


El encuentro con el mundo del café,
dio origen al apasionante e
incesante deseo de saber más, lo
que resultó en una imparable
capacitación, llena de experiencias,
con el acompañamiento de todo el
profesionalismo y conocimiento del
sector productivo de forma directa,
así como de manufactura de
equipos de torrefacción 100%
nacional, conociendo y
compartiendo con todos los
sectores de la industria del café por
diversos lugares en Venezuela.
Esta experiencia tan gratificante nos
hizo afianzar la credibilidad en la
gente, en los proyectos, en el país y
avanzar en nuestro compromiso a
fin de construir un modelo de
negocio que apoye la producción
nacional de café, con certificación
gourmet.

QUIENES SOMOS



The contact with the world of
coffee, gave rise to a passionate
and incessant desire to know more,
which resulted in an unstoppable
training, full of experiences, with
the support of all the
professionalism and knowledge of
the productive sector in a direct
way, as well as the manufacture of
100% national roasting equipment,
knowing and sharing with all the
sectors of the coffee industry in
different places in Venezuela.

This satisfying experience made us
strengthen our credibility in the
people, in the projects, in the
country, and advance in our
commitment to build a business
model that supports national coffee
production with gourmet
certification.

¿who we are?



Consolidamos esta pasión con la entrega a manos abiertas de
toda esta experiencia y capacitación constante a nuestro más
valioso recurso, el humano, especializándose y logrando
diariamente como equipo el desarrollar este encuentro y llevar
a los paladares cafeteros la llama del perfecto equilibrio, frase
que nos permite dar a conocer nuestro secreto mejor
guardado, como resultado de la transformación de los mejores
granos provenientes de los Andes venezolanos en un producto
de alto estándar de calidad.

Todo esto para llevar a
los paladares la mejor
experiencia en un
sorbo de café.
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We merge this passion with the open-handed delivery of all this
experience and constant training to our most valuable resource,
the human asset, specializing and achieving daily as a team to
develop this meeting and to bring to the coffee tasting palates
The flame of the perfect balance, a phrase that allows us to
make known our best-kept secret, as a result of the
transformation of the best coffee beans from the Venezuelan
Andes into a product of high- quality standards.

All this to bring to
the palates the best
experience in a sip
of coffee.

The flame of the perfect balance



MISIÓN
Deleitar los paladares
con la producción del
mejor café tostado,

con granos
venezolanos del más

alto estándar,
retomando nuestra
herencia ancestral

como los creadores
del más destacado

fruto del cafeto, con la
alianza directa del

caficultor.
 

VISIÓN
Lograr que

nuestro café sea
una experiencia
sensorial a nivel

nacional,
posicionándolo

como un producto
de primera

calidad, con mano
de obra y

tecnología 100%
venezolana.

 

VALORES
Amor por
nuestro oficio.
Compromiso.
Disciplina.
Excelencia y
empatía.
Honestidad.
Innovación.
Pasión.
Respeto y
responsabilidad.
Trabajo en
equipo.

Esto y más describe a Piro Café Gourmet
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mission
To delight the palates
with the production of

the best roasted
coffee, with

Venezuelan beans of
the highest standard,

continuing our
ancestral heritage as

the creators of the
most outstanding

fruit of the coffee tree,
with the direct alliance
of the coffee grower.

VISIoN
To achieve that

our coffee
becomes a
completely

sensory
experience,

placing it as a
quality

product, with
100% Venezuelan

labor and
technology.

values
Love for our
craft.
Commitment.
Discipline.
Excellence and
empathy.
Honesty.
Innovation.
Passion.
Respect and
responsibility.
Teamwork.

This and more describes Piro Gourmet Coffee
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Estamos comprometidos con el
país, con nuestros trabajadores y
sus familias, con nuestros
consumidores y en definitiva con
el saber hacer las cosas bien.

En plena sintonía con este compromiso social
empresarial, apostamos a la tecnología 100%
venezolana en nuestros equipos de
producción, siendo éstos, seleccionadoras,
tostadoras y empaquetadoras, con ello
apoyamos al emprendimiento nacional.

Así es como Torrefactora Rimar C.A., cree en el
país.

