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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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L’Etiopia ha sottolineato il suo impegno per modernizzare la produ-
zione della sua merce principale con uno schema che racconta agli 
acquirenti esattamente dove provengono i suoi chicchi di caffè, at-
traverso il tradizionale confezionamento in sacchi di iuta minuzio-
samente contrassegnati da codici a barre. I codici sono progettati 
per raccontare agli acquirenti di tutto il mondo la provenienza esat-
ta dei chicchi contenuti al suo interno. “Gli acquirenti sono interes-
sati a conoscere chi sta crescendo il loro caffè. Il nostro obiettivo 
è quello di promuovere i nostri produttori”, spiega Fekadu Dugassa, 
responsabile del Limu Innarea Coffee Cooperative Union, cooperati-
va di coltivatori sulla pianure ad alta quota del Jimma. Nonostante 
le gravi siccità che devastano gran parte del paese, le piogge sono 
cadute nei verdeggianti centri di produzione di caffè degli altopiani 
sud-occidentali dell’Etiopia.
Gli agricoltori si aspettano che il sistema di etichettatura ad alta 
tecnologia consenta un miglior prezzo di vendita, grazie alla traccia-
bilità del prodotto in un mercato globale che sempre più si orienta 
verso la verifica dell’origine. “Il nostro caffè in Etiopia è unico, e la 
tracciabilità non è solo un modo per conoscere da dove proviene ma 
anche chi è coinvolto, cioè i coltivatori. Questo processo consentirà 
di poter verificare esattamente le aree di produzione nonché l’ele-
vata qualità del prodotto, creando un valore aggiunto sul segmento 
premium delle origini per gli acquirenti ed i consumantori” ha sot-
tolineatoa Ermias Eshetu, amministratore delegato di ECX. Con l’o-
biettivo di essere riferimento per il mercato del caffè di alto livel-
lo e migliorare il tenore di vita di milioni di produttori, ECX, USAid 
e il programma per un caffè sostenibile - un’iniziativa globale a cui 
hanno preso parte Buyers internalional come il gruppo Nestlé - han-
no investito 4,2 milioni di dollari nel nuovo sistema di tracciabilità.
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Lavazza punta alla sostenibilità lan-
ciando il nuovo progetto Single Ori-
gin che comprende due nuove re-
ferenze monorigine: Cereja Passi-
ta, prodotto in una piccola regione 
dell’altopiano sabbioso del Cerrado 
in Brasile, e Selva Alta, provenien-
te dalle pendici delle Ande Peruvia-
ne. Si tratta di due pregiate selezio-
ni di caffè Arabica 100% certifica-
tie RainForest Alliance, provenienti 
da agricoltura sostenibile, con note 
aromatiche speciali che rappresenta-
no la nuova offerta Premium Roast & 
Ground di Lavazza.
I due caffè Single Origin saranno di-
sponibili nella versione macinato 
200g. soft pack, confezione morbi-
da richiudibile grazie a un’etichet-
ta applicata sul retro e con speciale 
valvola salva-freschezza che ne man-
tiene l’aroma inalterato nel tempo, e 
monodose in capsule Lavazza a Modo 
Mio. La versione ground, grazie a una 
speciale macinatura, si adatta sia al-

