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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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Il caffè è altamente sensibile ai cambiamenti climatici e il feno-
meno in evoluzione del Niño potrebbe modificare sensibilmente le 
previsioni sul prossima annata caffearia. Secondo le previsioni del 
NOAA, l’agenzia federale americana per la meteorologia, il fenomeno 
in corso potrebbe superare, come intensità, persino quello record del 
1997/98, che provocò anomalie climatiche tangibili su scala globa-
le. L’istituzione americana ritiene, inoltre, che esso si protrarrà, con 
massima probabilità, anche per tutto il primo semestre 2017, rag-
giungendo i suoi picchi nei mesi invernali dell’emisfero boreale. No-
to anche con la sigla ENSO - El Niño-Southern Oscillation, El Niño 
è un fenomeno climatico periodico, dalla genesi sconosciuta, che si 
verifica nell’Oceano Pacifico centrale, in media ogni cinque-sei an-
ni. Si caratterizza per un’inversione delle zone di alta e bassa pres-
sione sull’area del Pacifico tropicale. L’acqua calda, che normalmen-
te viene spinta dai venti costanti equatoriali da est verso ovest, ri-
torna verso oriente, comportandosi come un’onda termica equatoria-
le, quando i venti s’indeboliscono. Il riscaldamento delle acque ge-
nera convezioni atmosferiche anomale, con ripercussioni sulle dina-
miche climatiche. Queste, generalmente, le conseguenze: siccità in 
Australia, indebolimento dei monsoni nel Sud Est Asiatico, ondate di 
calore nel nord-est del Brasile, ma aumento della piovosità nel sud-
est brasiliano, in Argentina, lungo le coste meridionali degli Usa e 
in Messico. Secondo un report di Crédit Suisse, i mutamenti climati-
ci indotti dal fenomeno colpiranno, in primo luogo, il comparto del-
le soft commodity, compreso il caffè. Difficile valutare a priori le ri-
percussioni sul prossimo raccolto mondiale. Ma sin d’ora si percepi-
scono i primi campanelli d’allarme. In Colombia, ad esempio, il ser-
vizio tecnico della Federazione Nazionale dei Produttori di Caffè av-
verte che l’esigenza di controlli più assidui sulle infestanti potrebbe 
incidere sino al 50% sui costi. In Indonesia, storicamente uno dei 
paesi più colpiti da El Niño, si teme che la siccità prevista possa li-
mitare sino al 30-40% il potenziale di raccolto 2017/18. A farne le 
spese sarebbero soprattutto i piccoli produttori, privi delle risorse 
finanziarie e delle competenze agronomiche necessarie per affronta-
re efficacemente questo tipo di emergenza.
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I Grandi Classici Lavazza, le miscele 
che rappresentano la storia e la sa-
pienza nell’arte della miscelazione 
dell’azienda torinese da quattro gene-
razioni, da oggi sono disponibili an-
che in capsula per il sistema espres-
so A Modo Mio. Continuare la tradi-
zione stando al passo coi tempi, in-
tercettando i nuovi trend di merca-
to e di consumo, ma mantenendo l’i-
dentità del marchio leader del caffè in 
Italia: sono questi gli ingredienti vin-
centi di Lavazza, che, dopo la storica 
miscela Qualità Rossa, porta in capsu-
la anche il gusto dolce e raffinato di 
Qualità Oro e il carattere forte e de-
ciso di Crema e Gusto.  A dieci anni 
dall’introduzione sul mercato del si-

Mogicaffè: l’eccellenza  
del caffè etico italiano
Mogicaffè proviene da caffè colti-
vato e lavorato da una cooperativa 
esclusivamente femminile in Gua-
temala. Queste donne, mentre si 
prendono cura delle piantagioni, ri-
escono a supportare anche econo-
micamente le proprie famiglie, mi-
gliorandone fattivamente le con-
dizioni di vita. Mogicaffè supporta 
con orgoglio il lavoro delle donne.
La cooperativa Samac è una comu-
nità di Maya Q’eqchì che vive in un 
ambiente incontaminato seguendo i 
ritmi delle antiche tradizioni. Ter-
rois dalla mirabile corposità burro-
sa, al palato sviluppa una lieve aci-
dità agrumata con note di ciocco-
lato, frutta secca a guscio, mie-
le e zucchero di canna. Retrogu-
sto lungo e intenso. Caffè svilup-
pato nell’ambito del progetto “Cafè 
y Caffè” della  Cooperazione Italia-
na Monorigine Guatemala, Regio-
ne Rainforest Coban, coop integra-
le Samac. Mogicaffè è un’azienda di 
donne prima di tutto, che con orgo-
glio sostengono questa filiera “ro-
sa”: dalla piantagione al prodotto 
in tazza questo caffè è stato col-
tivato, curato, raccolto, seleziona-
to, tostato, imbustato e distribuito 
dall’altra metà del cielo. “Le sfide 
che ci si pongono davanti sono an-
cora molte, ecco perché siamo feli-
ci di sostenere queste nostre sorelle 
in Guatemala, per aiutarle a colmare 
la distanza che le separa da educa-
zione, lavoro, indipendenza econo-
mica”. Rispetto delle cose per Mo-
gi significa sostenibilità. Rispetta-
re i chicchi, sempre più provenien-
ti da alberi nati in coltivazioni non 
estensive per preservare aroma e 
biodiversità. Rispetto delle persone 
significa crescita.

