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Chocup è un prodotto

lo snack espresso

1000 delizie
anche al caffè. 
Con immenso piacere!
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Primo produttore e secondo esportatore dell’Africa, l’Etiopia è la ter-
ra di origine della Coffea Arabica. Il settore del caffè fornisce circa 
un quarto di tutti proventi dell’export dando da vivere a 15 milioni 
di persone, in massima parte piccoli produttori.
Le profonde e radicate consuetudini di consumo trovano la loro 
espressione più tipica nella tradizionale cerimonia del caffè, momen-
to essenziale della vita familiare e sociale.
Recenti pubblicazioni (MARD, Agricultural Marketing Sector Coffee 
– The Gift of Ethiopia to the World) indicano che l’Etiopia possiede 
il 99,8% della diversità genetica degli Arabica, fatto questo che le 
consente di produrre caffè con caratteristiche spiccate e differenzia-
te. Questa straordinaria ricchezza affonda le sue origini nell’autoc-
tonia della pianta e nella diversità degli ecosistemi, differenziati da 
fattori quali: le precipitazioni, la vegetazione di copertura, l’altitudi-
ne, il clima e i suoli. A tale proposito va ricordato che il caffè è col-
tivato in quasi tutte le regioni amministrative dell’Etiopia, in habi-
tat che vanno dalla semi savana della regione di Gambela (500 me-
tri s.l.m.) alle foreste umide della regione di sud-ovest (2.200 metri 
s.l.m.). Più del 45% del caffè proviene da aree forestali o semi-fore-
stali. Circa il 50% della produzione appartiene a coltivazioni dome-
stiche (caffè di giardino). La Legge N.602/2008, recante norme in 
materia di controlli di qualità e commercializzazione del caffè, rego-
lamenta i commerci e delinea gli obblighi degli operatori. Essa sta-
bilisce, in particolare, che le operazioni di compravendita avvenga-
no esclusivamente nell’ambito della Borsa Etiope delle Materie Prime 
(Ethiopian Commodity Exchange o Ecx), nei centri d’asta nei merca-
ti locali riconosciuti dal Ministero dell’Agricoltura e dello Sviluppo 
Rurale o dai competenti organismi territoriali. La violazione di que-
ste norme comporta pesanti sanzioni e pene detentive da un mini-
mo di uno sino a un massimo di 3 anni. Prima di essere avviato al-
la commercializzazione, il caffè va sottoposto a laboratori autoriz-
zati (coffee quality liquoring and inspection center), che ne verifi-
cano la conformità a requisiti e standard rilasciando la relativa cer-
tificazione.
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Qualità e innovazione sempre al cen-
tro: Lavazza presenta in Italia il suo 
primo caffè solubile Premium. Una 
straordinaria miscela 100% Arabica 
arricchita con il 10% di caffè fine-
mente tostato e macinato, che uni-
sce la praticità alla qualità  garanti-
ta da più di 120 anni di storia di La-
vazza.
Il piacere di un buon caffè non può 
mai aspettare. Nemmeno quando l’o-
rologio corre, gli appuntamenti del-
la giornata incalzano e il tempo, ine-
vitabilmente, manca. Arriva in Italia 
Prontissimo!: il primo caffè solubi-
le Premium di Lavazza, che unisce la 

Grinder on demand Max
di Dalla Corte
Minimo ingombro, massima resa.

Il nuovo grinder on demand Max 
di Dalla Corte è compatto, sempli-
ce, intuitivo e performante. Offre 
la massima professionalità in di-
mensioni contenute; misura infatti  
solo  16 centimetri di larghezza e 
25 di profondità. Per questo è indi-
cato come  macinacaffè per singo-
le  origini,  per  miscele alternative, 
o per  ambienti dagli  spazi  ridot-
ti.  Una parte molto importante di 
buona estrazione la svolge proprio 
la macinatura, che deve essere pre-
cisa e regolabile con facilità. Come 
tutti i macinacaffè Dalla Corte, Max 
riconosce automaticamente la do-
se da erogare, singola o doppia, e 
mantiene in posizione il portafiltro 
durante la macinatura, permetten-
do di dedicarsi ad altre operazioni, 
il flussaggio dei gruppi o la pulizia 
del filtro, nei pochi secondi richie-
sti dalla trasformazione dei chicchi  
in polvere  di caffè  della  granulo-
metria desiderata. L’utilizzo è sem-
plice e intuitivo: due manopole per-
mettono di regolare con precisione 
i tempi di macinatura (una è dedica-
ta alla dose  singola, una  a quella 
doppia); tra  queste c’è un pulsante 
per il passaggio dalla dose program-
mata alla modalità competition, in 
cui l’erogazione è continua e il bari-
sta può erogare a piacimento il ma-
cinato nel filtro. Una ghiera posta 
alla base della tramoggia permette 
di regolare, al centesimo di millime-
tro, la macinatura: le macine piane 
da 65 mm assicurano un taglio pre-
ciso. Dopo i particolari, osserviamo 
la macchina che nel suo insieme si 
presenta con un design pulito, line-
are e piacevole. Il frontale e la par-
te posteriore sono in alluminio sa-
tinato, mentre i fianchi, oltre   ai 
colori standard giallo e nero,  sono 
personalizzabili grazie  ad un’ampia 
gamma di pannelli in più materiali, 
finiture e customizzazioni.

praticità di preparazione all’alta qua-
lità di una miscela 100% Arabica, ar-
ricchita con il 10% di caffè tostato e 
macinato molto finemente, un’unio-
ne sorprendente che dà vita ad un 
caffè ricco e corposo.
Lavazza fa così il suo ingresso uffi-
ciale nel mercato del caffè solubile 
e reinventa con italianità un gusto 
internazionale. Prontissimo! è ora 
in vendita in Italia declinato in due 
speciali varianti: Classico, una mi-
scela morbida e ben bilanciata, con 
delicate note di caramello e Intenso, 
miscela forte e corposa, con note de-
cise di caffè tostato.
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Panorama Italiano

Lavazza entra nel mercato 
del solubile con Prontissimo!
Vivere velocemente non vuol dire perdersi il meglio.

