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Thai Break è un prodotto

Coffee & Ginseng Drink

Thai Break: 
il gusto che ami, 
rotondo 
e appagante
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I ricavi complessivi sono aumentati del 6,5% rispetto all’anno pre-
cedente, dove sono le aziende del Nord Est che mostrano la crescita 
maggiore con un +8,36%, seguite con performance significative dal-
le regioni del Sud e delle Isole (+7,71%), del Centro (+7,54%), e dal-
le aziende delle regioni del Nord Ovest (+6,24%). Se guardiamo l’E-
BITDA lo scenario si capovolge, con due aree, Nord Ovest e Sud più 
Isole, in forte calo, rispettivamente del 30,5% e 32,4%, flette an-
che il Centro (-7,4%), mentre registra una variazione positiva il Nord 
Est con una leggera crescita del 1,56%. Raggruppando le aziende per 
classi di fatturato otteniamo una crescita maggiore nel cluster di fat-
turato superiore ai 30 milioni di Euro (+7,48%), le aziende con fat-
turato compreso tra i 10 ed i 30 milioni di Euro registrano la cresci-
ta minore (+3,92%), mentre le aziende con fatturati inferiori ai 10 
milioni di Euro registrano un incremento del 4,17%.
Per quando riguarda gli utili, il dato cumulato del 2015 è di 
884.185.000 Euro, più che triplicato rispetto al 2014 (+328%), 
con l’incidenza media dell’utile sui ricavi che si attesta nel 2015 al 
16,28%, in crescita sensibile rispetto al 4,09% del 2014, e al 2,78% 
del 2013. Nel 2015 diminuiscono lievemente le aziende che chiudo-
no l’esercizio in utile, sono state 218, mentre sono 38 quelle che 
hanno chiuso in perdita, e una in pareggio. Nel 2014 avevamo 221 
aziende in utile, e 36 in perdita. Aggregando i bilanci delle socie-
tà che realizzano nel settore una quota superiore al 50% dei rica-
vi si ottiene il bilancio somma settoriale, dal quale vengono calco-
lati i valori medi di riferimento con cui confrontare le performan-
ce aziendali. Migliora la redditività degli azionisti: Il ROE medio nel 
2015 è stato del 7,33%, in crescita rispetto al 2014 (7,28%) e 2013 
(7,02%). L’indice, che è dato dal rapporto tra Utile e Patrimonio net-
to, rappresenta la redditività per i soci. Peggiora la capacità di ge-
nerare redditività operativa: Il ROI evidenzia la capacità di genera-
re reddito operativo, cioè il risultato ottenuto senza considerare gli 
oneri finanziari, il reddito della gestione straordinaria e le imposte, 
utilizzando al meglio, e in modo efficiente, gli investimenti.
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Il mercato interno ha  realizzato 738 
milioni di euro con una crescita del 
+5,4%, il resto proviene dall’export 
(308 milioni euro) che riporta un in-
cremento del +9,2%. Questa è la più 
recente istantanea del mercato del 
caffè porzionato italiano.
In questo business, a giocare un ruo-
lo sempre più importante è il segmen-
to delle famiglie, in costante espan-
sione (+7,4% a volume e +7,1% a va-
lore) e trainato principalmente dal-
le vendite delle capsule speciali ri-
spetto alle merceologie cialde e cap-

Speciali Auguri di Natale 
direttamente dal nuovo  
Paradiso Lavazza

Due i video, entrambi da 7’’ e am-
bientati sotto la neve di un magi-
co cielo notturno, che saranno on 
air in tv e sul web a partire dal 24 
dicembre. I simpatici auguri si in-
seriscono in coda al terzo spot tv, 
in onda dal primo dicembre per il-
luminare il Natale degli italiani al-
la ricerca del regalo perfetto: come 
Jolie di Lavazza, la nuova macchi-
na super-silenziosa e super-compat-
ta del sistema A Modo Mio. La nuo-
va immagine contemporanea della 
campagna “Così buono ce n’è uno 
solo”, partita ufficialmente dopo 
l’estate, ha incontrato fin da subi-
to il gradimento da parte del pub-
blico: il primo spot, dedicato al pia-
cere della pausa caffè a casa co-
me al bar con Jolie, è stato infatti 
al primo posto nella classifica del-
le pubblicità più popolari e di mag-
giore successo su YouTube nel me-
se di settembre, con circa 1.4 mi-
lioni di visualizzazioni. Il rinnova-
to Paradiso Lavazza, che rappre-
senta una svolta importante in una 
delle saghe pubblicitarie più longe-
ve e amate della TV italiana, prose-
guirà anche nel 2017. Una familiare 
pausa di divertimento, che si inse-
risce nella tradizione di un’azienda 
come Lavazza, che da anni ha fatto 
dell’intrattenimento e della comu-
nicazione un proprio punto di forza.

sule fap. Cresce meno, ma cresce an-
che il canale fuori casa che segna un 
incremento del 5,6% a volume, dove 
pesa la crescita del 23,5% del canale 
horeca e del 3,2% del canale ocs ri-
servato agli uffici. Va inoltre segnala-
to che il canale della grande distribu-
zione (Gdo) continua ad accrescere il 
suo peso sul totale mercato e vale og-
gi quasi 230 milioni di euro di fattu-
rato, con un incremento del 18,7% a 
valore e del 20,8% a volume rispetto 
al 2015. Da segnalare infine l’esplo-
sione dell’e-commerce sia nel segmen-
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Continua la crescita  
del mercato del caffè  
porzionato in Italia.
Produzione 2015 a 1.046 milioni di Euro con un incremento del 6.5%
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to gestito direttamente dalle torrefa-
zioni che in quello gestito dai riven-
ditori. In particolare, il giro di affari 
di quest’ultimo è lievitato del 42,9%
Nel complesso, quello delle capsule 
e delle cialde è un mercato dominato 
principalmente dal gruppo Nespresso 
e da due aziende, Lavazza e L’Aroma-
tika, che detengono il grosso del gi-
ro di affari con una quota a valore del 
69,2% nel 2015. Quota che però, con 
il passare degli anni, ha subito legge-
re erosioni — era del 69,8% nel 2014 
— per effetto dell’ingresso di nuo-
vi operatori che intravedono in que-
sto mercato buone opportunità di bu-
siness. Sull’onda dell’affermazione del 
sistema Nespresso, che ha dominato il 
mercato italiano delle capsule per un 
trentennio, e della successiva libera-
lizzazione del comparto, molte sono 
le torrefazioni che hanno ampliato la 
gamma prodotti scommettendo sulle 
capsule compatibili per diffondere su 

