
¿Qué características debe 
tener tu café para ser 
“Café de Calidad”?

¡Procesa café de Calidad!

Para saber más sobre 
café de calidad o 
especial, consulta la 
Guía 107, aquí:

FORTALECIENDO LA CALIDAD
EN CAFÉ Y CACAO DEL PERÚ

Síguenos: /GqspPeru

Visítanos: gqspperu.org

Producir café especial o de 
especialidad es producir café 

de calidad. 

¿Qué es café
especial?

Uniforme en cuanto 
a su tonalidad 
(marrón claro a 
marrón 
intermedio).
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Agradable, intenso, 
bueno y típico

Agradable, duradero y 
con notas florales, 
achocolatados, cítricos y 
acaramelados. 

Intensamente 
fresco y limpio. Sin 
olores extraños.

De 10% a 12%, de 
manera exacta. 

Defectos primarios (de 
mayor impacto. generados 
en el campo y en la etapa 
del procesamiento): 0 
Defectos secundarios (de 
menor impacto): 5 

vivos o muertos y 
cumpliendo los 
niveles permitidos 
de Ocratoxina A y 
plaguicidas 

Retenido en malla 
15 (de 6 mm): ≤50% 
Pasante de malla 14 
(de 5,6 mm): ≥5% 

Tipo de café que destaca por su calidad 
superior, sabores y olores distintivos. Es muy 

valorado por los mercados y consumidores, 
por lo que recibe mayores precios.