BRUGGER S.r.l. - Via Maculani, 44 - 29100 Piacenza - Italia - Tel. 0523/318083 - Fax 0523/314267 - Email: brugger@bruggerweb.it
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“Nella società di oggi, dominata dal-
la mancanza di tempo, un caffè co-
me Prontissimo! apre prospettive di 
enorme interesse a livello globale, in 
tutti i mercati. Ci permette di offri-
re una risposta a un pubblico esigen-
te, che vive velocemente nelle nostre 
città, apprezza la praticità del solu-
bile, ma reclama il gusto di un caf-
fè di qualità superiore. Lavazza entra 
quindi per la prima volta in un mer-
cato nuovo, e lo fa con un prodotto 
di eccellente qualità e altamente in-
novativo, che sarà lanciato nei pros-
simi mesi in diversi Paesi in tutto il 
mondo”, dichiara Mauro Mantovani, 
Chief Commercial Officer del Grup-
po Lavazza. 
 “Da settembre faremo assaggia-
re Prontissimo! nelle maggiori piaz-
ze e strade italiane: vogliamo così 
far provare il prodotto sia a possibili 
nuovi consumatori che ai connazio-
nali che già lo consumano - più di 1 

famiglia su 10 - e ne apprezzano la 
velocità e la facilità di preparazione.
Siamo fiduciosi che Prontissimo!, 
grazie al suo gusto moderno, conqui-
sterà gli italiani e permetterà loro di 
apprezzare un caffè di qualità supe-
riore, garantita Lavazza.
Si tratta di un prodotto nuovo per 
l’azienda, che consentirà ai cosiddet-
ti ‘urban professional’ di vivere ve-
locemente, senza dover rinunciare 
al meglio”, commenta Chiara Ferrua 
Magliani, Head of Marketing Italia di 
Lavazza. È l’innovazione, che da sem-
pre contraddistingue un’azienda co-
me Lavazza, a caratterizzare Prontis-
simo!: dalla combinazione tra mate-
rie prime selezionate e avanzate tec-
nologie di lavorazione e trasforma-
zione, nasce un caffè di altissima 
qualità che unisce la facilità di pre-
parazione alla perfetta espressione di 
gusto e fragranza, seguendo quattro 
specifiche fasi:

La miscela di caffè arabica di alta 
qualità viene tostata fino al raggiun-
gimento del suo profilo aromatico 
ideale. I chicchi vengono poi maci-
nati e, attraverso l’infusione con ac-
qua calda, viene preparato un estrat-
to di caffè liquido.
Attraverso una moderna e naturale 
tecnologia che prevede l’applicazio-
ne controllata di calore, il caffè vie-
ne concentrato delicatamente man-
tenendo inalterate tutte le sue pro-
prietà aromatiche.
A questo punto, per rendere Pron-
tissimo! ancora più aromatico e fra-
grante, viene aggiunto al caffè liqui-
do il 10% di caffè arabica tostato e 
macinato molto finemente.
L’acqua ancora contenuta nell’estrat-
to arricchito di caffè macinato viene 
poi fatta evaporare lentamente at-
traverso una moderna tecnologia di 
liofilizzazione che, con un proces-
so lungo e delicato chiamato “Free-
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che sono per il 40% estere, appar-
tenenti a 38 Paesi dei cinque conti-
nenti. Ad apportare innovazione, ec-
cellenza e qualità delle produzioni ci 
saranno, in prima linea, le maggio-
ri nazioni produttrici: prima fra tutte 
la Germania, che risponde per il 15% 
delle aziende che si sono già assicu-
rate uno spazio, seguita dalla Spagna 
con il 14%, da Francia e Stati Uniti 
con il 7% e da Paesi Bassi e Svizzera 
con il 6%. Nel settore caffè, invece, 
sono le aziende italiane a mantenere 
la leadership delle riconferme.
Il Sic – Salone Internazionale del 
Caffè, è un’area che copre quattro 
padiglioni di Host, e che nel 2015 
ha aumentato gli spazi espositivi del 
40% e ha visto la partecipazione di 
oltre 500 aziende. Tra queste, nomi 
di spicco del mercato come le italia-
ne Dalla Corte, Rancilio, Wega, Nuova 
Simonelli, Sanremo Coffee Machines, 
Elektra, Kimbo, Gruppo Cimbali, La 
Marzocco, Procaffè. Dall’estero han-
no già confermato BWT water+more, 
Compak Coffee Grinders, Curtis, Bunn 
O Matic, Blaser Trading, Giesen Cof-
fee Roasters, Cafetto, Marco Bevera-
ge, Monin, PROBAT-Werke von Gim-
born Maschinenfabrik, Loring Smart 
Roast e G. Bijdendijk BV.
I numeri del caffè: l’espresso resta 
un caposaldo del mercato italiano: 
nel Belpaese ogni anno secondo la 
Federazione Italiana Pubblici Eser-
cizi si consumano oltre sei miliar-
di di tazzine, cappuccino compreso, 
per un volume d’affari di 6,6 miliar-
di di euro e un consumo di 47 mi-
lioni di chilogrammi di miscela. Ma 
questo emblema dell’Italian Lifestyle 
è ormai esportato in tutto il mondo. 
Il mercato delle macchine professio-
nali per caffè vale, a livello mondia-
le, circa 900 milioni di euro, di cui 
600 milioni di euro per le macchine 
superautomatiche e 300 milioni di 
euro per quelle tradizionali. E cresce 
la richiesta di macchine tradiziona-
li di alta gamma, grazie al boom del-
le caffetterie con micro torrefazio-
ne, che va per la maggiore in Cana-
da e USA. Secondo Mintel, anche se 
lo “zoccolo duro” è quel 64% di ame-
ricani over 45 che “beve il caffè co-