stema domestico A Modo Mio, queste 
miscele iconiche arricchiscono ulte-
riormente la gamma delle capsule La-
vazza per un’offerta ancora più ampia 
e unica. Il rito del buon caffè, rappre-
sentato negli ultimi 60 anni dai Gran-
di Classici Lavazza, incontra la prati-
cità della capsula, per ritrovare il pia-
cere del proprio caffè di sempre an-
che nell’esperienza dell’espresso gra-
zie alla massima semplicità delle mac-
chine ad uso domestico in ogni taz-
zina. Simbolo di eccellenza, tradizio-
ne e prestigio, i Grandi Classici Lavaz-
za mantengono il loro inconfondibile 
profilo aromatico grazie a capsule mo-
nodose, auto-protette e sottovuoto, 
studiate per preservare la freschez-
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Grandi classici Lavazza,
da oggi anche in capsula 
Le sue miscele iconiche, Qualità Rossa, Crema e Gusto e Qualità Oro, 
anche nel nuovo formato in capsula
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za e la fragranza di una confezione 
di caffè appena aperta. Destinata al-
la preparazione di un perfetto espres-
so italiano, a casa come al bar, la mi-
scela è selezionata e macinata ad arte 
nonché pressata nella giusta quantità 
per assicurare con pochi semplici ge-
sti la preparazione di un caffè a rego-
la d’arte. Grazie al sistema domestico 
A Modo Mio, i milioni di italiani che 
fino a oggi si sono fatti conquista-
re dai Grandi Classici Lavazza posso-
no continuare a gustare le stesse mi-
scele anche in una modalità più inno-
vativa e contemporanea, senza rinun-
ciare al gusto e al sapore della tra-
dizione. Qualità Rossa, Qualità Oro e 
Crema e Gusto, oltre a essere le clas-
siche miscele di Lavazza, fanno anche 
parte integrante della storia della co-
municazione dell’azienda, con gli in-
dimenticabili spot televisivi ideati da 
Armando Testa. 
Dal 1977 Qualità Rossa è al fianco 

di Nino Manfredi, una collaborazione 
che durerà oltre 15 anni con le tipiche 
scene di vita familiare insieme a Na-
talina e gli slogan rimasti nella testa 
di tutti gli italiani, come: “Il caffè è 
un piacere, se non è buono che piace-
re è?” e “Più lo mandi giù, più ti tira 
su”. I grandi Classici sono così buoni 
da salire poi in Paradiso. È questa l’i-
dea chiave della campagna Paradiso 
che va in onda per la prima volta nel 
1995 e che continua ancora oggi, in 
una chiave più moderna e cinemato-
grafica con il nuovo testimonial Mau-
rizio Crozza, sempre sotto la direzio-
ne creativa di Armando Testa.

Caffè Guglielmo  
sbarca in Cina
Dopo i dieci punti vendita già aperti 
in Corea del Sud, Caffè Guglielmo pro-
segue sulla rotta del mercato orienta-
le e sbarca in Cina. A Qingdao, città di 
9 milioni di abitanti nel nord-est ci-

nese, è stata inaugurata la prima caf-
fetteria a marchio Guglielmo del Pae-
se. Una presenza di fondamentale im-
portanza nell’ottica dello sviluppo del 
mercato estero che l’azienda calabre-
se sta portando avanti da ormai da di-
versi anni.
“Il progetto export di Caffè Guglielmo 
è un impegno preciso che porteremo 
avanti con determinazione e convin-
zione” sottolinea Daniele Rossi, Gene-
ral Manager della Caffè Guglielmo che 
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Quello di Agaete è un caffè che fa la 
sua comparsa sul radar caffeicolo per 
la prima volta all’Esposizione Univer-
sale di Parigi nel 1878, dove si ag-
giudica una medaglia di bronzo nel-
la categoria dei prodotti alimentari. 
Nel 1894 riceve invece medaglia d’ar-
gento e la menzione d’onore ad un’e-
sposizione tenutasi a Santa Cruz de 
Tenerife.
È un caffè ricco di tradizione dun-
que, che ha avuto uno snodo parti-
colarmente importante negli anni ’20 
quando gli immigrati fecero ritorno 
dall’America Latina, in particolare da 
Cuba dove Bazzara è stato recente-
mente in visita presso una piantagio-
ne di caffè, e portarono nuovi semi e 
nuove conoscenze sulle tecniche di 
coltivazione. Ma questo non è l’unica 
aspetto in grado di catturare l’interes-
se di un amante del caffè. Ad Agae-
te, infatti, si trova anche l’Accademia 
di caffè di José Antonio Márquez, pro-
prietario della Finca Los Castaños, l’u-
nica in tutta Europa ad essere situata 
all’interno di una piantagione.
L’intesa fra i due era forse scontata. 
Per entrambi il rispetto della mate-
ria prima è la costante fondamentale 
in tutti i passaggi della filiera: se non 
ci sono persone preparate che si oc-
cupano di ogni fase della lavorazione 
il consumatore non potrà mai ritrova-
re in tazza un gusto che esprima tutte 
le potenzialità del prodotto. Ed infat-
ti per il produttore dell’isola permet-
tere di scoprire la propria piantagio-
ne non è solo un orgoglio ma un vero 
e proprio obiettivo. Analizzare i chic-
chi di verde, imparare il processo di 
raccolta, la differenza fra diversi me-
todi di lavorazione e via discorrendo 
sono cose che donano agli appassio-
nati nuova consapevolezza e li rende 

si è presidente e che potrebbero ben 
inserirsi nei circuiti dell’import ver-
so la Cina.

