOBERTO MARIN
REGION: JUNIN

VARIEDAD: OBATA ROJO

ALTURA: 1600- 1700 MSNIM
COSECHA: 2026

PROCESO: ASD SEMI LAVADO

NOTAS: 127/ 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,

RAFAL

PRODUCTOR: DAGOBERTO MARIN
REGION: JUNIN

VARIEDAD: OBATA AMARILLO
ALTURA: 1600 - 1700 MSNM
COSECHA: 2026

PROCESO: ASD SEMI LAVADO

NOTAS: 1274 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.

OABRIE

PRODUCTOR;DAGOBERTO MARIN
REGION:JUNIN

VARIEDAD: CATIGUA

ALTURA: 1600 - 1700 MSNM
COSECHA: 2026

PROCESO: ASD NATURAL

NOTAS: perriL JUGOSO Y EXPRESTVAIMENTE FRUTAL, CON
NOTAS DE MELON MADURO, FRUTAS TROPICALES Y FRUTOS ROJOS
DESHIDRATADOS. ACIDEZ FRESCA, DULZOR DELICADO Y UNA TAZA
LIMPTA CON UN FINAL FRUTAL PERSISTENTE.



FERMENTACION CONTROLADA
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SECADO

SAMAEL

CAMAS AFRICANAS
20-25 dias

RAFAEL

CAMAS AFRICANAS
20-25 dias

GABRIEL

CAMAS AFRICANAS
25-30 dias
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www.Ddago.com Ventas@Ddago.com +51 942835988

K1 /Ddago (@) /chacra_ddago @®/Ddago

RUC: 20486536854