Lavazza Prontissimo! Intenso
Composizione: miscela 100% arabi-
ca arricchita con il 10% di caffè fi-
nemente tostato e macinato,  sen-
za glutine.
Profilo: miscela forte e corposa, con 
note decise di caffè tostato
Tostatura: scura
Pack: lattina da 95 grammi
N° preparazioni: 52

Il Caffè e il Bar del futuro? 
Si trovano a Host

Un settore in pieno fermento forte di 
nuovi mercati e con un numero cre-
scente di coffee lovers è consapevo-
le della necessità di rinnovarsi, nel 
know-how e nelle tecnologie e guar-
da alla quarantesima International 
Hospitality Exhibition in scena dal 
20 al 24 ottobre 2017.
A Host il caffè è di casa, da 23 edi-
zioni con il Sic. E infatti è il Bar a 
confermarsi tra i settori più viva-
ci sul fronte delle riconferme delle 
aziende per l’edizione 2017 che apri-
rà le porte dal 20 al 24 ottobre a fie-
ramilano. A oggi ben il 65% dello 
spazio dedicato è già occupato, men-
tre l’area Ristorazione è al 63 % e la 
Tavola al 51%. Il respiro internazio-
nale di Host è confermato dalla pro-
venienza delle aziende già iscritte, 

ze dried”, trasforma il caffè liquido 
in scaglie di caffè solubile, natural-
mente più ricco e fragrante grazie al 
contenuto di macinato.
Una delle tante iniziative pianifica-
te dall’azienda a supporto del lancio 
di Prontissimo! sul mercato per far 
provare e testare il prodotto ai con-
sumatori, prevede un road-show iti-
nerante nelle maggiori piazze, sta-
zioni, vie dello shopping e universi-
tà d’Italia.
Inoltre, grazie alla prestigiosa part-
nership triennale con Alitalia, Pron-
tissimo! prende il volo ed è a dispo-
sizione dei viaggiatori di tutte le 
classi di viaggio delle 147 rotte in-
ternazionali della Compagnia aerea, 
portando la qualità e l’autenticità 
Italiana di Lavazza intorno al mondo.

Le due speciali  
varianti di Prontissimo!

Lavazza Prontissimo! Classico
Composizione: miscela 100% Arabi-
ca arricchita con il 10% di caffè fi-
nemente tostato e macinato, sen-
za glutine.
Profilo: miscela morbida e ben bilan-
ciata, con delicate note di caramello
Tostatura: media
Pack: lattina da 95 grammi
N° preparazioni: 52
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me un rituale mattutino”, avanzano 
le nuove generazioni, che assumo-
no caffè per svegliarsi e ottenere un 
surplus di energia per tutta la gior-
nata. E man mano che i consumato-
ri diventano bevitori di caffè esperti, 
tendono a cercare tostature più forti 
e sapori audaci.
TradeLab rileva come la caffetteria è 
il mondo che ha evidenziato i risul-
tati migliori negli ultimi due anni al 
bar in Italia. Crescono le vendite per 
tutte le sottocategorie del mondo 
caffè, con caffè al ginseng, ricettati 
e creme fredde al caffè che segnano 
le tre migliori performance del bar. 
Avanza anche il caffè biologico, og-
gi presente nel 15% dei bar e il cap-
puccio a base di latte di soia/riso/
avena, offerto dal 32% dei gestori.
La macchina per caffè evolve: cam-
biano modi di vita e abitudini di 
consumo, si espandono i mercati e 

di conseguenza evolve anche la mac-
china per caffè. Sistema multiboi-
ler, controllo gravimetrico, control-
lo di pressione sono le strade che 
sta prendendo l’innovazione nel cam-
po delle macchine per caffè. Infatti 
si sta andando sempre più incontro 
all’utente/barista che cerca di perso-
nalizzare al massimo la tazzina ser-
vita; per questo le macchine devono 
avere la possibilità di variare rapida-
mente e semplicemente i parametri 
della trasformazione del caffè. 
Le realtà specialty che usano la mac-
china da caffè sono in crescita nel 
mondo. L’innovazione si svolge lungo 
alcune linee: la performance, il de-
sign, l’ergonomia, la facilità d’utiliz-
zo, l’efficienza energetica e l’atten-
zione verso la qualità del caffè.
Nell’edizione 2017 di Host gli occhi 
saranno ancora più puntati sulla tec-
nologia, con una presenza crescente 

di soluzioni dell’Internet of Things. 
E Host sarà ancora una volta il luogo 
giusto dove poter toccare con mano, 
provare e valutare le novità presen-
tate da tutti i top player del settore.

