DUJANN

CAFE

LA EMPRESA

Nuestra empresa nacido en un momento

sencillo junto a mi abuela, en la estufa de lefia.
Mientras tostdbamos café, se me ocurrio
convertir esa tradicion en un negocio,
anunciandola a amigos y conocidos. El sabor
especial y la historia detras pronto
despertaron interés.

Lo que empezd de forma sencilla crecio
rapidamente. Hoy en dia, nuestras ventas
aumentan cada dia y seguimos con el
propodsito de ofrecer café de calidad, lleno de
cariflo y autenticidad, a cada cliente.

\: +55 (69) 9 9218.1056
+55 (69) 9 9212.3939

e:ﬁ joaoluizopo@gmail.com

@@ @dujaocafe
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DETALLES SOBRE LA CAPACIDAD DE
PRODUCCION, LA ESTACIONALIDAD
Y OTRAS CARACTERISTICAS:

Actualmente, nuestra capacidad de
produccion oscila entre 1,5y 2
toneladas, reflejando nuestro

compromiso con la calidad y la
dedicacion constante durante todo el
proceso de produccion, desde la
cosecha hasta la preparacion final de
los productos.
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P Trabajamos exclusivamente con cafés de la variedad
Canephora Robusta, cultivados en medio de los bosques del
estado de Ronddnia, una regién que destaca por albergar la
primera Indicacion Geografica de Canephora en el mundo.
Este reconocimiento refuerza no solo la singularidad del
terruno, sino también la calidad e identidad de los

cafés producidos en esta tierra. Nuestra produccion
es el resultado de la unién entre la agricultura
familiar y las grandes empresas, que juntas valoran
tanto la tradicion como la innovacion en el cultivo.
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Todos nuestros cafés se cosechan en la etapa ideal
de madurez, asegurando que entre el 90 y el 95% de
las frutas estén maduras, lo que da lugar a granos
con un sabor mas intenso y equilibrado. Después de
la cosecha, secamos cuidadosamente, utilizando
secadores indirectos o terrazas, métodos que
preservan las caracteristicas naturales del café y
evitan defectos en el proceso. En el siguiente paso,
los granos se separan en dos grupos distintos, 14/15
tamices y 16/17 tamices, asegurando la

uniformidad del tamafo. Este cuidado es

esencial para que, durante el tueste, el
café presente un resultado
homogéneo, estable y de calidad
superior, entregando al
consumidor final una bebida
rica en cuerpo, aromay

sabor.
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