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https://agroindustria-del-horizonte.cercia.co

Del Horizonte es una empresa
agroindustrial que se enfoca en la
produccion de café 100%
colombiano certificado de origen e
indicacion geografica protegida,
garantizando la calidad del
producto.
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Del Horizonte se tiene como
proposito la produccion de Cafe
100% Colombiano, certificado de

Origen, llevado al mercado

nacional e internacional
implementando técnicas
ancestrales qque han llevado al pais
tener el reconocimiento
internacional de poseer el mejor
café del mundo.

Garantizando estandares de

calidad.
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Del Horizonte quiere convertirse
en la empresa colombiana que
abastezca de café 100%
colombiano a los colombianos
amantes y conocedores del

cafe de especialidad que buscan
constantemente sabores y aromas
unicos,'con la calidad incomparable

quelel café colombiano puede
brindar.
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Region del Sumapaz
Sur del departamento de
Cundinamarca a 121 KM de Bogota
Altitud: 1560 m.s.n.m
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Certzas Sewicias
Sroduiclos

Comercializacion de Café de
Especialidad realizando la
separacion debida de lotes de
acuerdo ala calidad y procesos,
cuidando especialmente
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