vasta scala le proprie miscele, grazie 
alla facilità con cui è possibile realiz-
zarle in conto terzi.
Nel contempo, sono nate aziende spe-
cializzate nell’incapsulamento del caf-
fè in molte tipologie di capsule clo-
ni. Non solo, si sono fatte largo anche 
torrefazioni che — oltre a commer-
cializzare la propria gamma di capsu-
le compatibili — si propongono co-
me contoterziste per altre torrefazioni 
o distributori che vogliano dotarsi di 
capsule cloni a marchio proprio. Infi-
ne, si stanno affermando torrefazio-
ni che sviluppano sistemi chiusi per 
aziende intenzionate ad entrare nel 
business del caffè monoporzionato.

Antonino Cannavacciuolo 
protagonista del nuovo spot 
“Lollo caffè, è buono ‘o vèr”

Per celebrare il suo caffè Lollo l’a-
zienda napoletana Dical Srl ha deciso 

di realizzare uno spot televisivo con 
il pluristellato chef, che è diventato 
uno dei simboli della città parteno-
pea, Antonino Cannavacciuolo.
Due stelle Michelin, protagonista del 
programma cult di Sky Master Chef 
Italia, nel nuovo spot di caffè Lollo 
Cannavacciuolo veste il ruolo di un 
giudice in cucina, che vigila atten-
tamente su ogni piccolo gesto che il 
“nipote “compie nel preparare il caffè. 
Il ragazzino è nervoso mentre inseri-
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Germania, Grecia, Danimarca e Russia.
L’attività produttiva si svolge in uno 
stabilimento di 11 mila metri quadra-
ti di superficie, quasi completamente 
automatizzato, con 11 linee di produ-
zione e 100 silos. Ekaf Cellini ha com-
plessivamente 120 dipendenti.
Nel 1925 Amleto Pieri inizia la sua at-
tività di broker di caffè verde sul mer-
cato italiano. Il 4 dicembre 1946, in-
sieme ai suoi figli Umberto e Sergio, 
ottiene la concessione della licenza 
per la vendita all’ingrosso di generi 
coloniali. Sarà Sergio Pieri, padre di 
Paolo, Luigi, Marco e Giovanni a pro-
seguire in prima persona l’attività di 
torrefattore iniziata dal padre. Profon-
do conoscitore della tradizione dell’e-
spresso e cultore della qualità nel-
la selezione di ogni singola origine 
di caffè, con la sua Torrefazione Caffè 
Columbia dedicata esclusivamente ai 
professionisti del bar, nel giro di po-
chi anni raggiunge la posizione di le-
ader di mercato in Toscana. Cellini na-
sce formalmente nel 1985 dalla fusio-
ne della “Columbia” con altri due mar-
chi storici anch’essi leader nel setto-
re bar in Italia: Filicori nato a Bolo-
gna nel 1883 ed Eureka sorto a Geno-
va nel 1933. Nel 1992 Giovanni Pieri, 
grazie anche all’ingresso nella compa-
gine sociale di Lutz Quasdorf, partner 
tedesco di trentennale esperienza nel 
settore dell’ Espresso Originale Italia-
no, inizia la diffusione commerciale 
del marchio Cellini sui mercati esteri 
favorendone l’espansione.

Quale il futuro  
del cappuccino italiano?

Il cappuccino è senza ombra di dub-
bio un patrimonio della cultura del 
caffè italiano. Già a partire dagli an-
ni Sessanta si è diffuso nel mondo, 
spesso a opera degli italiani che si 
trovavano all’estero. Poi, soprattut-
to in tempi più recenti, il cappucci-
no ha iniziato una sua metamorfosi, 
generando diverse altre bevande che 
oggi possiamo definire “cugine” del 
cappuccino.
La definizione di cappuccino è pro-
babilmente una delle più complesse 
proprio perché si tratta del matrimo-

da sulle reti Rai e Mediaset a partire 
dal 4 dicembre e sarà anche l’occasio-
ne per presentare le nuovissime cial-
de per la macchinetta Lollo, disponi-
bili in tantissime varietà, dalle classi-
ca, nero, oro e dec agli inediti aroma-
tizzati: guaranà, ginseng, cioccolato, 
caramel e nocciola.  Oltre alle cialde 
il Caffè Lollo è disponibile anche in 
capsule e grani, così da poter gusta-
re un espresso ricco di gusto, passio-
ne ed esperienza, a casa come al bar.