Al mercato centrale  
di Firenze con Pulycaff
Si è svolta al Mercato Centrale di Fi-
renze “Capolavori di latte”, la gara di 
Latte art throwdown a eliminazione 
diretta organizzata in collaborazione 
con SCA Italia, che ha visto 16 “arti-
sti della lattiera” confrontarsi tra lo-
ro in una gara di abilità e creatività 
a eliminazione diretta. Ha vinto Pao-
lo Rossi, titolare del Caffè Grandango-
lo di Dicomano – Firenze.
Tra i sostenitori dell’evento, Pulycaff 
ha rinnovato il proprio impegno a fa-
vore della cultura del pulito in mo-
do molto pratico: concluse le eli-
minatorie, Andrea Antonelli, consu-
lente e trainer Pulycaff, mentre pu-
liva le macchine in vista della fina-
le, ha spiegato i passaggi che rendo-
no la manutenzione quotidiana effica-
ce, permettendo di ottenere eccellen-
ti espressi e un latte montato a cre-
ma a prova di latte art.
La pulizia accurata di filtri, portafil-
tri, gruppi erogatori e lance vapore è 
stata seguita da un pubblico atten-
to di baristi e coffee lover; tra loro 
anche Francesco Masciullo, neo cam-
pione italiano Baristi 2017. Duran-
te la premiazione a Paolo Rossi è sta-
to consegnato il “super” kit formazio-
ne di Pulycaff, con tutti i suoi pro-
dotti per la pulizia della macchina e 
del macinacaffè, il levafiltri lifty, i fil-
tri giusta-dose e il materiale didatti-
co, tra i cui i poster con i passaggi 
per ottenere il meglio in ogni opera-
zione di pulizia.

Bazzara: Valle di Agaete  
e le uniche piantagioni  
di caffè in Europa
Non tutti sanno che esistono pianta-
gioni di caffè anche in Europa. Que-
stee si possono scoprie nell’isola di 
Gran Canaria, precisamente nella valle 
di Agaete. Stiamo parlando dell’uni-
co caffè proveniente da un Paese eu-
ropeo, con una tradizione iniziata nel 
XIX secolo: la Typica, una varietà Ara-
bica di origine etiope.

ha fatto tappa a Qingdao per visitare i 
locali e osservare da vicino il concept 
design del nuovo punto vendita cine-
se. La caffetteria fa da vedetta all’in-
gresso principale del Lion Mall, uno 
dei più importanti centri commercia-
li della città. L’arredamento, che ab-
braccia la storia ultra settantennale 
di Guglielmo e la modernità di un’a-
zienda che crede nell’innovazione e 
nella sperimentazione costante, fa da 
cornice ad un ambiente familiare do-
ve gustare un ottimo caffè Gugliel-
mo. “Oggi a Qingdao ho visto dei co-
lori familiari, ho visto un sogno, un 
piccolo sogno ma pieno di emozio-
ni. Oggi in Cina nella nuova caffet-
teria Guglielmo ho visto lo sguardo 
di mio nonno. E mi sono emozionato 
anch’io” ha spiegato Rossi. “Il proget-
to export di Caffè Guglielmo – ha ag-
giunto – è un impegno preciso che, in 
team con Roberto Volpi e Matteo Tu-
bertini, porteremo avanti con deter-
minazione e convinzione. A Shanghai, 
dove sono andato prima di recarmi a 
Qingdao, ho avuto modo di incontra-
re potenziali distributori interessati ai 
nostri prodotti e al Made in Italy e i 
primi contatti sono stati decisamente 
incoraggianti».
Nella capitale economica della Repub-
blica Popolare Cinese, Rossi ha incon-
trato Erik Li, Zhao Yuning, Libin Zhen 
e Tony Lam, tutti manager di impor-
tanti società di importazione e distri-
buzione nel mercato cinese a cui ha 
presentato anche il profilo e le po-
tenzialità delle aziende associate a 
Confindustria Catanzaro di cui Ros-6  
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attivamente partecipi di quel proces-
so di promozione della cultura del caf-
fè tanto caro anche ai fratelli Bazzara.
L’azienda agricola di Márquez possie-
de due ettari di terreno che sfrut-
ta all’80% per la coltivazione di caf-
fè dalla quale provengono ben 600 
Kg delle due tonnellate di caffè verde 
che vengono raccolte durante l’anno. 
In questa piccola gemma d’Europa dal 
fascino africano sembra non esistano 
intermediari, tutto il caffè viene ven-
duto sull’isola, direttamente dal pro-
duttore. Dal confronto fra i due esper-
ti di caffè emergono anche alcune cu-
riosità sui gusti locali: dal momen-
to che solitamente assieme ai chicchi 
di verde viene tostato anche un 15% 
di zucchero che rende la miscela mol-
to amara e le conferisce forti sento-
ri di bruciato, in Spagna è usanza be-
re un espresso corto e intenso, spesso 
allungato con un po’ di latte.

Eu’Vend & Coffeena a Colonia 
dal 27 al 29 Aprile 2017
Si rinnova l’appuntamento con Eu’Vend 
& Coffeena, la fiera internazionale per 
il settore del Vending e Hot Bevera-
ge, che si terrà a Colonia dal 27 al 29 
aprile prossimi, anticipando di alcu-
ni mesi il tradizionale appuntamento 
biennale di metà settembre.
Prodotti innovativi, nuovi canali e gli 
ultimi trend sul tema vending, be-
vande calde, prodotti riempimento, 
snacks, drinks, sistemi di pagamento, 
servizi: il binomio Eu’Vend & Coffee-
na si rivela la piattaforma ideale per il 
vostro networking e business.
Grande internazionalità e alta qualità 
dei visitatori specializzati hanno ca-
ratterizzato la passata edizione: 186 
aziende provenienti da 25 paesi si so-
no presentate a più di 5.000 visita-
tori professionali da 59 paesi durante 
Eu’Vend & Coffeena 2015.

