
Fermentarea anaerobică este o metodă experimentală în

domeniul cafelei de specialitate și are loc doar în absența

oxigenului atmosferic. 

După decorticarea cireșelor de cafea, pulpa împreună cu

boabele verzi sunt puse într-un rezervor de oțel inoxidabil

în care Ph-ul poate fi monitorizat și controlat. Rezervorul

este închis ermetic astfel încât să nu mai pătrundă oxigen,

care să influențeze aromele prin reacția de oxidare.

Pe măsură ce fermentarea se intensifică, nivelul de CO2

crește, iar presiunea creată de CO2 accelerează
transferarea prin osmoză a aromelor în pergament și

structura de celuloză a boabelor verzi. Acest proces are loc

între 18 și 23 ore, după care boabele sunt puse la uscat.
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