Ekaf Cellini: fatturato  
di 40 mn/€ e investimenti  
per 7,5 mln

Il gruppo Ekaf Cellini apre per la pri-
ma volta le porte dell’azienda che ha 
sede a Genova Bolzaneto e lo fa in 
omaggio al capostipite Amleto Pieri 
e ai 70 anni dall’apertura della prima 
torrefazione di Livorno, annunciando 
un investimento di 7,5 milioni di eu-
ro per nuovi macchinari nel solo sta-
bilimento genovese.
Oggi il gruppo, che ha un fatturato 
di 38 milioni di euro e prevede per il 
2016 una crescita fino a 40 milioni, 
lavora 5.300 tonnellate di caffè ed è 
player internazionale nella produzio-
ne, confezionamento e vendita di caf-
fè tostato di fascia elevata. Opera in 
tutta Italia e esporta in Francia do-
ve ha sede un proprio training center, 

sce la cialda nella macchinetta, per-
ché si sente sotto esame, come in una 
vera competizione. Tuttavia il caf-
fè sarà talmente buono che il risulta-
to non potrà che essere vincente. Co-
sì buono che lo stesso Cannavacciu-
lo, attento a selezionare solo prodotti 
premium per i suoi ospiti, ha scelto le 
miscele di caffè Lollo per concludere 
i suoi magistrali menù nel suo risto-
rante, due stelle Michelin, Relais et 
Châteaux Villa Crespi sul lago D’Orta.
L’invito a bere una “tazzulella” di Caf-
fè Lollo non si può rifiutare, essendo 
un momento di convivialità, oltre che 
di puro relax e piacere. Sorseggian-
do il Caffè Lollo si ha la sensazione di 
assaporare il prodotto degli autentici 
artigiani del caffè, che esercitano con 
amore e grande esperienza l’arte del-
la torrefazione, proprio a Napoli, do-
ve il caffè non è una semplice bevan-
da, ma un’esperienza sensoriale, un 
rito che viene celebrato ogni giorno. 
Caffè Lollo dal gusto unico ottenuto 
dalle migliori qualità di arabica con 
la passione che anima da trent’anni 
un’azienda che crede ancora nel la-
voro artigianale, senza rinunciare al-
le migliori tecnologie produttive, que-
sti gli ingredienti che lo rendono co-
sì speciale!
Lo spot del Caffè Lollo in cui si potrà 
vedere come testimonial lo Chef An-
tonino Cannavacciulo, andrà in on-6  

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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nio tra espresso e latte, ciononostan-
te l’Istituto Nazionale Espresso Italia-
no ha proceduto con una definizione 
sensoriale, tra l’altro indicata poi al 
Parlamento italiano nel 2007 e inse-
rita all’interno di un progetto di leg-
ge che mirava a tutelare le eccellen-
ze italiane. Ci piace quindi celebra-
re il Cappuccino Italiano come un re-
galo del nostro paese al mondo e un 
momento legato ai piaceri del caffè. 
Ricordarne quindi il profilo sensoria-
le come guida che può essere utile a 
guidare la scelta dei consumatori.
Da un punto di vista sensoriale il Cap-
puccino Italiano Certificato si pre-
senta con un colore bianco, ornato 
da bordo marrone più o meno spes-
so nel cappuccino classico, con dise-
gni che vanno dal marrone al noccio-
la nel cappuccino decorato. La crema 
ha maglie strette con occhiatura mol-
to fine o assente. Il Cappuccino Ita-

liano Certificato ha un aroma inten-
so in cui ai soffusi sentori di fiori e 
di frutta si aggiungono quelli più pre-
stanti di latte, di tostato (cereali, ca-
ramello), cioccolato (cacao, vaniglia) 
e frutta secca. Sono assenti odori em-
pireumatici e biochimici negativi. 
Il corpo è importante e si esprime con 
una sensazione suadente, di panna e 
di elevata percezione sferica, suppor-
tato da un sapore amaro tenue e da 
una bilanciata acidità, quasi imper-
cettibile. L’astringenza è praticamen-
te assente.

Segafredo Zanetti Espresso: 
primo posto nella classifica 
Best Cafés And Tea Houses

La rivista francese Capital ha pub-
blicato la classifica “Best Brands” 
nell’edizione dello scorso novembre. 
La chart fa riferimento ai servizi le-

ader operanti in territorio francese, 
tra i quali agenzie di viaggi, hotel, 
bar e café.
Segafredo Zanetti Espresso Café è sta-
to votato uno dei migliori brand ed 
ha raggiunto la prima posizione nel-
la categoria best cafés and tea hou-
ses , ottenendo un punteggio di 7.33 
su 10.
Le classifiche sono state stilate attra-
verso un sondaggio indipendente vol-
to a misurare la qualità del servizio 
fornito da circa 2.000 brand collegati 
al settore turistico.
Al sondaggio hanno risposto clien-
ti che nel corso degli ultimi tre an-
ni abbiano frequentato assiduamente 
caffetterie e sale da the appartenen-
ti a diverse società e le loro opinioni 
si sono basate principalmente su tre 
punti fondamentali: customer care, li-
vello di expertise, volontà di consi-
gliare il brand.

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

Mercati in ripresa  
da settembre
Prezzi in salita nonostante l’abbondante produzione brasiliana

Settembre in netta ripresa per i futu-
res del caffè, dopo il parziale arretra-
mento subito ad agosto. Sia Londra 
che New York hanno raggiunto nuo-
vi massimi annuali, riflettendo incer-
tezze e incognite che si disegnano 
all’orizzonte della nuova annata caf-
fearia. Il clima si è delineato sin dal-
la prima seduta. L’1/9 segnava infat-
ti guadagni consistenti per l’ICE Ara-
bica. Il contratto principale (dicem-
bre) avanzava di 435 punti risalendo 
in area 150 centesimi, a 151,40 c/l. 
A dettare l’andamento della giorna-
ta erano, in primo luogo, le cifre ICO 
relative a luglio, che evidenziavano 
un calo drastico nel dato dell’export 
mondiale: appena 7,75 milioni di 
sacchi, contro i 9,9 milioni registrati 
nello stesso mese del 2015. Una fles-
sione che era, in parte, conseguenza 
diretta della battuta d’arresto subita 
dagli imbarchi colombiani, a seguito 
dello sciopero dei camionisti.
L’indomani (2/9) scattavano le pre-
se di beneficio, ma toccati i mini-
mi giornalieri i prezzi risalivano in 
territorio neutro chiudendo invaria-

ti sul giorno precedente. A deprime-
re il sentiment contribuivano anche i 
deludenti dati USA sull’impiego, con 
il tasso di disoccupazione fermo al 
4,9%. Molto positive invece - pas-
sando ai fondamentali specifici - le 
cifre relative all’export di Honduras e 
Costa Rica, in crescita rispettivamen-
te dell’87% e del 32%.

