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23.06.2026, Miercurea Ciuc

Comunicat lansare proiect

Fermentatie de precizie cu apa minerala
pentru obtinerea unei cafele artizanale cu profil aromatic unic

Scopul proiectului: Scopul proiectului este dezvoltarea si validarea unei fermentatii inovatoare a cafelei Arabica
cu culturi microbiene si apa sulfuroasa, pentru produs premium scalabil si reproductibil.

Beneficiar: S.C. BEAN&BREW S.R.L.
Perioada de implementare:

Valoarea totala a proiectului (Lei) Valoarea cofinantarii UE (lei)

3.394.247,36 2.104.837,19

Rezumat proiect si activitati:

Proiectul ,,Fermentatie de precizie cu apa minerala pentru obtinerea unei cafele artizanale cu profil aromatic
unic” urmareste dezvoltarea si validarea unei tehnologii inovatoare de fermentatie controlata aplicata cafelei
Arabica. Solutia propusa combina utilizarea culturilor microbiene selectionate cu apa minerald avand
compozitie optimizata, pentru obtinerea unui profil aromatic complex, reproductibil si cu valoare adaugata
ridicata.

Tn cadrul proiectului vor fi realizate activititi de cercetare industrial3 si dezvoltare experimentald care vizeaza
selectarea materiilor prime, caracterizarea chimica a cafelei verzi si optimizarea conditiilor de fermentatie.
Vor fi dezvoltate si testate procese de fermentatie aeroba si anaeroba in bioreactoare de laborator, fiind
analizata influenta diferitelor tulpini microbiene si a compozitiei apei minerale asupra caracteristicilor
aromatice ale produsului final.

Pe parcursul implementarii, tehnologia va fi transferata progresiv de la scara de laborator la scara pilot si
ulterior la nivel industrial. Procesul va fi validat in bioreactoare prototip, urmarindu-se reproducibilitatea
rezultatelor si stabilirea parametrilor optimi pentru productie. Totodata, vor fi realizate loturi experimentale
si pilot de cafea fermentata, care vor fi evaluate prin analize chimice, senzoriale si de calitate.

Proiectul include, de asemenea, dezvoltarea procedurilor standard de operare, instruirea personalului si
implementarea procesului tehnologic in cadrul companiei Bean&Brew. Rezultatul final urmarit este obtinerea
unei tehnologii inovatoare si transferabile, capabile sa genereze o noua categorie de produse premium pe
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piata cafelei de specialitate si sa contribuie la cresterea capacitatii de inovare a companiei.
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