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Das Rostprofil ist entscheidend fur die Geschmacks-
bildung des Kaffees. Auch bei gleicher Rosttiefe
entwickelt der Kaffee

- je nach Rostprofil — einen unterschiedlichen
Geschmack.
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PHASE I - ,Homogenisierung”

- Homogenisierung von Temperatur und
Feuchtigkeit
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PHASE Il - ,Trocknung”
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PHASE il - ,Pyrolyse” Maillard-Reaktion

- Steuerung vom Sauregehalt des Kaffees - Maillard-Reaktion mit Abbau von Zucker und

Aromenstoffbildung
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PHASE VI - ,,Ausréstung”

SEI

- Oberflachengléttung der Kaffeebohnen
- Karamellisieren von Zuckern
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