Dersut: caffè ufficiale della  
90° Adunata Nazionale Alpini
Dersut è sponsor ufficiale dell’adu-
nata 2017, in programma a Treviso 
dal 12 al 14 maggio 2017. La sto-
rica torrefazione di Conegliano, at-
tiva nella provincia di Treviso da-
gli anni ’40, ha collaborato con l’A-
NA per offrire alle migliaia di visi-
tatori previste un’esperienza unica, 
anche a livello di gusto. Dersut ha 
ideato per l’Adunata del Piave una 
tazzina in edizione limitata, dove 
il protagonista indiscusso è il tradi-
zionale cappello con penna del cor-
po degli Alpini. Due tazzine avvol-
te in materiale termoretraibile op-
pure in un kit da due pezzi con sca-
tola personalizzata, saranno acqui-
stabili in diversi punti della città. 
Il canale principale sarà l’Adunata 
Store ufficiale, in p.zza dei Signo-
ri 15. A questo si aggiungeranno 
lo stand Dersut Caffè di p.zza Duo-
mo e le diverse caffetterie e clien-
ti dell’azienda stessa, dentro e fuori 
le mura della città. A chi acquiste-
rà le tazzine presso lo stand azien-
dale verrà anche offerto un espres-
so. Per l’Adunata 2017 è stata scel-
ta la miscela Dersut Oro, certificata 
Espresso Italiano di Qualità e vin-
citrice della Gold Metal Internatio-
nal Coffee Tasting 2014.  Presso lo 
stand sarà inoltre possibile acqui-
stare la miscela Dersut SP in prati-
che confezioni sottovuoto da 125g: 
persistente, intensa e con sentori 
cioccolatati, è perfetta per la mo-
ka in ogni momento della giorna-
ta. Ma non finisce qui: l’azienda ha 
ideato in occasione della manife-
stazione il contest Instagram #co-
roespresso, con il quale invita tut-
ti i partecipanti a immortalare i co-
ri alpini in città. Due punti nevral-
gici ospiteranno infine due maxi-in-
stallazioni, da scoprire durante l’a-
dunata stessa.

la preparazione moka che a quella 
filtro (specialmente con i metodi di 
estrazione Chemex e Plunger), mol-
to popolare all’estero, che sempre di 
più sta diventando di moda anche in 
Italia tra i giovani e gli amanti de-
gli Specialty Coffees e dell’alta cuci-
na - pubblico preso come riferimen-
to da Lavazza per il lancio dei nuovi 
Single Origin.
Il progetto è stato presentato da due 
testimonial di eccellenza, quali l’e-
sploratore Alex Bellini e lo chef Pe-
ruviano Virgilio Martinez,  moderati 
dallo speaker Matteo Caccia. L’esplo-
ratore Valtellinese di Aprica, famoso 
per le sue imprese estreme, sarà an-
che protagonista di un nuovo proget-
to di comunicazione Lavazza “A Sin-
gle Origin: il gusto del viaggio”. Si 
tratta uno speciale racconto cultura-
le, gastronomico e artistico in quat-
tro episodi realizzato da DueB Pro-
duzioni e in onda dal 16 maggio su 
Rai Due che racconterà il viaggio so-4  

Panorama Italiano

Lavazza Single Origin:
viaggio alle origini del caffè 
dal Brasile al Perù 
Due le nuove referenze monorigine: Cereja Passita e Selva Alta.
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stenibile di Alex partendo da via San 
Tommaso 10 a Torino, dove nacque la 
Lavazza nel 1895, fino al Sud Ameri-
ca, attraverso il Brasile e il Perù, alle 
origini di questi caffè. Alex ci ha rac-
contato del suo viaggio, delle perso-
ne che ha incontrato e delle loro sto-
rie eccezionali. 
Ha condiviso con loro esperienze co-
me ballare la Capoeira e la Salsa e 
che malgrado le differenze cultura-
li con le popolazioni locali, abbia ri-
scoperto la singola origine comune 
che li accomuna grazie anche al ri-
tuale del caffè.
Presente anche lo chef peruviano Vir-
gilio Martinez, brand amabassador di 
Lavazza che di recente ha vinto il 
premio come Best Restaurant in Sud 
America con suo ristorante Central 
di Lima e Chef Choice Awards - mi-
glior chef al mondo secondo i colle-
ghi - alla World’s 50 Best Restaurant. 
Lo chef ha raccontato di come siano 

importanti la conoscenza delle origi-
ni dei prodotti che usa in cucina. Per 
questo motivo ha lanciato il proget-
to Mater Iniciativa, centro di ricerca 
volto a preservare i numerosi prodot-
ti presenti in Perù e l’uso tradiziona-
le di questi.
Proprio uno di questi prodotti del Pe-
rù è il caffè Selva Alta che lo chef 
ama servire al suo ristorante usan-
do il Chemex come metodo di prepa-
razione. Vengono usati 30g. di caffè 
filtrati lentamente con 500ml. di ac-
qua per 2 tazze di caffè. La prepara-
zione dura circa 4 minuti che permet-
te al caffè di sprigionare meglio tut-
ti i suoi aromi e di assaporarlo len-
tanente rendendolo sempre più un ri-
tuale.
Intervenuto anche Carlo Colpo, He-
ad of Adv & Media di Lavazza che 
ha spiegato come l’azienda, sempre 
all’avanguardia nella sperimentazio-
ne, stia percorrendo oggi nuove vie 

