LA FERMENTATION DU CAFE

CE QUE C'EST ET COMMENT CELA INFLUENCE LE GOUT DU CAFE

‘2 QU'EST-CE QUE LA FERMENTATION?

C'est une reaction naturelle
qui se produit dans les
grains de café dépulpés
lorsqu’ils sont combineés
avec des levures.

{} COMMENT CELA FONCTIONNE?

Les sucres se decomposent et libéerent des saveurs
exotiques dans le cafe, similaires a ce qui se passe
dans le processus de vinification. Elle apporte des
notes fruitées et donne des saveurs distinctes au cafe.
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Nous controélons strictement la
température et la duree de
fermentation jusqu’a 72 heures
pour garantir le juste
developpement des saveurs.

=2  CEQUECELA APPORTE AU CAFE

La fermentation amene une
c complexité aromatique en procurant :
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