De manera constante facilitamos
todos los recursos de capacitación y
aprendizaje a nuestro personal
operario y administrativo con lo cual
reforzamos el conocimiento de
nuestros trabajadores, siendo ellos
pieza angular en las operaciones
productivas.
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We are wholly committed to the
country, our workers and their
families, our consumers, and, in
short, knowing how to do things
well.

In full harmony with this corporate social
commitment, we are devoted to using 100%
Venezuelan technology in our production
equipment, such as sorters, toasters and
packers, roasters, and packaging machines,
thus supporting national entrepreneurship.

This is how Torrefactora Rimar C.A. believes
in the country.

We provide constant training and
learning resources to our
operating and administrative
personnel, thus reinforcing the
knowledge of our workers, who
are the cornerstone of our
production operations.
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La llama del perfecto equilibrio

Como parte de nuestra estrategia, consideramos la formación de
un banco de granos con la finalidad de brindar precios
competitivos al consumidor final, decisión con la que obtuvimos
mejores negociaciones para obtener materia prima en el mercado
nacional. Con esta estructura podemos hacer una planificación
coherente en todo nuestro proceso de producción; a tal efecto: 

Recepcionamos la materia prima proveniente de
diferentes ciudades de nuestro país. 
Ejercemos un control de calidad con pruebas
organolépticas y de inocuidad, a fin de garantizar
que la materia prima no presente riesgo alguno
para su consumo, utilizando los instrumentos e
implementos necesarios, cumpliendo la
normativa destinada a tal fin, todo esto en
nuestro laboratorio. 
 Almacenamos el café verde en nuestros
invernaderos a fin de  su climatización.



The flame of the perfect balance

As part of our strategy, we considered the development of a grain
bank in order to offer competitive prices to our consumer, a
decision that allowed us to negotiate better deals to obtain raw
materials in the domestic market. With this structure, we are able
to thoroughly plan out our entire production process, to this
effect:

We receive raw material from different cities in
our country.
We implement a quality control with organoleptic
and food safety tests, to guarantee that the raw
material does not present any risk for its
consumption, using the necessary instruments
and devices, complying with the regulations for
this purpose, all this in our laboratory.
We store the green coffee in our           
 greenhouses  for climate control.



El diseño de nuestros invernaderos,
permite almacenar 100 toneladas de café
verde, en rack de 5,40 metros de altura,
sub – divididos, a fin de resguardar
cómodamente el producto en paletas
estériles de 600 kilos de capacidad. Los
sacos para el almacenaje son de primera
calidad, de manufactura nacional en yute,
de reciente elaboración.

Los invernaderos replican las
condiciones atmosféricas del clima de

 montaña, manteniendo una temperatura
aproximada entre 18 y 20 centígrados,
conservando de esta forma las condiciones
organolépticas de nuestra preciada materia
prima, a humedad 12 - 14.

A fin de evitar la contaminación del café
verde, nuestros equipos de carga utilizan
gas como combustible para operar y con
esta tecnología damos cumplimiento a
estándares de seguridad industrial de
rango internacional en lo referente a
manejo de alimentos.
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The design of our greenhouses allows
us to store up to 100 tons of green
coffee, in racks of 5.40 meters height,
sub-divided in order to comfortably
store the product in sterile pallets of 600
kilos of capacity. The storage sacks are
of premium quality, of national
manufacture in white jute, recently
elaborated.
The greenhouses replicate the
atmospheric conditions of the mountain
climate, maintaining an approximate

temperature between 18 and 20
centigrade, thus preserving the
organoleptic conditions of our prized raw
material, at a humidity of 12 - 14.

In order to avoid contamination of the
green coffee, our loading equipment uses
gas as fuel to operate and with this
technology, we comply with international
industrial safety standards regarding
food handling.
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La tecnología y la manufactura de nuestros equipos de
torrefacción son 100% nacional, lo cual nos permite procesar
130 kilos de café verde por batch, previamente seleccionados
en sus diferentes mallas #18 y #16, #14-#12 , permitiendo
estimar una producción promedio de 30 toneladas
mensuales; todo esto bajo nuestro perfil de tostión.
Damos el reposo correspondiente para la desgasificación al
grano tostado, en silos y contenedores de almacenamiento
destinados para tal fin.
Contamos con modernos molinos los cuales nos permiten
manejar la granulometría exacta para que en cualquiera de
sus modalidades pueda prepararse el café a gusto del
consumidor.