CBC Royal First Srl
Via Martiri delle Foibe, 15

31015 Scomigo di Conegliano (TV )
Tel.: +39 0438 394977

info@royal1.it      www.royal1.it
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Borse

Aspettando il raccolto 
brasiliano
Il ruolo del primo produttore mondiale rimane decisivo
ai fini degli equilibri di mercato

Rallentano gli Arabica, accelerano 
i Robusta. Dopo il rally di marzo, i 
prezzi del caffè hanno assunto an-
damenti opposti durante il mese di 
aprile: in ulteriore rialzo, per quanto 
riguarda i Robusta; in parziale ribas-
so, sul fronte degli Arabica. 
Il diverso sentiment – decisamen-
te meno costruttivo – si avvertiva 
sin dalla prima seduta dell’ICE Arabi-
ca. Il contratto principale (maggio) 
del mercato newyorchese chiudeva, 
l’1/4, in lieve flessione (-20 pun-
ti) complice la debolezza del quadro 
tecnico, che favoriva le prese di be-
neficio. A sostenere i prezzi – conte-
nendo le perdite - il positivo anda-
mento delle valute dei paesi produt-
tori, in particolare del real brasilia-
no, in crescita del 2,8% sul dollaro 
nel corso della settimana.
Il trend si delineava più nettamen-
te il lunedì successivo (4/4). Maggio 
apriva al ribasso di 145 punti e rima-
neva costantemente al di sotto della 

chiusura del venerdì precedente vio-
lando alcune importanti aree di sup-
porto verso il termine della sessio-
ne. In finale lasciava sul campo 445 
punti terminando a 122,80 c/l, poco 
al di sopra dei minimi. A condiziona-

re l’andamento della giornata, il nuo-
vo arretramento del real, che perdeva 
l’1,45% sul dollaro risentendo degli 
indicatori economici negativi e delle 
incertezze del quadro politico.
Stesse variabili di fondo (debolezza 
del quadro tecnico e real in flessio-
ne) anche il 5/4. La prima posizio-
ne rompeva al ribasso la media mo-
bile dei 50 giorni (posta poco al di 
sopra dei 122 centesimi) scendendo 
sino a un minimo di 120,55 c/l. La 
successiva risalita riduceva le perdi-
te, ma l’epilogo era, ancora una vol-
ta, in rosso: questa volta di 190 pun-
ti, a 122,80 c/l.
L’atmosfera si faceva sorprendente-
mente più costruttiva all’indoma-
ni (6/4). Il greggio in ripresa impri-
meva un sentiment positivo all’inte-
ro comparto delle materie prime. An-
che il real era in recupero sul dollaro, 
a sua volta sotto pressione per l’im-
minente pubblicazione delle minute 
della Fed. Il contratto “C” si riani-
mava e tornava a salire, anche se di 
poco (+60 punti). Ulteriori acquisti, 
in apertura della seduta del 7/4, por-
tavano al superamento dei massimi 
della giornata precedente. Ma era un 
fuocherello di paglia, che si spegne-
va molto presto e la pressione delle 
vendite schiacciava i prezzi verso il 
basso. Il supporto a 120 centesimi – 
rispettato il giorno precedente – fi-
niva sotto attacco e maggio piom-
bava ai minimi mensili (119,80 c/l).



Luglio 2016

9  

Ancora pressioni al ribasso l’8/4, con 
nuovi livelli intraday prossimi all’a-
rea dei 118 centesimi. Poi, il favo-
revole andamento della moneta bra-
siliana (+2,2%) - cui contribuiva-
no le cifre sull’inflazione, miglio-
ri del previsto – aiutava la risalita 
in territorio positivo, con chiusura a 
120,45 c/l. Ingenti i volumi, con ol-
tre 73.548 lotti contrattati. La setti-
mana si concludeva comunque con il 
benchmark in regresso di 680 punti 
rispetto al venerdì precedente. 
Giungevano le cifre dell’export 
dell’Honduras, che segnava a mar-
zo un calo del 2,88%, rispetto allo 
stesso mese del 2015. La variazio-
ne sul primo semestre 2014/15 rima-
neva positiva (+4,3%), con un vo-
lume complessivo di 2,47 milioni di 
sacchi. 
Sempre sostenuto, nonostante la sic-
cità recente, l’andamento degli im-
barchi della Colombia, in crescita del 
37% rispetto a marzo 2015 e pari a 
1,1 milioni di sacchi. 
In Brasile, l’Istituto di Geografia e 
Statistica (IBGE) rivedeva al rialzo 
dello 0,9% la sua stima sul raccol-
to 2016/17 portandola a 50,2 milio-
ni di sacchi. A motivare la correzio-
ne, le favorevoli condizioni climati-
che nella cintura del caffè arabica e i 
consistenti investimenti in input dei 
produttori.
Le statistiche di Cecafé quantificava-
no l’export mensile brasiliano in cir-
ca 2,9 milioni di sacchi, grosso modo 
in linea con il dato di marzo 2015. 
Un volume ancora elevatissimo, re-
so possibile - secondo presidente del 
sodalizio Nelson Carvalhaes - dall’e-
sistenza di ingenti scorte private non 
ancora totalmente esaurite.
La nuova settimana (11/4) iniziava 
all’insegna delle ricoperture dei fon-
di, che facevano rimbalzare il con-
tratto principale in territorio posi-
tivo, da un minimo di giornata di 
119,80 centesimi. A fine seduta si 
registravano guadagni nell’ordine dei 
290 punti, con la chiusura poco al di 
sotto dei massimi.
Petrolio sugli scudi il 12/4: il rally 
del greggio generava euforia in tutto 
il settore delle commodity. Ne bene-

T.C.I. SYSTEM  
TEMPERATURA
CONTROLLO 
INDIPENDENTE 

PER OGNI SINGOLO GRUPPO DI 
EROGAZIONE CAFFE'.

EROGAZIONE : 
• A dosatura elettronica 
• Semia/automatica pulsante
• A levetta

Scocca completamente in acciaio 
inox 18/8, luci laterali di cortesia, 
luci piano lavoro, eventuale 
personalizzazione cliente.

