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WAS IST FERMENTATION?

Fermentation ist ein natUrlicher Prozess, der ausgeldst wird,
‘ A wenn den Kaffeebohnen Hefen zugesetzt werden.

WIE FUNKTIONIERT DAS?

Im Kaffee wird Zucker aufgespalten, wodurch exotische Aromen
freigesetzt werden, ahnlich wie beim Prozess der Weinherstellung.
Der Fermentierungsprozess erzeugt fruchtige Noten und

verleiht dem Caffe dadurch ein besonderes Aroma.

Aromen sich vollstandig entfalten kdnnen.

l Fermentation genau und geben dem

Prozess bis zu 72 Stunden Zeit, damit die
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Q Wir kontrollieren die Temperatur bei der
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INTENSIVIERUNG DES CAFFE-AROMAS @ @

Mehr aromatische Komplexitat durch Fermentation: .
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