La quota di visitatori del commer-
cio estero è stato di circa il 40%. Ol-
tre alla internazionalità, convincen-
te anche stata la qualità dei visita-
tori: l’indagine visitatore indipenden-
te ha mostrato che l’88% dei visita-
tori sono stati coinvolti in decisioni 
di acquisto.
Eu’Vend & Coffeena presentano tutte 
le soluzioni e le innovazioni che coin-
volgono i temi della distribuzione au-
tomatica, caffè, bevande calde, pro-
dotti aggiuntivi, snack, bevande, pro-
dotti di complemento, soluzioni mul-
ti-pagamento, tazze e servizi.
Eu’Vend & Coffeena sono l’unica fiera 
abbinata con rilevanza internazionale 
per la distribuzione automatica e l’in-
dustria del caffè. 
I visitatori provenienti da 60 paesi 
garantiranno tassi elevati di contat-
to per le attività di networking inter-
nazionale.
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Borse

Inizio anno in forte ripresa
Volano i prezzi dei Robusta, che raggiungono i loro
livelli massimi dal settembre del 2011.

La deriva ribassista, che ha caratteriz-
zato il finale del 2016, si è arrestata 
bruscamente a gennaio. I prezzi sono 
tornati a crescere, nel caso dei Robu-
sta addirittura ai massimi pluriennali. 
E i mercati sono stati improvvisamen-
te scossi dal torpore, che aveva con-
traddistinto l’ultimo mese dell’anno. 
L’ICE Arabica apriva il nuovo anno 
(3/1) con guadagni marginali, nel-
la scia del positivo andamento delle 
ultime due sedute di dicembre. Mar-
zo (contratto principale e prima posi-
zione) risaliva così a 137,40 c/l. I se-
gnali tecnici erano costruttivi e, sin 
dall’indomani (4/1), gli speculatori 
partivano all’attacco confortati anche 
dal generale miglioramento dei prezzi 
delle materie prime. La rottura del li-
vello dei 139 centesimi metteva le ali 
alla borsa newyorchese, che superava 
di slancio la soglia dei 140 c/l. Il bi-
lancio di fine giornata vedeva guada-
gni nell’ordine dei 440 punti (marzo 
a 141,80 c/l). La debolezza del dolla-
ro, dopo le caute valutazioni espres-
se nell’ultima riunione della Fed, te-
neva alto il tono nei mercati delle 
commodity. Tale circostanza – uni-

ta al ribilanciamento dei fondi – con-
tribuiva a sostenere anche il contrat-
to “C”, che avanzava di ulteriori 195 
punti, il 5/1. I dati positivi sull’occu-
pazione americana restituivano vigo-
re al biglietto verde tornando a met-
tere sotto pressione i prezzi. E così, 
la prima posizione perdeva 90 cente-
simi, il 6/1. La settimana si conclude-
va comunque in positivo di 580 pun-
ti (+4,2%), riflettendo le ricoperture 
delle posizioni corte.
Le statistiche mensili della Federazio-
ne Nazionale dei Produttori della Co-
lombia, relative a dicembre, segnava-
no una battuta d’arresto, dopo i con-
sistenti incrementi di novembre, con 
la produzione in calo sull’anno del 
9,31%. Sempre positivo, in compen-
so, l’andamento dell’export, in cresci-
ta del 23%, rispetto a dicembre 2015, 
a 1,471 milioni di sacchi. Tale dato 
portava il totale degli imbarchi, per il 
primo trimestre 2016/17, a 3,968 mi-
lioni di sacchi, pari a un incremento 
del 12,28%, rispetto allo stesso pe-
riodo del 2015/16.
In Indonesia, il Ministero dell’Agricol-
tura stimava il raccolto 2017 in 10,63 

milioni di sacchi – sostanzialmente 
invariato sull’annata precedente.
La seconda settimana iniziava nuo-
vamente su un tono positivo. Il 9/1, 
i prezzi tornavano a crescere (+135 
punti) favoriti dalle dinamiche valu-
tarie. Su un quadro già bullish si in-
nestavano le notizie provenienti dal 
Brasile. I dati meteo confermavano il 
persistere di un significativo deficit 
delle precipitazioni nell’Espírito San-
to, ma anche un andamento non ot-
timale in alcune importanti zone di 
produzione degli Arabica, quali il Cer-
rado Mineiro e la Zona da Mata. L’in-
dustria brasiliana tornava a bussa-
re alla porta del governo sollecitando 
nuovamente il permesso di importare 
caffè robusta, in ragione della reperi-
bilità sempre più scarsa di questa va-
rietà nel mercato interno. Il tutto, in 
via provvisoria ed eccezionale e limi-
tatamente alla materia prima utilizza-
ta per produrre caffè solubile destina-
to all’export. Netto il rifiuto delle or-
ganizzazioni dei produttori, con il Cnc 
(Consiglio Nazionale del Caffè) in te-
sta, pronto ad alzare le barricate con-
tro qualsiasi misura del governo adot-
tata in questo senso. Cauto l’esecuti-
vo del presidente Temer, che prendeva 
tempo dichiarando di attendere i dati 
Conab sulle scorte.
L’incertezza si rifletteva sui merca-
ti a termine. Con tre ulteriori sessio-
ni consecutive in territorio positivo, 
New York volava a 149,60 c/l il 12/1. 
Nonostante un parziale arretramento, 
nella seduta del 13/1, il benchmark 
degli Arabica chiudeva la seconda set-
timana in rialzo di 640 punti, riflet-
tendo l’ulteriore attività di short co-
vering in corso.
Conab pubblicava la prima stima uffi-
ciale relativa al 2017/18. La previsio-
ne: un raccolto compreso tra i 43,65 
e i 47,51 milioni di sacchi, pari a un 
calo compreso tra il 7,5% e il 15%, 
a seconda dell’avverarsi dell’ipote-
si più ottimistica o di quella più pes-
simistica. Arabica in forte calo, per 
effetto della ciclicità negativa, con 
una produzione compresa tra i 35,01 
(-19,3%) e i 37,88 (-12,7%) milioni 
di sacchi. In ripresa, dai minimi del 
2016/17, il raccolto di Robusta, pre-