CBC ROYAL FIRST srl,
Scomigo di Conegliano (TV)

Tel. +39 0438 394977   
info@royal1.it   

www.royal1.it   

BLUE DETAILS

galileo
Disponibile nelle versioni 2-3-4 gruppi, 14-21-27 litri,
gruppi erogazione termocompensati a circolazione 
termosifonica "NO LIMITS".
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ficiavano anche i futures degli Ara-
bica. Maggio guadagnava 125 punti 
chiudendo a 124,60 c/l.
Il dollaro in ripresa placava gli ani-
mi, il 13/4, imprimendo un anda-
mento nuovamente al ribasso. La 
prima posizione si svalutava di 285 
punti scendendo a 121,75 c/l. I vo-
lumi sfioravano i 73.000 lotti. Buona 
parte dell’attività era costituita da 
operazioni di roll-over alla scaden-
za successiva, in vista del first noti-
ce day (21 aprile).
Alti e bassi sin dalle prime battu-
te, il 14/4. L’apertura era al rialzo, 
poi le prese di beneficio schiaccia-
vano i prezzi ai minimi di giornata, 
nel giro di pochi minuti. Da quel mo-
mento, le quotazioni si risollevava-
no gradualmente consolidandosi con 
il passare delle ore. Luglio, divenuto 
nel frattempo la scadenza principa-
le, risaliva a un massimo intraday di 
126,40 centesimi, ma perdeva qual-
cosa, in dirittura, d’arrivo chiudendo 
a 125,10 c/l. Il giro di boa mensile 
non riservava particolari emozioni. 
Nella seduta del 15/4, il benchmark 
arretrava di 25 punti e terminava la 
settimana a 124,85 c/l.

Venivano resi noti anche i dati 
sull’export del Vietnam, che rag-
giungevano, nei primi sei mesi del 
2015/16, un totale di 815.000 ton-
nellate, in crescita del 23% rispetto 
al pari periodo del 2014/15. Rabo-
bank rivedeva sostanzialmente le sue 
previsioni relative al bilancio mon-
diale 2016/17 passando dall’ipote-
si di un’eccedenza globale di 3,7 mi-
lioni di sacchi a quella di un deficit 
di 0,7 milioni. A determinare questo 
cambio di scenario, una forte corre-
zione al rialzo (da 1,8 a 3,3 milio-
ni di sacchi) del deficit dei Robusta 
e un consistente ridimensionamen-
to del surplus degli Arabica (da 5,5 a 
2,6 milioni di sacchi).
Il trend tornava a rinvigorirsi nel fi-
nale della seconda decade. Luglio 
guadagnava 110 punti, il 18/4. Il 
19/4, la scadenza principale scaval-
cava la media mobile dei 200 giorni 
calamitando gli acquisti speculati-
vi. Si puntava dritto alla barriera dei 
130 centesimi, ma senza successo, 
poiché l’ascesa si fermava a 129,30 
c/l. Il tentativo fallito faceva scatta-
re, a sua volta, delle parziali prese di 
beneficio. Parte dei guadagni veni-

ICE ARABICA

ICE ROBUSTA

ICE ARABICA

Data	 mag-16	 lug-16	 set-16
01-apr	 127,25	 129,35	 131,05
04-apr	 122,80	 124,95	 126,75
05-apr	 120,90	 123,05	 124,85
06-apr	 121,50	 123,65	 125,40
07-apr	 119,80	 121,95	 123,75
08-apr	 120,45	 122,55	 124,30
11-apr	 123,35	 125,25	 126,90
12-apr	 124,60	 126,30	 127,95
13-apr	 121,75	 123,60	 125,35
14-apr	 123,15	 125,10	 126,85
15-apr	 122,95	 124,85	 126,60
18-apr	 124,00	 125,95	 127,65
19-apr	 125,85	 127,90	 129,60
20-apr	 127,15	 128,70	 130,45
21-apr	 123,55	 124,10	 125,85
22-apr	 122,75	 123,35	 125,05
25-apr	 123,10	 123,55	 125,30
26-apr	 125,25	 125,75	 127,40
27-apr	 121,05	 121,50	 123,30
28-apr	 120,40	 120,95	 122,75
29-apr	 120,85	 121,50	 123,35

ICE ROBUSTA

Data	 mag-16	 lug-16	 set-16
01-apr	 1485	 1519	 1538
04-apr	 1474	 1506	 1528
05-apr	 1457	 1490	 1513
06-apr	 1470	 1502	 1525
07-apr	 1496	 1528	 1548
08-apr	 1513	 1543	 1559
11-apr	 1548	 1575	 1590
12-apr	 1559	 1585	 1600
13-apr	 1515	 1546	 1565
14-apr	 1523	 1552	 1570
15-apr	 1525	 1552	 1572
18-apr	 1530	 1555	 1575
19-apr	 1535	 1565	 1586
20-apr	 1547	 1578	 1598
21-apr	 1534	 1567	 1587
22-apr	 1524	 1557	 1577
25-apr	 1535	 1571	 1591
26-apr	 1556	 1589	 1611
27-apr	 1535	 1573	 1595
28-apr	 1542	 1578	 1598
29-apr	 1556	 1588	 1607
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va comunque conservata e il saldo di 
giornata era nuovamente in nero. Un 
ulteriore passo in avanti (+80 punti) 
si registrava il 20/4, favorito dal pe-
trolio, ai massimi da metà dicembre, 
e dalle dinamiche valutarie.
Il 21/4, luglio si arrampicava sino a 
un massimo di 131,20 centesimi, ma 
si trattava di un’incursione di breve 
durata, cui seguivano forti liquida-
zioni speculative, che rispedivano la 
scadenza principale a 124,10 c/l. Il 
dollaro continuava a rafforzarsi, per 
le crescenti aspettative di un nuovo 
rialzo dei tassi, e ciò contribuiva a 
prolungare lo scivolone del contrat-
to newyorchese, che chiudeva la set-
timana a 123,35 c/l, in calo di 150 
punti sull’ottava precedente.
La National Coffee Association of 
USA (NCA), la prestigiosa e stori-
ca associazione americana del caf-
fè, annunciava un cambio della guar-
dia ai propri vertici, con la nomina 
- alla carica di presidente del consi-
glio direttivo - di John K. “JD” De-
Muria, direttore esecutivo di Volca-
fe USA. “Sono onorato e orgoglioso 
di questa nomina – dichiarava DeMu-
ria a margine della sua investitura – 
La NCA, attualmente al suo 105° an-
niversario, è una delle prime associa-
zioni di settore in assoluto a essere 
state costituite negli Stati Uniti e ri-
mane la più importante voce dell’in-
dustria del caffè. NCA unisce alla so-
lida esperienza, che discende da una 
storia illustre, una visione strategica 
e una leadership, che fa di noi l’uni-
co sodalizio in grado di rappresenta-
re tutte le realtà del comparto indu-
striale e commerciale del caffè”.
In un’intervista con CoffeeNetwork, 
il direttore tecnico dell’Istituto del 
Caffè dell’Honduras riaffermava l’ob-
biettivo del massimo paese produt-
tore centro americano di ottenere, 
nell’annata 2016/17, un raccolto re-
cord di 7,3 milioni di sacchi, pur ri-
conoscendo il rischio di una recrude-
scenza di patologie quali la ruggine 
del caffè o la fusariosi, nel caso del 
verificarsi del fenomeno La Niña.
L’ultima settimana si apriva all’inse-
gna di guadagni minimi (+20 pun-
ti), il 25/4. Il quadro si vivacizza-