Al rientro dal week-end lungo per il 
Labor Day (la festa del lavoro ameri-
cana, che ricorre, ogni anno, il primo 
lunedì di settembre, N.d.R.), i mer-
cati dovevano fare i conti pure con i 
nuovi dati dell’indice ISM non mani-
fatturiero, anch’esso al di sotto del-
le aspettative. La debolezza degli in-
dicatori allontanava la prospettiva 
di un rialzo dei tassi indebolendo il 
dollaro e favorendo una ripresa dei 
prezzi delle materie prime. Ciò spin-
geva al rialzo anche il contratto “C”, 
che guadagnava 235 punti risalendo 
a 153,75 c/l il 5/6.
Seduta parzialmente sottotono il 
7/6. Il Brasile era fermo per la Gior-
nata dell’Indipendenza. L’attività era 
moderata, ma i prezzi proseguiva-
no nella loro traiettoria ascendente. 
Dicembre aggiungeva 135 punti ter-
minando a 155,10 c/l. Classica se-
duta di consolidamento l’8/9. I cor-
si oscillavano all’interno di un range 
ancora più ristretto, per chiudere in 
lieve flessione sulle scadenze princi-
pali. Il 9/9 subentrava una forte cor-
rezione al ribasso, cui concorrevano 
vari fattori. A cominciare dall’inde-
bolirsi del real, a fronte di un dollaro 
in ripresa, dopo le dichiarazioni del 
presidente della FED di Boston Eric 
Rosengren, che ipotizzava un possi-
bile rialzo dei tassi sin dalla riunio-
ne del 20-21 settembre. Ma incideva 
anche l’andamento, complessivamen-
te negativo, dei mercati, che risen-
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tivano del test nucleare attuato dal-
la Corea del Nord. L’atmosfera favo-
riva le liquidazioni speculative, che 
spingevano a un intraday di 150,55 
c/l. Le perdite a fine giornata erano 
nell’ordine dei 375 punti (-2,2%): il 
benchmark terminava la sua corsa a 
151,15 c/l. Bruciati tutti i guadagni 
della settimana, con dicembre sotto 
di 25 punti rispetto alla chiusura del 
venerdì precedente.
L’inizio della seconda decade vedeva 
ulteriori arretramenti. Il 12/9, i prez-
zi oscillavano per buona parte della 
giornata in territorio negativo, ma 
alla fine le perdite erano contenute 
(appena 25 punti). Il 13/3, la perdu-
rante debolezza del real incoraggia-
va ancora le vendite e dicembre toc-
cava, per la prima volta, il minimo 
mensile di 148,40 c/l. Trading ran-
ge ristrettissimo il 14/9 (210 punti). 
I prezzi trovavano supporto a ridos-
so della media mobile dei 20 giorni 
ottenendo la controspinta necessa-
ria per tornare in territorio positivo 
e chiudere a 148,90 c/l (+50 punti).
Dal Brasile giungevano le cifre di CE-
CAFÉ sull’export di agosto, che evi-
denziavano un calo del 7,4% negli 
imbarchi di caffè verde. A determi-
narlo, la caduta delle esportazioni di 
Robusta (-90,1%), a fronte dell’in-
cremento (+7,5%) di quelle di Ara-
bica.
Nuova chiusura piatta su tutte le 
principali scadenze il 15/9. L’inter-
vallo di contrattazione si allargava 
parzialmente, pur rimanendo limita-
to (290 punti). Arrivavano intanto i 
dati GCA sulle scorte nei porti ame-
ricani, che segnavano un declino di 
oltre 110.000 sacchi rispetto al da-
to record, registrato a luglio, di 6,3 
milioni di sacchi: massimo degli ul-
timi 12 anni. Le scarse novità sul 
fronte dei fondamentali continuava-
no a determinare un andamento sot-
totono. Il consolidarsi del real, dopo 
il veto del nuovo presidente brasilia-
no Temer agli aumenti salariali per 
i dipendenti pubblici, scoraggiava - 
nel contempo - le vendite aggressi-
ve frenando le possibili spinte ribas-
siste. Il 16/9, il volume si limitava a 
12.000 lotti e il range del contratto 

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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principale tornava a restringersi (soli 
205 punti). Dicembre arretrava di 50 
punti toccando, per la seconda vol-
ta, il minimo di 148,40 c/l.
Ma la ripresa era dietro all’angolo e 
arrivava già il lunedì successivo. Il 
fattore trainante erano i rialzi dei 
prezzi delle materie prime (in par-
ticolare del petrolio), in attesa del-
le riunioni delle banche centrali di 
USA e Giappone. Emergevano inoltre 
le preoccupazioni degli operatori per 
l’andamento non ottimale della fase 
pre-fioritura nella coffee belt brasi-
liana. Ne derivava l’incremento quo-
tidiano più elevato del mese: +440 
punti, con dicembre che risaliva so-
pra i 150 centesimi, a 152,80 c/l.
Le possibili fioriture premature (a ri-
schio aborto) nella aree brasiliane 
degli arabica si faceva sempre più 
concreto e, con esso, crescevano an-
cora i timori dei mercati. Con un ul-
teriore balzo di 400 punti, il contrat-
to principale volava, il 20/9, al mas-
simo annuo di 156,80 c/l. La corsa 
si arrestava all’indomani (21/9): di-
cembre raggiungeva un nuovo picco, 
in corso di contrattazione, di 158,80 