Gennaio 2017

9  

visto tra gli 8,64 e i 9,63 milioni di 
sacchi, per un incremento compreso 
tra l’8,1% e il 20,5%.
Alla ripresa (17/1), dopo il week-end 
lungo per la festività del Martin Lu-
ther King Day, i prezzi tornavano a sa-
lire (+60 punti), con marzo che chiu-
deva poco al di sotto dei 150 cente-
simi (149,90 c/l). Il 18/1, i positivi 
dati Usa relativi all’inflazione e le di-
chiarazioni della presidente della Fed 
Janet Yellen mettevano le ali al dolla-
ro spingendo al ribasso le quotazioni 
delle commodity, a cominciare dal pe-
trolio. Pagavano pegno anche i futu-
res del caffè Arabica, che piombavano 
a un minimo di 146,75 c/l, in corso 
di contrattazione, ma si risollevavano, 
in seguito, limando le perdite a 70 
punti. Era il preludio alla forte ripre-
sa delle giornate successive. Il 19/1, 
marzo scavalcava la barra del dolla-
ro e mezzo terminando a 150,75 c/l 
(+155 punti). Ulteriore balzo in avan-
ti (+245 punti) il 20/1: marzo chiu-
deva a 153,20 c/l, in ulteriore rialzo 
del 2,6% sulla settimana. In Brasile, 
Conab stimava in 2,2 milioni di sac-
chi le scorte di conillon prefiguran-
do un deficit (per il caffè robusta) sul 
mercato interno di almeno un milio-
ne di sacchi, a fine annata 2016/17. 
Il dato veniva contestato dai produt-
tori, che opponevano cifre nettamen-
te superiori. In Colombia, il diretto-
re generale della Federazione Roberto 
Vélez prevedeva, per l’anno in corso, 
una produzione pari a 14,5 milioni di 
sacchi: il livello massimo degli ultimi 
24 anni. I dati della Green Coffee As-
sociation (Gca) indicavano un incre-
mento delle scorte nei porti statuni-
tensi di oltre 57 mila sacchi a dicem-
bre, mese in cui gli stock sono soli-
tamente in calo. Ciò portava a un to-
tale di 6.256.140 sacchi, contro una 
media dei cinque anni (sempre per il 
mese di dicembre) di poco inferiore ai 
5,5 milioni.
Le dinamiche rimanevano favorevo-
li e marzo, nell’abbrivio, guadagna-
va ulteriori 220 punti, il 23/1, vo-
lando al massimo mensile di 155,40 
c/l. L’ascesa proseguiva, il 24/1, si-
no a un valore intraday di 156,95 
c/l, ma il movimento si ridimensio-

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.
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nava e la chiusura era in negativo di 
305 punti. I giorni successivi risenti-
vano dei segnali tecnici contrastanti. 
Il benchmark assumeva un andamento 
alterno e oscillava modestamente en-
tro range sempre più contenuti, risen-
tendo delle condizioni di ipercompra-
to e del clima macroeconomico. L’ul-
tima settimana piena del mese si con-
cludeva con la scadenza principale a 
152,40 c/l, appena 80 punti sotto il 
venerdì precedente. 
Comexim, importante esportatore bra-
siliano, stimava il raccolto 2017/18 
in 49,4 milioni di sacchi (di cui 38,8 
milioni di Arabica), in flessione del 
10%, rispetto all’annata precedente. 
Le scorte finali, al 31 dicembre 2016, 
venivano calcolate in 25,9 milioni di 
sacchi. Dalle proiezioni relative ai pri-
mi sei mesi del 2017, sui consumi in-
terni e l’export, Comexim prevedeva 
un deficit, a fine annata di raccolto, 
di poco più di 300 mila sacchi.
Cooxupé, massima cooperativa caffea-
ria brasiliana, diffondeva i dati a con-
suntivo 2016, che segnavano un in-
cremento dei volumi conferiti dagli 
associati (concentrati negli stati di 

Minas Gerais e San Paolo) di 1,1 mi-
lioni di sacchi, per un totale di 6,2 
milioni. Le cifre evidenziavano anche 
una crescita del 27% dei quantitativi 
commercializzati sul mercato interno, 
pari a 1,4 milioni di sacchi. Esportati 
invece 3,9 milioni di sacchi – princi-
palmente alla volta di Germania, Stati 
Uniti, Italia, Belgio e Giappone.
Migliorava intanto il quadro meteo 
nella coffee belt, con precipitazio-
ni in intensificazione e destinate a 
stabilizzarsi nel corso della settima-
na successiva. Tale prospettiva con-
tribuiva a far scendere i prezzi nel-
le ultime due sedute di gennaio, no-
nostante il rafforzarsi del real. Fra il 
30 e il 31/1, marzo perdeva 285 pun-
ti scendendo sotto la soglia del dolla-
ro e mezzo e chiudendo il primo mese 
dell’anno a 149,55 c/l.
L’Ice Robusta iniziava l’anno al ribas-
so (-14 dollari il 3/1), ma recuperava 
le perdite sin dal giorno successivo 
dimostrando la forza del trend, che si 
intensificava a partire dall’inizio della 
seconda decade, quando la scadenza 
principale (marzo) si attestava defini-
tivamente in area 2.200 dollari. Cin-

ICE ARABICA

ICE ROBUSTA
ICE ARABICA

Data	 mar-17	 mag-17	 lug-17
03-gen	 137,40	 139,70	 142,00
04-gen	 141,80	 144,10	 146,40
05-gen	 143,75	 146,05	 148,30
06-gen	 142,85	 145,15	 147,45
09-gen	 144,20	 146,55	 148,85
10-gen	 147,70	 150,05	 152,30
11-gen	 149,00	 151,40	 153,65
12-gen	 149,60	 152,00	 154,30
13-gen	 149,30	 151,70	 154,00
16-gen	 149,30	 151,70	 154,00
17-gen	 149,90	 152,30	 154,60
18-gen	 149,20	 151,55	 153,90
19-gen	 150,75	 153,15	 155,45
20-gen	 153,20	 155,60	 157,90
23-gen	 155,40	 157,80	 160,10
24-gen	 152,35	 154,80	 157,10
25-gen	 152,90	 155,35	 157,65
26-gen	 151,45	 153,95	 156,30
27-gen	 152,40	 154,90	 157,20
30-gen	 151,15	 153,70	 156,05
31-gen	 149,55	 152,00	 154,35