va nuovamente il 26/4, in un conte-
sto nuovamente positivo per le mate-
rie prime. Le ricoperture, abbastanza 
consistenti, favorivano la risalita a 
125,65 c/l. Qualcuno ravvisava i pre-
supposti per un nuovo test alla so-
glia dei 130 centesimi nelle sedute a 
venire. Ma l’aspettativa andava delu-
sa, poiché gli sviluppi ulteriori por-
tavano, il giorno successivo (27/4), 
a consistenti perdite. Luglio perdeva 
425 punti e precipitava a 121,50 c/l. 
Liquidazioni e prese di beneficio de-
terminavano questo ennesimo rivol-
gimento. Tra i fattori che mettevano 
i prezzi sotto pressione, il forte ar-
retramento del petrolio, dopo la dif-
fusione dei dati sulle scorte mondia-
li, che toccavano nuovi massimi sto-
rici. Il mercato scontava anche le di-
chiarazioni dell’Associazione brasilia-
na dell’industria del caffè (Abic), che 
stimava il nuovo raccolto in oltre 53 
milioni di sacchi. Il mese termina-
va senza grandi scossoni. Il 28/4, il 
contratto benchmark cedeva ulteriori 
55 punti (minimo mensile di 120,95 
c/l), che riacquista però il giorno 
successivo (29/4), nell’ultima sedu-
ta mensile. 
Aprile ha visto un netto consolida-
mento dei prezzi dei Robusta. A so-
stenere le quotazioni sul merca-

to a termine londinese, le difficoltà 
che incontrano i principali produtto-
ri mondiali di questa varietà. Quelli 
asiatici – Vietnam e Indonesia – col-
piti da una grave siccità imputata al 
fenomeno climatico El Niño. Ma an-
che lo stesso Brasile, il cui raccolto 
di conillon si preannuncia in ulterio-
re netto calo. La performance dell’I-
CE Robusta è derivata dal forte sup-
porto trovato dai prezzi a partire dal-
la seconda decade, più che da rally 
esplosivi. La prima posizione (mag-
gio) ha raggiunto il suo massimo il 
12/4 (1.559 d/t). La seconda posi-
zione (luglio) ha toccato il suo livel-
lo più alto il 26/4 mantenendosi vi-
cinissima a questo picco anche nei 
giorni successivi.
La media mensile dell’indicato-
re composto ICO avanza impercet-
tibilmente (+0,1%) attestandosi a 
117,93 c/l. Tutti in calo gli indicato-
ri degli Arabica, con Colombiani Dol-
ci, Altri Dolci e Brasiliani Naturali, 
che arretrano, nell’ordine, del 1,1%, 
2,1% e 1,7%. A ciò fa riscontro un 
balzo in avanti dei Robusta, la cui 
media cresce del 6,1%. Discordanti 
anche gli andamenti degli indicatori 
delle due borse, con New York in ca-
lo (-1,6%) e Londra in forte progres-
sione (+7,1%).
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sa bene chi è cresciuto nelle torre-
fazioni che fanno parte di CSC - Caf-
fè Speciali Certificati che vent’anni fa 
diede il via a un’impresa pionieristi-
ca quale la ricerca e l’offerta di caf-
fè di piantagione di qualità superio-
re certificata. Un passo allora diffici-
le da comprendere, che oggi numerosi 
torrefattori che operano nel segmento 
dei caffè gourmet seguono.
Una caratteristica di CSC è sempre 
stato il suo rapporto diretto con i pro-
duttori: “È importante andare nei Pa-
esi di produzione, mantenere contat-
ti con i farmer, verificare con loro la 
qualità dei caffè, aiutandoli a indivi-
duare le proprie peculiarità e a mi-
gliorare le caratteristiche del prodot-
to - afferma Enrico Meschini, presi-
dente di CSC - Caffè Speciali Certifica-
ti -. A ciò che si conosce bisogna ov-
viamente aggiungere del nuovo: con-
tatti con nuovi produttori, visita a re-
altà produttive che si distinguono per 
innovazione e per qualità o a territo-

