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Czesé!

Jak podobata Wam sie poprzednia
dawka kawowej wiedzy? Dzisiaj
kontynuacja, wiec wskakujemy poziom
wyzej! Tym razem bardziej zgtebimy
temat kawowej obrdébki.

Poznajcie nowoczesne i nowatorskie
metody przetwarzania owocdéw
kawowca, dzieki ktérym mozecie sie
cieszy¢ wyjatkowym smakiem kawy.




FERMENTACJA KONTROLOWANA

To jeden z podstawowych proceséw zachodzacych
w przyrodzie. W przypadku klasycznych metod obrébki kawy zachodzi
samoistnie, dlatego kontrola nad nim jest znacznie ograniczona. Gtéwnym
zatozeniem fermentacji kontrolowanej jest mozliwos¢ zaplanowania, w jaki
sposéb ma ona przebiegaé, dzieki czemu mozna przewidzieé efekt koricowy.

Wyrézniamy kilka metod fermentaciji, a producenci kawy nieustannie pracuja nad
nowymi. Ponizej przedstawiamy Wam te najbardziej znane.

FERMENTACJA BEZTLENOWA
(ANAEROBIC)

Najbardziej znana i popularna
z metod kontrolowanej fermentaciji. Mozecie ja czesto spotka¢ poszukujac kaw
z Ameryki Srodkowe;j.

Zebrane owoce sa myte i wrzucane do depulpera, aby jak najszybciej pozbyd sie z nich
zanieczyszczen. Owoce wraz z zerwanym z nich miazszem umieszcza sie
w prézniowo zamykanych komorach fermentacyjnych.



...i co dalej?

Podczas procesu fermentaciji, ktéry trwa okoto 20 godzin, na biezaco
monitorowana jest temperatura oraz pH - niczym w labroatorium! Po jego
zakonczeniu odbywa sie mycie woda. Nastepnie ziarna s3a suszone,
sortowane wedtug odmiany, wysokosci i daty zbioru. Finalnie poddaje sie
je ocenie kontrolnej, aby do sprzedazy trafity tylko te najlepszej jakosci.

Jak caty proces przektada sie na smak? Kawa ma bogaty bukiet
aromatéw i wyczuwalne kwiatowe nuty, a takze wysokie body.




FERMENTACIJA
Z UZYCIEM BAKTERII KWASU MLEKOWEGO

Ten rodzaj fermentaciji réwniez przebiega w warunkach beztlenowych. Rdznica
polega na dodawaniu do beczek fermentacyjnych kultur balkterii kwasu
mlekowego, ktére "zywia sie” resztkami miazszu kawowca. Kiedy fermentacja zostaja
przerwana, ziarna sa myte, aby zatrzymad rozwdj bakterii,

a nastepnie suszone i sortowane.

Pijac taka kawe mozecie rozsmakowac sie w nutach
mleczno - owocowych i ztozonej kwasowosci.
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MACERACIA WEGLOWA

Kolejna z metod opierajaca sie na wyeliminowaniu dostepu do tlenu.
Maceracja weglowa po raz pierwszy zostala opisana w 2015 roku
podczas Mistrzostw Swiata Baristéw przez Sase Sestica, ktdry z reszta
zostat zwyciezca )

W procesie klasycznej maceraciji, ktéra stosuje sie na przyktad w produkciji
wina, winogrona sa zgniatane i macerowane ze skdrkami i pestkami. To
oczywiscie nie sprawdzitoby sie w przypadku kawy. Owoce kawowca

z miazszem i skérka trafiaja do zbiornika, gdzie tlen zastepuje sie
dwutlenkiem wegla.

Proces fermentacji weglowej przebiega, wiec wewnatrz owocu, dzieki
czemu jest szybszy i efektywniejszy. Zmniejsza to takze kwasowosé
finalnego naparu. Po zakonczeniu fermentacji owoce moga byd¢
przetwarzane jedna z tradycyjnych metod.



To juz wszystko.
Jak zawsze dziekujemy,
Ze jestescie z namil