ICE ROBUSTA

Data	 gen-17	 mar-17	mag-17
03-gen	 2137	 2124	 2131
04-gen	 2178	 2165	 2170
05-gen	 2166	 2154	 2158
06-gen	 2159	 2140	 2143
09-gen	 2154	 2141	 2146
10-gen	 2172	 2162	 2168
11-gen	 2228	 2218	 2222
12-gen	 2210	 2198	 2205
13-gen	 2214	 2202	 2207
16-gen	 2241	 2233	 2235
17-gen	 2254	 2238	 2240
18-gen	 2260	 2245	 2247
19-gen	 2271	 2261	 2261
20-gen	 2274	 2261	 2262
23-gen	 2261	 2248	 2253
24-gen	 2227	 2212	 2222
25-gen	 2243	 2231	 2244
26-gen	 2222	 2210	 2223
27-gen	 2253	 2238	 2250
30-gen	 2252	 2237	 2250
31-gen	 2252	 2222	 2236

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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que sedute consecutive al rialzo por-
tavano quindi il contratto ai massi-
mi dal settembre del 2011. Dopo due 
chiusure consecutive a quota 2.261 
d/t, il benchmark arretrava lievemen-
te mantenendosi comunque su livelli 
molto elevati. La chiusura di fine me-
se era a 2.222 d/t: oltre il 58% in più 
rispetto a gennaio 2016. Gli attua-
li valori di prezzo riflettono la caduta 
della produzione mondiale di Robusta 
prevista per l’annata in corso. Secon-
do la prima stima dell’Organizzazione 
Mondiale del Caffè, per il 2016/17, il 
raccolto scenderà a 56,419 milioni di 
sacchi, in flessione del 10,7% rispet-
to al 2015/16.
La media mensile dell’indicatore Ico 
ha segnato una netta ripresa a gen-
naio (+5,6%) risalendo a 139,07 c/l. 
Più marcati gli incrementi segnati da-
gli indicatori dei Robusta (+6,4%) e 
di Londra (+7%). Colombiani Dolci, 

Altri Dolci e Brasiliani Naturali cresco-
no rispettivamente del 5,3%, 4,2% e 
6,2%. New York del 6,4%.
L’export mondiale è stato pari, a 
gennaio, a 9,837 milioni di sacchi 
(+6,7%). I volumi di Arabica e Ro-
busta hanno segnato, nell’ordine, un 
+11% e un -0,4%. In virtù di tale da-
to, le esportazioni dei primi quat-
tro mesi 2016/17 raggiungono un to-
tale di 39,977 milioni di sacchi, pa-
ri all’8,9% in più rispetto al pari pe-
riodo 2015/16. Gli imbarchi di Arabi-
ca segnano un incremento del 9,7%, 
a 25,716 milioni di sacchi. In for-
te ripresa Colombiani Dolci (+17,8%) 
e Altri Dolci (+23,1%). Più contenu-
ta la crescita dei Brasiliani Naturali 
(+0,5%). L’export di Robusta è stato 
di 14,261 milioni di sacchi: il 7,4% in 
più rispetto all’annata trascorsa.
L’ICO ha un nuovo direttore esecuti-
vo. Si tratta del brasiliano José Dau-

ster Sette, che succede al connazio-
nale Robério Oliveira Silva, prematu-
ramente deceduto alla fine dello scor-
so anno. Sette è attualmente diretto-
re esecutivo del Comitato Consultivo 
Internazionale del Cotone (ICAC), ma 
è stato, in passato, direttore esecu-
tivo ad interim dell’ICO (dal novem-
bre 2010 all’ottobre 2011), nonché – 
a due riprese – capo delle operazioni 
(2007-2010 e 2011-2012).

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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News & Attualità

Spreafico: due brand,  
una sola anima.
Da una costola di Spreafico Automazione nascerà Spreafico Meccanica.

Spreafico, leader nelle macchine per 
riempimento capsule caffè e solubili, 
dopo un 2016 costellato di successi 
e che ha visto un incremento di or-
dini e fatturato, si prepara alle sfide 
del futuro ampliando e diversificando 
le proprie attività. Nei prossimi me-
si, verranno infatti creati due diversi 
brand: Spreafico Automation e Sprea-
fico Meccanica.
Spreafico Automation continuerà ad 
occuparsi della progettazione e della 
commercializzazione di macchine au-
tomatiche per il riempimento di caffè 
e solubili e Spreafico Meccanica, spe-
cializzato nella produzione di compo-
nenti meccanici di precisione per il 
settore automazione.
Entrambi i brand, faranno capo alla 
proprietà dell’azienda e lavoreranno 
a stretto contatto per fornire un ser-
vizio sempre più efficiente al cliente.
Il 2016 è stato un anno da ricorda-
re per Spreafico, un anno che ha vi-
sto una vera e propria pioggia di or-
dini da parte di realtà nazionali e in-
ternazionali, con linee consegnate ai 
quattro angoli del globo e macchi-

ne sempre più performanti e flessibi-
li. Tradotto in numeri, tutto questo 
ha significato per l’azienda lombarda 
un incremento di oltre il 30% del fat-
turato e un importante ampliamento 
dello staff, che oggi conta una qua-
rantina tra progettisti e tecnici, ol-
tre a una forza commerciale sempre 
più efficiente e impegnata a 360 gra-
di sul mercato globale.
Forte del riconoscimento da parte del 