ri poco conosciuti, anche se i tempi 
delle esplorazioni pionieristiche sono 
ormai finiti”.
L’assaggio per comprendere la qualità. 
Giovanni Corsini, 25 anni, nel 2010 
comincia il suo percorso aziendale al 
fianco del padre Marco  figlio di Augu-
sto, Corsini, fondatore di Caffè Agust. 
Lavora in officina, quindi un percorso 
di conoscenza del caffè, la gestione 
della tostatura e del confezionamento 
e l’affiancamento della forza vendita. 
Effettua la prima esperienza in pian-
tagione in India, a fianco dei respon-
sabili di CSC e lo scorso anno in Hon-
duras: “sono esperienze fondamenta-
li - afferma - perché permettono di 
vedere e provare di persona le diver-
se fasi di lavorazione e le innumere-
voli varianti che possono influenza-
re il prodotto in tazza”. Ha realizzato 
una rivisitazione dell’immagine azien-
dale, dando coerenza tra il contenu-
to - di alta qualità - e il contenito-
re, con confezioni pulite e belle da 
vedere. Sempre più persone desidera-
no sapere cosa c’è dietro una tazzina 
di espresso: “penso che in questo pe-
riodo di cambiamento sia importante 
puntare sull’assaggio; se il consuma-
tore non è in grado di riconoscere la 
qualità, si lascerà abbindolare da chi 
lo colpisce con le parole, senza alcu-
na bontà”. Non a caso i festeggiamen-
ti dei 60 anni della Torrefazione che si 
sono svolti da poco hanno visto pro-
tagoniste sessioni di assaggio aperte 
ai visitatori e il calendario dei corsi è 
sempre intenso.
Prunella Meschini, 32 anni, ha fatto 

Dossier

I giovani protagonisti  
di CSC: le mani nei chicchi, 
sin dalla pianta
La nuova generazione di torrefattori di Caffè Speciali Certificati alle prese con le 
sfide del mercato e l’impegno per una conoscenza approfondita e vissuta nei luo-
ghi di origine del caffè.

Un fenomeno interessante che sta av-
venendo in numerose torrefazioni è 
l’ingresso dei giovani, che affianca-
no i padri con tanta voglia di impara-
re e di innovare. Perché il mondo del 
caffè è in continua evoluzione e og-
gi più di ieri chiede un notevole im-
pegno per essere compreso a fondo e 
anche per anticiparne le tendenze. Lo 

Giovanni Corsini Prunella Meschini
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Aroma, acidità, corpo e colore del caffé
possono essere sviluppati in modo diver 
so. L’esperienza Probat non si è fermata

  -ha sviluppato diverse tecnologie di pro
cesso per la tostatura. Il risultato è stato
quello di arrivare ad ottenere aromi 
specifici, dove il profilo, il tempo ed il
colore hanno un proprio significato.

zione e convezione, in forma mista,
 giocano un ruolo determinante per un 
buon risultato della tostatura.

 

ideale delle sostanze aromatiche.

sono concepite per durare nel tempo.

-

tostatura.

-

WWW.BRUGGERWEB.IT

Tamburo -  NEPTUNENegozio -  PROBATONE Tangenziale -  JUPITER Centrifuga - SATURN

  -

  -Metodi di trasmissione termica a condu

del prodotto, permette uno sviluppo 

La meccanica di precisione e tecnologie 

Energia, Ambiente ed Affidabilità; tre
punti importanti che riteniamo non pos
sano essere considerati separatamente.
Anche nei sistemi destinati alla prote

zioni ottimali ed armonizzate alle diffe
renti esigenze per tutti i processi di 

zione dell’ambiente, Probat offre solu
-

-

  -

T O S T A T R I C I 

...Concedetevi il lusso di non sbagliare.

ad un solo principio di torrefazione ma 

L’indipendenza fra controllo delle tempe
rature, flussi d’aria e movimentazione

BRUGGER
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ma penso valga la pena visitarlo per 
cogliere eventuali segnali di una pro-
duzione di maggiore qualità”. Vittorio 
guarda al futuro di Barbera 1870 co-
me impresa “sartoriale”, in grado di 
fornire al cliente il prodotto che desi-
dera, con flessibilità e la dovuta de-
terminazione, soprattutto quando si 
tratta di qualità.

Da Bialetti Caffè  
due nuove miscele in capsula: 
Orzo e caffè al Ginseng.

La volontà di soddisfare le esigenze 
di tutti i consumatori e l’attenzione 
per un’alimentazione sana ed equili-
brata ha condotto Bialetti ad allarga-
re e arricchire ulteriormente la gam-
ma Bialetti – I Caffè d’Italia con le 
nuove miscele in capsula Orzo e Caf-
fè al Ginseng.
Nell’ Orzo, la speciale capsula bre-
vettata Bialetti in alluminio racchiu-
de un’interpretazione magistrale della 
classica bevanda senza caffeina otte-
nuta dall’orzo tostato e macinato. In 
tazza, infatti, l’Orzo Bialetti combina 
il colore carico, il gusto equilibrato e 
l’intensa fragranza di cereale tosta-
to che sono frutto di una lavorazio-
ne sapiente con le naturali proprietà 
antiossidanti, antinfiammatorie, sti-
molanti della digestione e regolatri-
ci del colesterolo dell’orzo. Per que-
sto l’ Orzo in capsula firmato Bialet-
ti – I Caffè d’Italia è la bevanda ide-
ale per una pausa di relax e benesse-