c/l, ma ripiegava successivamente, 
per effetto delle prese di beneficio, 
terminando in negativo di 25 punti.
Nella sua terza stima sul raccolto 
2016/17, Conab correggeva margi-
nalmente al ribasso il dato comples-
sivo sulla produzione brasiliana por-
tandolo a 49,64 milioni di sacchi. 
Volumi record per gli Arabica: 41,29 
milioni di sacchi, con un incremento 
del 28,8% sul 2015/16. In flessione 
di oltre un quarto (-25,3%) il raccol-
to di conillon, pari ad appena 8,35 
milioni di sacchi. Nettamente supe-
riore la stima di Cooxupé, massima 
cooperativa brasiliana, che quantifi-
cava il raccolto 2016/17 in 52 milio-
ni di sacchi.
Copione analogo il 22/9. I timori 
per l’andamento climatico nella cof-
fee belt fungevano, ancora una vol-
ta, da propellente spingendo dicem-
bre in area 1,60 dollari, al massimo 
annuo intraday di 160,90 c/l. Ma al-
lo stesso modo di quanto avvenuto 
nella giornata precedente, il mercato 
non riusciva a reggere livelli di prez-
zo così elevati. Scattavano così le li-
quidazioni, accelerate dagli ordini di 

ICE ARABICA

ICE ROBUSTA

ICE ARABICA

Data	 dic-16	 mar-17	mag-17
01-set	 151,40	 154,50	 156,30
02-set	 151,40	 154,50	 156,25
06-set	 153,75	 156,85	 158,60
07-set	 155,10	 158,30	 160,10
08-set	 154,90	 158,15	 160,05
09-set	 151,15	 154,35	 156,25
12-set	 150,90	 154,10	 156,00
13-set	 148,40	 151,60	 153,45
14-set	 148,90	 152,10	 153,95
15-set	 148,90	 152,10	 153,95
16-set	 148,40	 151,65	 153,55
19-set	 152,80	 156,00	 157,80
20-set	 156,80	 159,90	 161,50
21-set	 156,55	 159,75	 161,50
22-set	 155,25	 158,50	 160,30
23-set	 151,40	 154,60	 156,45
26-set	 153,55	 156,85	 158,75
27-set	 153,70	 157,00	 158,85
28-set	 153,10	 156,40	 158,30
29-set	 150,15	 153,50	 155,40
30-set	 151,55	 154,90	 156,70

ICE ROBUSTA

Data	 nov-16	 gen-17	 mar-17
01-set	 1852	 1869	 1884
02-set	 1865	 1885	 1901
05-set	 1877	 1898	 1913
06-set	 1889	 1911	 1925
07-set	 1912	 1934	 1947
08-set	 1927	 1949	 1961
09-set	 1909	 1930	 1944
12-set	 1926	 1946	 1959
13-set	 1943	 1959	 1969
14-set	 1942	 1960	 1971
15-set	 1936	 1955	 1964
16-set	 1937	 1955	 1965
19-set	 1960	 1980	 1990
20-set	 1955	 1976	 1986
21-set	 1986	 2007	 2017
22-set	 2002	 2023	 2033
23-set	 1966	 1988	 1997
26-set	 1975	 1997	 2007
27-set	 1995	 2015	 2024
28-set	 1996	 2017	 2026
29-set	 2010	 2032	 2040
30-set	 2004	 2027	 2036
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sell stop. Le perdite a fine giornata 
erano nell’ordine dei 130 punti.
Costantemente in territorio negativo 
la seduta del 23/9. Dicembre arre-
trava di ulteriori 385 punti a 151,40 
c/l, poco al di sopra dei minimi di 
giornata. Calava così il sipario su una 
settimana caratterizzata da un range 
piuttosto ampio (1.185 punti), che si 
concludeva, nonostante lo scivolone 
degli ultimi due giorni, in crescita di 
300 punti rispetto alla quinta prece-
dente. Il COT evidenziava incrementi 
ulteriori nella posizione net long dei 
fondi, che saliva a 48.166 contratti.
Nella sua prima stima per il 2016/17, 
l’autorevole analista tedesco FO Licht 
ipotizzava una parziale ripresa della 
produzione mondiale destinata a ri-
salire a 152,9 milioni di sacchi, dai 
151,2 milioni del 2015/16. In for-
te crescita la produzione di Arabi-
ca, prevista a 95,2 milioni di sac-
chi, contro gli 88,8 milioni dell’an-
nata precedente. Andamento oppo-
sto per i robusta, in calo di 4,7 mi-
lioni di sacchi a 57,7 milioni.
Previsioni ottimistiche in Uganda, 
dove Nucafé - la più importante or-
ganizzazione dei produttori – an-
ticipava un incremento produttivo 
nell’ordine del mezzo milione di sac-
chi nella stagione entrante, per un 
raccolto 2016/17 di 4,2 milioni di 
sacchi. Gli obiettivi fissati dall’Auto-
rità Nazionale per il Settore del Caffè 
(UCDA) prevedono il raggiungimento 
del traguardo dei 6 milioni di sacchi 
entro il 2019/20 e dei 15 milioni di 
sacchi entro il 2039/40.
L’ultima settimana di settembre si 
apriva la rialzo. Dicembre si riapprez-
zava di 215 punti risalendo a 153,55 
c/l il 26/9. Senza scossoni la sedu-
ta del 27/9. L’assenza di novità sul 
fronte dei fondamentali e la generale 
debolezza del comparto delle materie 
prime toglievano spunto al mercato e 
le variazioni, a fine giornata, erano 
minime. Il contratto principale gua-
dagnava marginalmente (+15 punti).
Il 28/9, i prezzi rimanevano in ter-
ritorio negativo per buona parte del-
la giornata, ma riuscivano a cancel-
lare quasi tutte le perdite nel finale, 
limitando i danni (-60 punti). Al re-