Contamos con un proceso de selección
acucioso donde buscamos la simetría
del grano a ser procesado, ejecutando
separaciones granulométricas del café
verde; granos #18 y #16, así como #14,
#12 y ripio, lo cual permite que el
proceso de cocción sea parejo y
uniforme al momento de su tostión.

TOSTADO Y MOLIENDA

 

 

SELECCIÓN DEL GRANO
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The technology and manufacture of our roasting equipment
are 100% national, which allows us to process 130 kilos of
green coffee per batch, previously selected in their different
mesh sizes #18 and #16, #14-#12, allowing us to estimate an
average production of 30 tons per month; all of this under
our roasting profile.
We give the corresponding rest for the degassing of the
toasted grain, in silos and storage containers.
We have modern mills which allow us to handle the exact
granulometry so that in any of its modalities the coffee can
be prepared according to the consumer's taste.

We have a meticulous selection process
where we look for the symmetry of the
grain to be processed, performing
granulometric separations of green
coffee; grains #18 and #16, as well as
#14, #12, and gravel, which allows the
cooking process to be even and uniform
at the time of roasting.

ROASTING AND GRINDING

 

GRAIN SELECTION
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Contamos con una flota de transporte segura y apta, con
conductores calificados para el logro de una distribución diligente
y eficaz en todo el territorio nacional; por otra parte de ser el caso
disponemos de sistemas de envío a destino manejado por las
empresas que para tal fin hacen vida en nuestro país y así de esta
manera poder llegar hasta todos nuestros consumidores. 

Disponemos de un sistema de empacado
automatizado de alta tecnología, el cual se
encarga de culminar el proceso de
producción, con material tri-laminado de
60 micras, barrera cero luz, lo que
proporciona una mayor durabilidad e
inocuidad del café.

EMPACADO
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We have a safe and suitable transportation fleet, with qualified
drivers for the fulfillment of a diligent and efficient distribution
throughout the national territory; on the other hand, if it is the
case, we have systems of shipment to destination managed by the
companies that do live in our country for such purpose, and thus,
in this way we are able to reach all our consumers.

We have a high-tech automated packaging
system, which completes the production
process, with tri-laminate material of 60
microns, zero light barriers, which
provides greater durability and safety of
the coffee.

PACKAGING
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Manejamos importantes
alianzas comerciales, así
como una extraordinaria
fuerza de venta directa,
para dar a conocer
nuestra marca hasta el
último rincón de
Venezuela, lo cual nos
permite acceder a los
mercados tanto
tradicionales como no
tradicionales, abaratando
costos importantes en el
eslabón final, el cual no
es otro que el
consumidor.
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We oversee important
commercial alliances, as
well as an extraordinary
direct sales force, to
make our brand known
to the last corner of
Venezuela, which allows
us to access both
traditional and non-
traditional markets,
lowering important costs
in the final link, which is
none other which is none
other than the consumer.
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PRESENTACIONES
Café gourmet

tostado y molido

Ingredientes: 
Café 100% Arábico.

 
Tostión: 

Medio alto
 

Presentaciones:
100 gr molido
 200 gr molido
 400 gr molido

 

Café gourmet
tostado en grano

Ingredientes: 
Café 100% Arábico.

 
Tostión: 

Medio alto
 

 Presentaciones:
1Kg en grano

 

CA
RA

CT
ER

ÍT
IC

AS
 Tamaño del grano

#18 - #16
Lavado Grado 1
Natural Grado 1

Honey
 

Especie del grano
Borbón-Catuai

Colombia 27-Mérida

Zona de cultivo
Boconó y Campo Elias, Edo. Trujillo
Santa Cruz de Mora, Edo. Mérida

Pregonero, Edo. Táchira
Humucaro Alto, Edo. Lara

Sabor en taza
Dulce, cítrico, frutos

secos y  notas
chocolatadas
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PRESENTATIONS
Gourmet coffee

roasted and ground

Ingredients 
100% Arabica Coffee.