mercato, l’azienda ha deciso di ope-
rare non solo per seguirne ma per an-
ticiparne le evoluzioni, dotandosi di 
una forma che ne consenta di massi-
mizzare tempi e know how, aumen-
tando l’efficienza.
Ecco perché, dopo la creazione nel 
2016 di un team interno dedicato 
nello specifico alla ricerca e allo svi-
luppo, Spreafico ha deciso di sdop-
piare le proprie attività, dotandosi di 
nuovi spazi e di una nuova struttura.
A partire dalla metà dell’anno, l’at-
tuale sede principale verrà trasferi-
ta all’interno di un nuovo sito, do-
ve sotto al brand Spreafico Automa-
tion continueranno le attività di pro-
gettazione, costruzione e allestimen-
to di macchine e linee complete per 
il riempimento di caffè e solubili in 
capsula.
Da una costola di Spreafico Automa-
zione nascerà la Spreafico Meccanica, 
nuova divisione dedicata nello spe-
cifico alla costruzione di componen-
ti meccanici di precisione, che con-
tinuerà ad operare presso gli attua-
li stabilimenti lavorando prevalente-
mente a servizio della “sorella mag-
giore”, ma non solo: le competenze 
accumulate in oltre 40 anni di attivi-
tà, assieme all’attuale struttura ope-
rativa, che può contare su un ampio 
corredo di macchine utensili e su me-
todologie produttive all’avanguardia, 
consentiranno infatti all’azienda di 
operare in appoggio a differenti real-
tà del settore metalmeccanico.
Proseguono inoltre gli sforzi dell’a-
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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.

-
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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



ReiCat: catalizzatori  
per la torrefazione
ReiCat sviluppa, produce ed instal-
la impianti per il trattamento dei 
gas. Il nostro obiettivo principale 
è quello di fornire ai nostri clienti 
macchinari efficienti ed ecososteni-
bili che consumino il minino quanti-
tativo energetico.
Grazie alla partecipazione al Grup-
po Italiano Torrefattori Caffè da 
quest̀ anno e alla membership quasi 
triennale alla Associazione Tedesca 
del Caffè Deutscher Kaffeeverband, 
ReiCat si trova in uǹ ottima posizio-
ne per promuovere i suoi catalizza-
tori ed i relativi benefici per i clien-
ti a livello internazionale.
Allo stesso tempo visti i contat-
ti con entrambe le associazioni, 
ReiCat può essere di aiuto per una 
eventuale intermediazione e scam-
bio di opinioni.
Durante il processo di tostatura del 
caffè si formano gas di scarico ma-
leodoranti e nocivi in forma di idro-
carburi.
Mediante una combinazione di tec-
niche, queste micro particelle, odo-
ri, fumi ed idrocarburi vengono eli-
minati, ovvero convertiti in sostan-
ze innocue dai catalizzatori.
L’integrazione delle leggi euro-
pee nell’ordinamento italiano por-
ta e porterà sempre di più tutte le 
aziende nel campo della torrefazio-
ne a limitare le emissioni e a rispet-
tarne gli standard.
Negli scorsi anni in Europa si è fatto 
solitamente ricorso all’uso di bru-
ciafumi che, per permettere una ri-
duzione solamente parziale dei fu-
mi e degli odori, devono operare a 
circa 750 °C.
La riduzione della temperatura di 
esercizio mediante utilizzo di cata-
lizzatore ReiCat è notevole, passan-
do dai 600-850 °C  per i Bruciafu-
mi ai 350–400 °C per i catalizzatori 
ReiCat, con un risparmio energetico 
pari a circa il 50%.
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gnificato del termine Vintage, trovan-
do la sua personale interpretazione ed 
espressione e portando in vita qualco-
sa di speciale ed esclusivo. Il termine 
Vintage, infatti, definisce un qualco-
sa che, grazie al trascorrere del tem-
po, ha perfezionato le sue caratteri-
stiche, trasformando la sua anima, di-
ventando unico.
È proprio da questa filosofia, dalla 
passione per la ricerca e l’alta com-
petenza nel mondo del caffè che na-
sce Selection Vintage 2011, la limited 
edition Nespresso ottenuta con un 
caffè invecchiato, ricercato, voluta-
mente affinato per anni, seguendo le 
più sofisticate tecniche di maturazio-
ne che hanno consentito di sviluppa-
re nel corso del tempo nuove dimen-
sioni sensoriali.
Non tutti i caffè hanno le caratteri-
stiche adatte per essere invecchia-
ti, Nespresso ha quindi selezionato i 
chicchi perfetti per poter invecchiare 
e offrire un gusto e un’esperienza su-
perlativi. Gli esclusivi chicchi di caffè 
verde di Selection Vintage 2011, qua-
lità Arabica Pure Origin, proveniente 
dagli altipiani in alta quota della Co-
lombia, sono stati raccolti sei anni fa 
e meticolosamente invecchiati per ot-
tenere un gusto maturo, caratterizza-
to da raffinate note legnose e dolci, 
arricchite da una consistenza densa.
L’attenta lavorazione è stata fonda-
mentale per garantire questo risulta-
to. Il caffè è stato invecchiato con 
un metodo nuovo, sperimentato da-
gli esperti di Nespresso con l’inten-
to di beneficiare dell’effetto del tem-
po sulla materia prima, utilizzando 
condizioni di conservazione ideali e 
controllate: la regolazione del tempo, 
dell’ossigeno, dell’umidità dell’aria, 