cupero contribuiva il rally del greg-
gio, che guadagnava quasi 5 dollari, 
dopo l’annuncio a sorpresa, da parte 
dell’OPEC, di un taglio alla produzio-
ne giornaliera (il primo in otto anni).
Il 29/9, dicembre volava a un massi-
mo di 154,95 c/l, ma l’azione rima-
neva senza seguito e subentravano 
le liquidazioni, che portavano a una 
nuova chiusura in negativo (questa 
volta di 295 punti).
I dati preliminari delle autorità do-
ganali del Vietnam, relativi a settem-
bre, portavano il totale dell’export, a 
fine annata 2015/16, al volume re-
cord di 29,17 milioni di sacchi. In 
Guatemala, le cifre provvisorie a con-
suntivo stimavano le esportazioni in 
circa 3 milioni di sacchi, in lieve ri-
presa sul 2014/15.
Settembre si concludeva in parziale 
consolidamento. Il contratto princi-
pale guadagnava, il 30/9, 140 punti 
terminando a 151,55 c/l: appena 15 
punti al di sopra della prima chiusu-
ra del mese.
Molto marcata la progressione dell’I-
CE Robusta, in netta ripresa a fronte 
dei forti cali produttivi preannuncia-
ti nei principali paesi produttori del-
la varietà meno pregiata.
La borsa londinese ha aperto il mese 
al rialzo prolungando una striscia po-
sitiva iniziata a fine agosto e culmi-

nata, dopo otto chiusure consecutive 
in territorio positivo, al primo mas-
simo di 1.927 d/t, sul contratto per 
scadenza novembre, il 9/9. La corsa 
verso l’alto riprendeva all’inizio del-
la seconda decade e dopo una par-
ziale battuta d’arresto, a metà mese, 
portava al superamento della soglia 
psicologica dei 2.000 dollari il 22/9, 
giornata in cui veniva raggiunto, 
in corso di contrattazione, un pic-
co intraday di 2.028 dollari. Le pre-
se di beneficio facevano precipitare 
il contratto principale a 1.966 d/t il 
23/9. Ma, sin dal giorno successivo, 
i prezzi tornavano a salire toccan-
do un nuovo massimo di 2.010 d/t il 
29/9. Il mese terminava in parziale 
ribasso, ma il quadro di fondo rima-
neva bullish.
Forte rimbalzo per l’indicatore com-
posto ICO. La media mensile si è ri-
valutata a settembre del 5,5% risa-
lendo a quota 138,22 c/l: il livello 
massimo da febbraio 2015. Gli incre-
menti si sono spalmati in modo so-
stanzialmente uniforme su tutte le 
tipologie. 
Brasiliani Naturali, altri Dolci e Co-
lombiani Naturali sono cresciuti, 
nell’ordine, del 5,9%, 5,2% e 5%; i 
Robusta del 5,5%. New York e Londra 
hanno guadagnato rispettivamente il 
6,5% e il 6,2%.
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News & Attualità

Puly Day: il successo 
delle giornate del pulito
di pulyCAFF
Attrezzature pulite con attenzione sono il primo requisito  
per ottenere un espresso di qualità.

Si moltiplicano a livello nazionale e 
internazionale gli appuntamenti or-
ganizzati da pulyCAFF, dedicati al-
le tecniche di pulizia della macchina 
espresso, del macinacaffè e degli ac-
cessori. Il calendario aggiornato è su 
Facebook alla pagina PULYCAFF Enjoy 
Your Espresso.
Macinacaffè e macchina espresso puli-
ti con attenzione sono il primo requi-
sito per ottenere un espresso di qua-
lità e per cogliere il gusto “vero” del 
caffè utilizzato. Lo hanno compreso 
i baristi di ogni parte del mondo che 
mostrano una crescente voglia di pu-
lito: le torrefazioni chiedono corsi mi-
rati sulla pulizia, che inseriscono nel-
la loro formazione di base e i baristi 
vogliono conoscere più a fondo le tec-
niche di manutenzione, che oltre alla 
qualità in tazza assicurano una mag-
giore durata “in salute” delle appa-
recchiature.
Non servono nasi sopraffini per capire 
cosa succede alla macchina e al pro-
dotto in tazza: già dopo 24-28 ore si 
percepisce all’olfatto l’irrancidimento 

dei residui di caffè rimasti nella mac-
china espresso e del macinacaffè, con 
ovvie conseguenze per la resa gusta-
tiva e aromatica dell’espresso.
Si stima che circa l’85% degli inter-
venti di assistenza tecnica sia causa-
to dalla scarsa pulizia della macchi-
na espresso, che provoca l’intasamen-
to di filtri, gruppi erogatori e docce.
In risposta alla richiesta degli opera-

tori, pulyCAFF, da sempre impegna-
ta per la diffusione della cultura del 
pulito, ha dato il via ai Puly Day, le 
“giornate del pulito”, vere full im-
mersion nelle tecniche di pulizia del-
la macchina espresso, del macinacaf-
fè, di macchine filtro e siphon, non-
ché di macchine da ufficio, caffettie-
re americane, thermos, teiere e taz-
zine. Nell’arco di due anni sono sta-
ti numerosi gli appuntamenti del puli-
to in Italia e all’estero e il calendario 
dei nuovi incontri è sempre più fitto.

