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Specialty Coffee
Línea de cafés especiales



Excellent  Coffee
Línea de cafés de excelencia



Flavored
Línea de cafés saborizados



Café “Origen” de HAJJAR®, procede de una de las zonas 
cafetaleras más populares de Brasil, país donde se 
producen algunos de los mejores cafés del mundo y que 
cuenta con un buen número de ellos entre la lista de los 
“top 100” del café, dignos de los paladares más exigentes.

En este sen�do, el Café “Origen” de HAJJAR®️, procede 
del sur de Brasil, en la región de Minas, concretamente en 
las montañas de Man�queira. De la misma, por su altura y 
hermosura dicen que se una zona en la que se posan las 
nubes.

Con una temperatura media de 18 grados al año y una 
altura de 1850 metros, en esta zona de Brasil se dan las 
condiciones ideales para conseguir cul�var los granos de 
café más selectos del mundo. No en vano, esta parte de 
Brasil es uno de los lugares donde más personas trabajan 
en el mundo del café.

Topogra�a: Montañosa.
Ubicación: Parte sur del estado de Minas 
Gerais, Brasil.
Rango de cul�vo de café: 900 mts. a 1,530 mts.
Número de agricultores: 8.800
Período de cosecha: mayo a sep�embre. 95% 
manual.
Calidad: el 80% de nuestros cafés puntúan por 
encima de 80 pts (45% 84+)
Procesamiento: natural, miel, pulpa natural.

NOTAS DE TAZA

Sabor:  caramelo, chocolate, frutas 
maduras, papaya, mango, vino �nto, piña.
Aroma: Intenso, floral, miel, caramelo, 
frutas maduras.
Cuerpo: cremoso y aterciopelado.
Postgusto: Largo, placentero, miel, 
caramelo, notas frutales muy dulces.
Intensidad: 



Café “VARANO” de HAJJAR®, inspirado en este rep�l 
escamoso, voluminoso de cuerpo, que vive no solo en 
Arabia, sino también en el sur de Asia y el norte de África.

El VARANO es de color marrón, gris y amarillo, y puede 
medir un metro de largo, aunque su longitud puede 
cambiar según la época del año y al tener sangre fría pasan 
horas tumbados al sol, haciendo alusión a nuestra 
selección especial de granos más expuestos al calor para 
ofrecer un tueste oscuro con sabor intenso de notas 
pomelo y dulce de panela. Un sabor excepcional para 
épocas de frío acorde con nuestro invierno.

Topogra�a: Montañosa.
Ubicación: Parte sur del estado de Minas 
Gerais, Brasil.
Rango de cul�vo de café: 900 mts. a 1,530 mts.
Número de agricultores: 8.800
Período de cosecha: mayo a sep�embre. 95% 
manual.
Calidad: el 80% de nuestros cafés puntúan por 
encima de 80 pts (45% 84+)
Procesamiento: natural, miel, pulpa natural.

NOTAS DE TAZA

Sabor: caramelo, chocolate, frutas maduras, 
papaya, mango, vino �nto, piña.
Aroma: Intenso, floral, miel, caramelo, frutas 
maduras.
Cuerpo: cremoso y aterciopelado.
Postgusto: Largo, placentero, miel, caramelo, 
notas frutales muy dulces.
Intensidad: 



Café “ORYX” de HAJJAR®, inspirado en este mamífero de la 
familia del bóvido ,es el más pequeño de todos ellos, que 
forma parte de la fauna en la península arábiga.
.
El cuerpo del ORYX es de color blanco a excepción de las 
patas, los laterales de la cara y los cuernos, que son 
oscuros. De ligero andar y delicado porte, lo cual resulta 
una exacta referencia de nuestro café de tueste claro y 
cuerpo liviano, suaves con líneas oscuras y visibles, pues se 
han tostado hasta el principio del primer crack..
.
El tueste claro �ene normalmente un sabor ácido y 
delicado, ya que conserva en mayor can�dad el sabor 
original del grano, dando como resultado un café con 
aromas florales y afrutadas con una excelente acidez y 
además un cuerpo más liviano. Es en los tuestes claros 
donde se pueden saborear las caracterís�cas naturales del 
café.

Topogra�a: Montañosa.
Ubicación: Parte sur del estado de Minas 
Gerais, Brasil.
Rango de cul�vo de café: 900 mts. a 1,530 mts.
Número de agricultores: 8.800
Período de cosecha: mayo a sep�embre. 95% 
manual.
Calidad: el 80% de nuestros cafés puntúan por 
encima de 80 pts (45% 84+)
Procesamiento: natural, miel, pulpa natural.

NOTAS DE TAZA

Sabor:  Su�l con delicados ma�ces de 
cacao suave y frutos secos ligeramente 
tostados. 
Aroma: Caramelo, Cacao.
Cuerpo: Ligero.
Postgusto: Frutos secos dulce.
Intensidad: 





El término Cold Brew café, como su propio nombre indica, hace 
referencia a la elaboración/mezcla/fabricación (‘brew’) en frío 
(‘cold’). 

 Variedades de Cold Brew Hajjar®:

- BLACK
- VANILLA
- MOCHA
- CINNAMON

COLD BREW
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Nuestros Sellos

Café de origen y 
con trazabilidad

De la finca
a su taza

Calidad orgánica

Puntuación 
más 85.

Cosechas 
premiadas
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Fomentar una cultura emprendedora 
inspirada en la excelencia de servicio, trabajo 
en equipo y pasión por el café.

 El equipo de RR.HH. enfocará sus 
esfuerzos en desarrol lar estrategias  
orientadas a que el talento humano de la 
organización encuentre un balance entre sus 
ac�vidades laborales, su vida personal, , su 
desarrollo humano y crecimiento dentro de 
la compañía.
 
 Para el crecimiento profesional 
con�nuo se proyecta la realización de 
Entrenamiento en Barismo.



a- Proceso logís�co: Cadena de Abastecimiento.
b- Procesos Comerciales: Tienda, Retail y Vending.
c-  Procesos Mul�funcionales: Estructura, 
planificación y control de las diferentes ac�vidades 
del proyecto tanto a nivel de ejecución como a nivel 
financiero y la implementación de procesos 
escalables y repe�bles.
d- Proceso Financiero: Ges�ón de los registros de 
inventario centralizados en un solo sistema de 
información.
Mayor control de los costos de compra, producción 
y venta, así como operaciones logís�cos.
Sincronización transversal  con los procesos 
logís�cos y opera�vos con los financieros y 
contables.
e- Proceso de recursos Humanos.



Consolidar y construir la marca HAJJAR® en los 
mercados actuales y potenciales.
A-  ORIGEN: vehículo de comunicación al cliente 
final para transmi�r un mensaje  que represente la 
cultura cafetera. 
B – DETALLES: Ofrecemos experiencia y enseñamos 
a nuestros clientes  sobre el mundo del café:
   - Drip Coffe
   - Cold Brew

C - PROPÓSITO: Responsabilidad social y ambiental 
extendida a proveedores:
- Cadena de Valor
- Relación con el Caficultor
- Proveeduría Responsable: Fortalecimiento de la 
cadena de abastecimiento que ofrezcan 
sostenibilidad  contribuyendo a la reducción de los 
impactos ambientales.
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