
PROCESO DE MAQUILAPROCESO DE MAQUILAPROCESO DE MAQUILA
En Dopsen Café entendemos el valor invaluable de cada cosecha
porque llevamos la caficultura en nuestras raíces.

Ubicados en el corazón del Socorro, Santander, nacimos con el
propósito de ser el aliado estratégico de los productores de la
región.
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TRILLA
Removemos el pergamino (cascara) para obtenerRemovemos el pergamino (cascara) para obtener
un café almendra (verde) completamente limpio.un café almendra (verde) completamente limpio.  

Nuestros equipos están cuidadosamenteNuestros equipos están cuidadosamente
calibrados para minimizar la fricción y lacalibrados para minimizar la fricción y la
temperatura durante el proceso.temperatura durante el proceso.  

Esto garantiza que la estructura celular del granoEsto garantiza que la estructura celular del grano
se mantenga intacta, evitando quiebres o estrésse mantenga intacta, evitando quiebres o estrés
térmico que puedan afectar la calidad final de latérmico que puedan afectar la calidad final de la
materia prima antes de pasar a la siguiente etapa.materia prima antes de pasar a la siguiente etapa.

Removemos el pergamino (cascara) para obtener
un café almendra (verde) completamente limpio. 

Nuestros equipos están cuidadosamente
calibrados para minimizar la fricción y la
temperatura durante el proceso. 

Esto garantiza que la estructura celular del grano
se mantenga intacta, evitando quiebres o estrés
térmico que puedan afectar la calidad final de la
materia prima antes de pasar a la siguiente etapa.

PASO N°1



SELECCIÓN
Sabemos que la uniformidad es el secreto de unaSabemos que la uniformidad es el secreto de una
taza perfecta.taza perfecta.
  
El resultado es un lote de café almendraEl resultado es un lote de café almendra
homogéneo e impecable, condición indispensablehomogéneo e impecable, condición indispensable
para lograr un tueste parejo.para lograr un tueste parejo.

Sabemos que la uniformidad es el secreto de una
taza perfecta.
 
El resultado es un lote de café almendra
homogéneo e impecable, condición indispensable
para lograr un tueste parejo.
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PASO N°2



TOSTIÓN
Transformamos el grano verde aplicandoTransformamos el grano verde aplicando
perfiles de tueste técnicamente controlados.perfiles de tueste técnicamente controlados.  

Monitoreamos de cerca la transferencia deMonitoreamos de cerca la transferencia de
calor y el tiempo de desarrollo para resaltarcalor y el tiempo de desarrollo para resaltar
los mejores atributos del café.los mejores atributos del café.

Transformamos el grano verde aplicando
perfiles de tueste técnicamente controlados. 

Monitoreamos de cerca la transferencia de
calor y el tiempo de desarrollo para resaltar
los mejores atributos del café.

Tueste Claro

Tueste MEDIO

Tueste  Medo-Alto

PASO N°3



MOLIENDA
Adaptamos el proceso de molienda a lasAdaptamos el proceso de molienda a las
exigencias específicas de su mercado objetivo,exigencias específicas de su mercado objetivo,
ofreciendo desde moliendas finas ideales paraofreciendo desde moliendas finas ideales para
máquinas de espresso, hasta moliendas medias ymáquinas de espresso, hasta moliendas medias y
gruesas perfectas para métodos de filtrado,gruesas perfectas para métodos de filtrado,
goteo o prensa francesa.goteo o prensa francesa.  

Adaptamos el proceso de molienda a las
exigencias específicas de su mercado objetivo,
ofreciendo desde moliendas finas ideales para
máquinas de espresso, hasta moliendas medias y
gruesas perfectas para métodos de filtrado,
goteo o prensa francesa. 

PASO N°4



EMPAQUEDATO
El último eslabón está diseñado para blindar laEl último eslabón está diseñado para blindar la
calidad del producto.calidad del producto.  

Con este tipo de selle se preserva la frescura,Con este tipo de selle se preserva la frescura,
prolonga la vida útil y retiene todos los aromasprolonga la vida útil y retiene todos los aromas
naturales.naturales.  

Aseguramos un sellado hermético impecable yAseguramos un sellado hermético impecable y
un pesaje exacto para la comercialización final.un pesaje exacto para la comercialización final.

El último eslabón está diseñado para blindar la
calidad del producto. 

Con este tipo de selle se preserva la frescura,
prolonga la vida útil y retiene todos los aromas
naturales. 

Aseguramos un sellado hermético impecable y
un pesaje exacto para la comercialización final.

PASO N°5



PRECIOS
 
combo 

TODOS 
LOS   
PROCESOS

Si desea realizar todo el proceso a su cafe:Si desea realizar todo el proceso a su cafe:
trilla, seleccion, tostion, molienda,trilla, seleccion, tostion, molienda,
empaquetado:empaquetado:

Si desea realizar todo el proceso a su cafe:
trilla, seleccion, tostion, molienda,
empaquetado:

$2.000 Libra 
ó Empaques más grandes

$2.500 Media Libra ó más
pequeños

NOTA:NOTA: Lo minimo para procesar son 30KG Lo minimo para procesar son 30KG
pergamino , ó, si ya esta en verde ypergamino , ó, si ya esta en verde y
seleccionado lo minimo para tostar son 8KGseleccionado lo minimo para tostar son 8KG

NOTA: Lo minimo para procesar son 30KG
pergamino , ó, si ya esta en verde y
seleccionado lo minimo para tostar son 8KG



Trilla

Selección

Tostión

Molienda

Empaquetado

PRECIOS INDIVIDUALES
Si desea realizar un proceso por individual:Si desea realizar un proceso por individual:Si desea realizar un proceso por individual:

$700kg

$700kg

$700kg

$3.500kg

$1400kg

$1000kg
Si son empaques de libra oSi son empaques de libra o
superioressuperiores
Si son empaques de libra o
superiores

Si son empaques de mediaSi son empaques de media
libra o inferioreslibra o inferiores
Si son empaques de media
libra o inferiores

Bache minimo de 8kg (yaBache minimo de 8kg (ya
selecionado por malla)selecionado por malla)
Bache minimo de 8kg (ya
selecionado por malla)



Para más
información
contactar:

WWW.DOPSENCAFE.COM
3137708716

@DOPSENCAFECOLOMBIA
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