Teoria e pratica

I corsi, della durata di quattro ore, 
comprendono una parte teorica segui-
ta dalla pratica: nella prima si spazia 
dal ruolo dei lipidi (oli e grassi) nel 
condizionare la qualità dell’espresso, 
all’importanza di una corretta puli-
zia delle macchine e alla sua influen-
za sul risultato finale,  per arrivare 
all’importanza dell’utilizzo di prodot-
ti idonei e certificati: una garanzia e 
una sicurezza per l’operatore e per le 
apparecchiature. La parte pratica, te-
nuta da trainer qualificati pulyCAFF, 
mostra nel dettaglio come pulire ogni 
parte, con i giusti dosaggi e le proce-
dure in grado di dare un eccellente ri-
sultato in modo rapido e sicuro. I cor-
sisti possono fare domande e fugare 
qualsiasi dubbio in merito alle prati-
che e ai benefici che una corretta pu-
lizia comporta. In chiusura del corso, 
pulyCAFF consegna ai partecipanti un 
diploma “basic”, che attesta la cono-
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ce in inglese), 12 è il numero di oz 
necessarie per riempire una tazza di 
buon caffè all’americana. Quello che 
si è voluto creare è un nuovo tipo di 
esperienza: si entra nel coffee store, si 
prende la propria cup preferita e poi si 
può proseguire la giornata. I locali si 
ispirano agli Stati Uniti anche per gli 
Ozy, drink a base di caffè con panna 
montata e diversi topping (farciture) e 
bagel, muffin, donut e altre prelibatez-
ze tutte da scoprire nel comparto food. 
L’impronta cosmopolita di 12oz si ri-
trova anche nel design dei propri store, 
curato dagli architetti Bergamo e Davi-
dovici. Ogni dettaglio è stato studiato 
per rappresentare far vivere al cliente 
la vera esperienza 12oz, a partire dal 
tema presente sui bicchieri e sui mu-
ri che sembra raffigurare un insieme di 
strade di una moderna metropoli, pas-
sando per i lampadari con la tipica for-
ma a bicchiere rovesciato, fino ad arri-
vare al bancone, con il rivestimento in 
alluminio che ricorda le diner anni ’50 
made in USA. 
Il punto vendita di Piazza del Duomo 
segna una svolta per 12oz, che ha vi-
sto, oltre all’ampliamento del menù, 
anche un importante lavoro in termi-
ni di marketing e comunicazione grazie 
alla nuova collaborazione con Ideasfe-
ra, con l’intento preciso di aumenta-
re la conoscenza del marchio e di pro-
muovere 12oz. Sono nati così i freecof-
feedays, appuntamenti durante i qua-
li viene offerto gratuitamente il caf-
fè americano. Il successo è stato im-
mediato, e ha visto una partecipazio-
ne di oltre 1.800 persone al giorno nel 
solo punto vendita di Via Torino. La 
collaborazione con Ideasfera sta por-

fè, vetrinette, e pulyCAFF Green Po-
wer, la variante a pulyCAFF senza fo-
sfati e pulyGRIND.
Infine due accessori professionali: il 
pratico “leva filtri” Lifty, che permet-
te un’estrazione del filtro dal portafil-
tro semplice e rapida, e il filtro cieco 
Blindy, con disegnato al suo interno 
il cerchio giusta-dose, che permette 
di dosare pulyCAFF nella quantità cor-
retta, rapidamente e senza sprechi: 
versandolo, si ha il giusto quantitati-
vo quando i granuli raggiungono la ri-
ga che delinea il diametro. 
Advanced Course Di recente pulyCAFF 
ha promosso un ulteriore approfon-
dimento dei Puly Day, con l’introdu-
zione dei corsi avanzati (Advanced 
Course), della durata di 8 ore. Sono 
aperti a chi è già in possesso di una 
formazione (ovvero ha già frequenta-
to il corso base di 4 ore), e vuole co-
noscere più a fondo il fenomeno della 
detergenza e i principali componenti 
dei detergenti: si spazia dalle 4 forze 
del lavaggio al pH, da come è possi-
bile esaltare o compromettere il gusto 
di un caffè alle reazioni tra acidi e ba-
si, al calcare e alla decalcificazione. Il 
tutto affrontato con una terminologia 
tecnica appropriata, per entrare nel 
merito degli argomenti trattati in ma-
niera chiara e completa.

12oz Coffee Joint:  
tre nuovi Coffee Shop 
all’americana a Milano

È trascorso poco più di anno da quan-
do è stato aperto il primo 12oz Coffee 
Joint in Via Torino 49 a Milano. Dopo 
l’apertura di successo anche nel cen-
tro commerciale di Rescaldina, 12oz 
Coffee Joint torna in grande stile nel 
cuore della città e apre in Piazza del 
Duomo 4, programmando a breve una 
terza apertura anche in Piazza Gae 
Aulenti, sotto al grattacielo dell’U-
nicredit.
12oz nasce da un’idea di David Na-
thaniel, imprenditore milanese e fon-
datore della NDD, società leader nel-
la fornitura di prodotti e impianti di 
erogazione per il servizio colazione 
negli hotel
Il nome del locale deriva da Oz (on-

scenza delle principali pratiche di pu-
lizia e dà la possibilità di accedere ai 
corsi avanzati (Advanced) che hanno 
da poco preso il via, con ancora più 
approfondimenti e dimostrazioni. 

Una sana abitudine

“Il bilancio di questi primi due an-
ni dei Puly Day è indubbiamente po-
sitivo – afferma Gianfranco Carubel-
li, amministratore responsabile qua-
lità e sicurezza di Asachimici – le ri-
chieste sempre più numerose da tut-
ta Italia e dall’estero evidenziano che 
gli operatori del settore sentono l’esi-
genza di saperne di più sulla pulizia, 
che finalmente in molti locali è entra-
ta tra le pratiche giornaliere di messa 
a punto e manutenzione delle macchi-
ne. È un importante risultato di cui ci 
sentiamo parte attiva, pur consapevo-
li del fatto che la strada da compiere 
è ancora lunga, e che ci spinge a un 
impegno ancora maggiore per la dif-
fusione di una buona prassi di cui il 
mondo del caffè ha bisogno per offri-
re un prodotto di qualità. E farlo ne 
vale davvero la pena: a fronte di un 
euro al giorno di spesa per i prodot-
ti utili alla manutenzione di macchi-
na espresso e macinacaffè, le tazzine 
che un buon espresso senza più sen-
tori di rancido o di bruciato fa vende-
re, sono molte di più”. 