il suo ingresso ne Le Piantagioni del 
Caffè nel 2011 come responsabile del-
la realizzazione del nuovo impianto 
di torrefazione e di confezionamen-
to. Mentre contribuiva a una migliore 
definizione e trasmissione dell’imma-
gine aziendale si è dedicata all’assag-
gio, alla ricerca e al controllo di qua-
lità del caffè. Conosce a fondo ogni 
aspetto della filiera e ama viaggia-
re: “sono stata in Brasile, Perù, Etio-
pia, Guatemala, El Salvador, Costa Ri-
ca, Indonesia, Honduras… e non ve-
do l’ora di ripartire - afferma -. Viag-
giare è importante: se non visitassimo 
i luoghi in cui vengono lavorati, co-
me potremmo capire e proporre caffè 
di qualità? Inoltre, se i produttori ti 
conoscono, capiscono cosa vuoi e ve-
rificano la tua competenza, più facil-
mente rispettano quanto pattuito e 
consegnano il caffè che realmente de-
sideri”. Mentre parla trasmette ener-
gia, fedele al suo credo che vuole il 
lavoro sempre unito al piacere di svol-
gerlo. È grata al padre Enrico Meschi-
ni che le ha trasmesso la passione per 
il caffè e guarda con occhio positivo 
al mercato italiano in cui, osserva, la 
richiesta di prodotti di qualità sta au-
mentando e questo non può che da-
re gioia, carica e voglia di impegnarsi 
per promuovere l’eccellenza del caffè.
Conoscere per fare cultura del caffè. 
Attenzione sempre più alta nei con-
fronti della qualità da parte del torre-
fattore e maggiore conoscenza e con-
sapevolezza del prodotto da parte sia 

del barista sia del consumatore finale: 
è questo il futuro del mondo del caffè 
delineato da Benedetta e Serena No-
bili, 32 e 34 anni, rispettivamente re-
sponsabili del marketing e della co-
municazione di Dini Caffè in cui ope-
rano da 6 anni. Una prospettiva im-
pegnativa che chiede una conoscenza 
approfondita di ogni parte della lun-
ga filiera del prodotto. Hanno fatto 
la loro prima esperienza de visu nel-
la regione di Copàn all’interno della 
cooperativa Capucas in Honduras con 
Umami Coffee Campus. “Abbiamo tro-
vato questa esperienza estremamen-
te formativa e pensiamo si tratti solo 
del primo di una lunga serie di viag-
gi: condividiamo a pieno al filosofia 
di Caffè Speciali Certificati che si ba-
sa sulla conoscenza e sulla completa 
tracciabilità dell’intera filiera: di qui 
la volontà per noi di conoscere da vi-
cino i luoghi di origine” - afferma-
no. Il loro ingresso in torrefazione ha 
comportato un restyling dell’immagi-
ne aziendale, sito compreso e l’intro-
duzione del monoporzionato nei cui 
confronti il mercato è sempre più ri-
cettivo.
La passione per la ricerca. Ha 28 an-
ni e da 3 lavora nell’azienda di fami-
glia con grande intraprendenza e vo-
glia di innovare: è Vittorio Barbera, 
rappresentante della sesta generazio-
ne in Barbera 1870, oggi guidata da 
Antonio e Francesco. Il suo ufficio è 
all’interno del laboratorio, una realtà 
che ama e condivide con Guido Nici-
ta, responsabile controllo qualità. In-
sieme hanno e messo a punto la nuo-
va linea di caffè in capsula che, so-
prattutto per l’estero, realizzeranno 
anche con caffè certificati CSC e bio. 
Vuole conoscere a fondo ogni aspet-
to del mondo del caffè e ama viaggia-
re: è stato in India, in Brasile e in Co-
lombia. “Per un torrefattore viaggia-
re, conoscere le diverse realtà, il ciclo 
di vita della pianta e i diversi meto-
di di trasformazione del frutto è fon-
damentale: se molti operatori si so-
no permessi di non fare questo pas-
so, ritengo che oggi non sia possibi-
le ignorarlo”. In programma ha anco-
ra tanti viaggi anche in Vietnam: “Og-
gi il suo prodotto è di basso livello, 

Benedetta e Serena Nobili Vittorio Barbera
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composizione sensoriale si rifà alle 
abitudini di gusto e di consumo delle 
diverse città italiane. Con l’introdu-
zione di Orzo e Caffè al Ginseng sal-
gono a 9 le varietà attualmente di-
sponibili, ideali per l’utilizzo con tut-
te le macchine espresso Bialetti, dal-
le classiche Mokona, Mokissima e Taz-
zissima, fino alle più innovative Di-
va e Cuore.

sce il piacere del caffè, la cremosi-
tà del latte e le proprietà tonifican-
ti della radice di Ginseng, ottenendo 
un gusto dolce e straordinariamente 
avvolgente.
Le capsule della linea Bialetti – I Caf-
fè d’Italia si caratterizzano per l’e-
strema attenzione nella selezione 
delle miscele, che contengono esat-
tamente 7 grammi di caffè e la cui 

re che può essere gustata in qualsiasi 
momento da tutta la famiglia.
La perfetta armonia tra piacere, ener-
gia e gusto delicato è la caratteristi-
ca dominante del Caffè al Ginseng in 
capsula. L’expertise di Bialetti nella 
selezione e lavorazione delle più pre-
giate miscele di caffè secondo il gu-
sto italiano, infatti, si conferma pie-
namente in questa novità che uni-
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tel. 0543. 090113
info@foodrinks.it      
www.foodrinks.it

LA GAMMA 

COMPLETA 

DEI SOLUBILI  

FOODRINKS

Un consumatore sempre più esigente 

richiede gusti nuovi, più vicini alla  

natura e attenti alla ricerca di benessere. 

Quindi offrire buoni prodotti è il modo 

migliore per attirare buoni clienti, che 

apprezzano e ritornano. 

Come Thai Break, una miscela  

straordinaria e gustosa, con tutta 

l’energia del caffè e le virtù  

millenarie del ginseng. 

disPOnibiLE 

sfuso, monodose e capsula

capsula FAP 

compatibile con 
Lavazza Espresso Point