 
Roasting:

Medium high
 

Presentations:
100 gr ground
200 gr ground
400 gr ground

 

Gourmet coffee
roasted beans

Ingredients
100% Arabica Coffee.

 
Roasting:

Medium high
 

Presentations:
 1Kg in grain

 

Ch
ar

ac
te

ri
st

ic
s Grain size

#18 - #16
Washed Grade 1 
Natural Grade 1

Honey
 

Grain species
Bourbon-Catuai, 

Colombia 27-Merida

Cultivation area:
Bocono and Campo Elias, Trujillo

State. 
Santa Cruz de Mora, Mérida State.

Pregonero, Táchira State.
Humucaro Alto, Lara State.

Flavor in cup
Sweet, citrus, dried fruits,

nuts, and chocolatey
notes
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Nos dedicamos a establecer alianzas
importantes con el caficultor, Torrefactora

Rimar, C.A., en plena sincronía con su
accionar apalanca siembras de café en los

andes venezolanos, aportando no solo
recursos y cafetos, sino también

proporcionando alimentos y fertilizantes al
agricultor, destacamos que nuestras

compras de café verde se realizan
directamente de manos del caficultor en
nuestros campos, llevadas adelante por
personal altamente calificado; de esta

manera damos garantía perfecta de nuestro
producto al ser procesado.
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We are dedicated to establishing
important alliances with the coffee
grower, Torrefactora Rimar, C.A., in

concurrence with its actions to propel
coffee plantations in the Venezuelan

Andes, providing not only resources and
coffee trees, but also contributing

sustenance and fertilizers to the farmer,
we emphasize that our purchases of

green coffee are made directly from the
hands of the coffee grower in our fields,

carried out by highly qualified
personnel; in this way we give a perfect

guarantee of our product when it is
processed.
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Proceso de torrefacción.

Proceso de
molienda

proceso 

productivo

 Selección y compra de
materia prima. 

Recepción de
producto en planta.

Almacenamiento
de materia prima

para su
climatización.

Selección del café
por granulometría

#18, #16, #14,
#12 y ripio. Proceso de

desgasificación. 

Empacado y
enfardado. 

Distribución, venta
y servicio post

venta. 

Responsabilidad
social y empresarial. 1

2

3

4

5

6

7

8

9

10
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Roasting process.

Grinding process.

PRODUCTION

 PROCESS

Selection and purchase of
raw material.

Reception of the
product at the plant.

Storage of raw material 
for its 

climate control.

Coffee selection by
granulometry #18,
#16, #14, #12 and

gravel. Degassing
process.

Packing and 
baling.

Distribution, sales,
and after-sales

service.

Social and corporate
responsibility.1

2

3

4

5

6

7

8

9

10
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C e r t i f i c a c i ó n  g o u r m e t
t o s t a d o  y  m o l i d o



 G o u r m e t  c e r t i f i c a t i o n r o a s t e d  a n d  g r o u n d



C e r t i f i c a c i ó n  g o u r m e t
t o s t a d o  y  m o l i d o



 G o u r m e t  c e r t i f i c a t i o n r o a s t e d  a n d  g r o u n d



C e r t i f i c a c i ó n  g o u r m e t
t o s t a d o  e n  g r a n o



g o u r m e t  c e r t i f i c a t i o n
R o a s t e d  i n  g r a i n



C e r t i f i c a c i ó n  g o u r m e t
t o s t a d o  e n  g r a n o



g o u r m e t  c e r t i f i c a t i o n
r o a s t e d  i n  g r a i n
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0212-381.0014
0414-335.3566
0412-306.4033

 
@pirocafegourmet

www.torrefactorarimar.com

torrefactorarimar@gmail.com

 Carretera Nacional Guarenas-Guatire, Complejo Industrial El
Olivar, Sector El Ingenio, Estado Bolivariano de Miranda.
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0212-381.0014
0414-335.3566
0412-306.4033

 
@pirocafegourmet

www.torrefactorarimar.com

torrefactorarimar@gmail.com

 Guarenas-Guatire National Highway, El Olivar Industrial
Complex, El Ingenio Sector, Bolivarian State of Miranda.
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