Pulizia rapida ed efficace

La ricca gamma di prodotti pulyCAFF 
è sempre più completa e versatile: dal 
capostipite della linea Plus pulyCAFF, 
il primo prodotto specifico per pulire 
ogni giorno la macchina espresso (fil-
tri, portafiltri e valvola di scarico) a 
Plus pulyMILK, che rimuove i depositi 
di latte dalla lancia vapore o dal cap-
puccinatore automatico e pulyGRIND, 
i cui cristalli a base di amidi alimen-
tari privi di glutine liberano le macine 
e la camera di macinatura dai depositi 
di caffè vecchio e rancido.
Insieme a pulyGRIND Hopper fan-
no parte della linea “green” anche 
pulyBAR Igienic, adatto alla pulizia 
delle superfici in acciaio, piani di la-
voro, carrozzerie di macchine per caf-



CORE600:  
Astoria lancia nuove linee

Astoria è pronta per immettere in 
un mercato globale dinamico ed en-
tusiasmante come quello del caffè 
non semplicemente una nuova mac-
china, bensì un’innovativa linea di 
prodotti. Pensare, progettare, inno-
vare: questo è il paradigma che vi-
ge in casa Astoria. Core è la nuova 
classe di macchine Astoria che co-
niuga sapientemente design, fun-
zionalità e passione, in un connubio 
unico e inimitabile. La prima na-
ta di questa evoluzione è Core600, 
una macchina che si distingue per 
un design funzionale, dove linee 
semplici e moderne si affiancano a 
un’interattività user-friendly, resa 
possibile da diverse feature innova-
tive. Con Core la tradizione italiana 
del caffè espresso si sublima in un 
oggetto di design funzionale, ca-
pace di essere protagonista in ogni 
ambiente. Una tra queste è Sensi-
tive Touch Buttons (STB), la nuova 
tastiera sensitive retroilluminata di 
Core600, che con una lieve pressio-
ne permette al barista di selezio-
nare facilmente il caffè da erogare, 
evitando qualsiasi rischio di perdita 
di sensibilità dello schermo legato a 
dita umide, polvere di caffè o impu-
rità. Lo scaldatazze è stato reinven-
tato ed è diventato una lampada di 
design, con luci a led personalizza-
bili nell’intensità e nel colore, che 
esaltano la tridimensionalità del-
la macchina, rimettendola al centro 
del locale e caratterizzando l’atmo-
sfera di ogni ambiente. Studiati per 
esaltare la raffinatezza delle forme 
di Core600, i fianchi in acciaio, sa-
tinato o verniciato in base al match 
con l’area in cui verrà inserita, con-
feriscono robustezza, solidità e af-
fidabilità a una macchina che di-
venta resistente all’urto, all’usura e 
alla corrosione nel tempo. All’inter-
no di Core600 pulsa il cuore Asto-
ria, unione di tradizione, tecnologia 
e passione per l’espresso. Con Core 
l’espresso ha un nuovo design.
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e per questo ha deciso di collaborare 
all’iniziativa al fine di avere case di 
detenzione più umane e con maggiori 
possibilità di recupero dei suoi ospi-
ti. Con il progetto Second Chance ha 
preso il via un’attività che comprende 
la revisione, il ricambio della compo-
nentistica con materiali senza piom-
bo, il collaudo e l’imballo del model-
lo classico di Dalla Corte, la macchi-
na espresso Evolution. “Si tratta di 
una macchina che, a più di un decen-
nio dal suo lancio sul mercato, supera 
per prestazioni e tecnologia il 90 per 
cento delle macchine presenti oggi 
nei bar” sottolinea Paolo Dalla Corte. 
“Questa consapevolezza ci ha spinti a 
dare il via a un’operazione di recupero 
che permetterà a tanti baristi che fino 
ad ora non se lo sono potuto permet-
tere, di acquistare e lavorare con una 
macchina dalle prestazioni elevate. 
Si tratta di un intervento importante 
anche per l’ambiente: recuperare una 
macchina, aggiornandola in base al-
le normative attuali, è senza dubbio 
preferibile al suo smaltimento”. Pao-
lo Dalla Corte ha curato personalmen-
te la selezione dei detenuti che hanno 
intrapreso un cammino di formazione 
per diventare tecnici e potere inter-
venire sulle macchine. Nella prima fa-
se del progetto lavoreranno affianca-
ti da uno “special team” che li guide-
rà a realizzare al meglio ogni passag-
gio per ottenere macchine come nuo-
ve, che saranno pronte a entrare sul 
mercato con il logo “Second Chance 
Project” by Dalla Corte.

tando a importanti cambiamenti nel 
format: oltre a quelli già citati, sono 
previsti anche un restyling completo 
dei menù, che verranno completamen-
te digitalizzati e proiettati su scher-
mi lcd ad alta risoluzione. In questo 
modo, si avrà la possibilità di proiet-
tare e quindi di promuovere un pro-
dotto diverso a seconda del momen-
to della giornata. Anche la comuni-
cazione istituzionale è stata rivisita-
ta per evidenziarne il carattere trendy 
del format e allo stesso tempo la qua-
lità dei prodotti. Ideasfera, ha rico-
nosciuto le potenzialità del progetto 
12oz e supporta l’azienda nel suo per-
corso di crescita e sviluppo. Un per-
corso che vedrà un’imminente nuova 
apertura in una location esclusiva di 
Milano: Piazza Gae Aulenti. L’apertura 
è fissata per martedì 13 dicembre. Nel 
2017 partirà un progetto di sviluppo 
in franchising, seguito da Linker, una 
divisione di Mediatel, società cui fa 
capo anche Ideasfera.

Dalla Corte inaugura  
il progetto Second Chance

È stato inaugurato all’interno del car-
cere di Bollate il laboratorio che darà 
una “seconda vita” al modello classico 
di Dalla Corte, la macchina espresso 
Evolution. Un progetto avviato con la 
cooperativa sociale Bee.4 Altre Men-
ti, impegnata nel creazione di oppor-
tunità di lavoro per persone detenu-
te. Dalla Corte crede nella possibilità 
di dare a tutti una seconda possibilità 
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P E R F E T T E  

P E R
R I S U L T A T I 
M I G L I O R I 

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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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