zienda lombarda per ampliare il pro-
prio portafoglio, che entro fine anno 
verrà arricchito con macchine in gra-
do di coprire a 360 gradi il merca-
to, in allestimenti che andranno dal-
le due alle dodici piste. Come da tra-
dizione, le macchine saranno confi-
gurabili con specifici sistemi in gra-
do di aumentarne la flessibilità e il 
livello di customizzazione, per anda-
re incontro alle specifiche esigenze 
del cliente.
Spreafico è oggi in grado di fornire 
non solo macchine per il riempimen-
to e sigillatura, ma anche impian-
ti per il solo allestimento della cap-
sula, che sono in grado di sovrinten-
dere alla funzione di inserimento del-
la carta filtro all’interno della stessa.
Più in generale, continua il lavoro 
di affinamento delle attuali tecnolo-
gie, volto a fornire soluzioni sempre 
più efficienti, sia in termini di per-
formance di linea che di trattamento 
del prodotto. A tal proposito, l’azien-
da ha recentemente strutturato una 
partnership col politecnico di Milano, 
per effettuare studi approfonditi sul 
comportamento dei materiali termo-
plastici impiegati in differenti condi-
zioni produttive. Non ultimo, l’impe-
gno fieristico che vedrà lo staff com-
merciale dell’azienda presso i princi-
pali eventi di settore, principalmnte 
con la fiera Host di Milano a corona-
mento di un anno che si preannuncia 
particolarmente intenso.

Nespresso 
Selection Vintage 2011 
La nuova miscela unica  
affinata dal tempo
Per la prima volta Nespresso offre agli 
amanti del caffè più esigenti la pos-
sibilità di assaporare un caffè ricerca-
to, affinato dal tempo, un’esperienza 
sensoriale eccezionalmente rara, ri-
sultato di anni di meticolosa cura e 
professionalità: la nuova limited edi-
tion Selection Vintage 2011.
La nuova Limited Edition arriva in de-
gustazione e in vendita in tutte le 
boutique Nespresso e offre nuove di-
mensioni sensoriali, grazie a 6 anni 
di meticolosa cura e professionalità.
Nespresso ha catturato l’originario si-
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scolo cambiamento nelle condizioni di 
umidità, temperatura, tempo, pressio-
ne atmosferica, luce e ossigeno, infat-
ti, avrebbe potuto influenzare l’aroma 
finale del caffè. Questo processo di af-
finamento condotto su misura e con 
attenzione ha dato come risultato un 
caffè eccezionale, con un profilo aro-
matico distintivo”.
La Limited Edition Selection Vintage 
2011 è il risultato di sei anni di cure 
sofisticate e grande competenza. L’in-
vecchiamento attentamente controlla-
to del caffè ha prodotto un gusto ma-
turo caratterizzato da raffinate note 
legnose e dolci, arricchite da una con-
sistenza densa e unica. Selection Vin-
tage 2011 sarà disponibile per un pe-
riodo limitato nelle boutique Nespres-
so di tutto il mondo, così come sarà 
possibile ordinarla attraverso i Centri 
di Assistenza Clienti Nespresso e onli-
ne su www.nespresso.com.

luce, che modificavano la struttura fi-
sica del chicco, influenzando il modo 
in cui questo avrebbe reagito alla tor-
refazione e di conseguenza il poten-
ziale aromatico del caffè.
Massimiliano Marchesi, Coffee Ambas-
sador Nespresso, spiega: “Con il lan-
cio di Selection Vintage 2011 abbia-
mo voluto introdurre un aroma del 
tutto nuovo all’interno della nostra 
proposta, con qualità realmente uni-
che. Per fare questo, abbiamo ‘pre-
so in prestito’ un concetto ben no-
to nel settore alimentare, basti pen-
sare al Parmigiano Reggiano, all’ace-
to balsamico di Modena o al vino, na-
turalmente, e lo abbiamo applicato 
al caffè. Per affinare il caffè aveva-
mo bisogno di iniziare con chicchi di 
una qualità eccezionale, per poi far-
li maturare in  speciali condizioni at-
mosferiche, che abbiamo costante-
mente monitorato. Qualsiasi  minu-

della luce e della pressione atmosferi-
ca. I sacchi di caffè raccolto sono sta-
ti ruotati e sostituiti costantemente e 
in condizioni controllate per assicura-
re un processo di affinamento ideale.
La cultura dell’invecchiamento tradi-
zionale del caffè ha origine nel Set-
tecento, quando il caffè che veniva 
raccolto in Indonesia doveva naviga-
re verso l’Europa a bordo di navi che 
avrebbero viaggiato anche per diversi 
mesi. Mentre si trovava stoccato ne-
gli scafi in legno, il caffè era espo-
sto all’aria di mare e all’acqua salata, 
elementi che provocavano il rigonfia-
mento dei chicchi. Il sole, poi, li es-
siccava, alterandone il gusto finale. 
In altri casi, il caffè veniva stoccato 
direttamente in Indonesia in attesa 
della nave successiva in partenza per 
l’Europa. Anche durante questo perio-
do di stoccaggio, il caffè era sottopo-
sto a molte oscillazioni termiche e di 
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 IMBALLAGGI FLESSIBILI 
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CHOCUP

Maxi
120 ml
cappuccino, caffè 
americano, latte art, 
affogato

CHOCUP

Medium
60 ml
specialità al caffè, 
espresso bar, 
liquori

CHOCUP

Mini
30 ml
espressino, 
distillati, 
fingercakes

CHOCUP

Mignon
15 ml
pasticceria mignon, 
fingercakes, 
distillati

Chocup:
crea infinite 
tentazioni!

Esalta la tua creatività con preparazioni 
calde (fino a 90°), neutre e fredde

Via Talete, 4 - 47122 Forlì (FC) - IT - T +39 0543 090113 - F +39 0543 818729 - info@foodrinks.it - foodrinks.it

È UN PRODOTTO

Bicchieri con cioccolato fondente extra 
per utilizzo professionale e domestico.
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