di marketing che passano attraver-
so il racconto delle storie di perso-
ne vere ed autentiche. “Le Single Ori-
gin parlano a un pubblico interessa-
to alla scoperta, al viaggio, alle ori-
gini dei prodotti, alla loro storia au-
tentica. 
Si tratta di donne e uomini meno 
sensibili all’advertising tradizionale 
e più interessati ai brand che li coin-
volgano con un contenuto unico. Il 
racconto dei valori del prodotto de-
ve passare da narratori autorevoli e 
credibili, per questo abbiamo scelto 
Alex Bellini, un esploratore speciale 
e contemporaneo. La comunicazio-
ne pubblicitaria sta mutando pelle 
e trovando nuove strade: il branded 
content è una di queste e Lavazza si 
sta confrontando con questo tipo di 
format come con altri sempre più in-
novativi per tenere fede alla vocazio-
ne pionieristica del brand in tema di 
comunicazione.” 
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so sulla proposta di caffè di altissima 
qualità, ai quali gli esperti dedicano 
la massima cura in tutte le fasi della 
produzione: dalla selezione alla tosta-
tura, alla macinatura e alla miscelatu-
ra, fino alla produzione delle capsule 
in alluminio sigillate ermeticamente, 
che preservano il gusto e l’aroma del 
caffè. La selezione delle miscele e dei 
Pure Origins è pensata per venire in-
contro ai gusti di ogni tipo di consu-
matore, offrendo un’esperienza di de-
gustazione personalizzata e adatta a 
tutti i palati, una gamma di 24 Grand 
Cru, tutti dai profili e dalle caratte-
ristiche differenti a cui si aggiungo-
no ogni anno alcuni caffè prodotti in 
edizione limitata.Grazie a questa va-
sta gamma di Grand Cru Nespresso 
ognuno può trovare quello che corri-
sponde perfettamente ai propri gusti, 
per ricreare a casa il proprio, perso-
nale, irrinunciabile #RitualeNespres-
so quotidiano.

Caffè, un mondo che si allarga  
e richiede persona-lizzazione
C’era una volta la tazzina di caf-
fè, espresso, mono-miscela, sempre 
uguale e immutabile. Oggi il mondo 
del caffè si allarga sempre più, e cam-
biano dunque le esigenze, ma anche i 
macchinari e i produttori devono te-
nerne conto.
Le nuove richieste vanno verso una 
maggiore flessibilità e personaliz-
zazione, che permette all’operatore 
esperto di calibrare i parametri, tem-
peratura e pressione, a seconda del 
tipo di miscela o di monorigine uti-
lizzata. O che, al contrario, consenta 
a chi esperto lo è meno, magari per-
ché propone il caffè non come busi-
ness principale, pensiamo ad esem-
pio alle pasticcerie, gelaterie o re-
tailer che hanno installato macchi-
ne caffè tradizionali, di ottenere co-
munque un buon risultato. Spiega Pa-
olo Dalla Corte, titolare con la sorel-
la Elsa di Dalla Corte: “Per il locale è 
importante disporre di macchine per-
formanti, dalle prestazioni costanti e 
facili da usare. Macchine che permet-
tono di impostare la temperatura di 
estrazione con precisione e di man-
tenerla costante anche durante i pic-

il proprio #RitualeNespresso, e rac-
contare un momento o un ricordo in-
timo e speciale legato al proprio ri-
tuale con il caffè. I soggetti della 
nuova campagna, realizzata per l’I-
talia dall’agenzia McCann Worldgroup 
Italy, svelano come il Grand Cru pre-
ferito sia per loro quella “coccola” che 
vivono e ricercano quotidianamente, 
ciò che più li rappresenta e che ispi-
ra il proprio rituale personale. Il caffè, 
infatti, diventa un momento di con-
sumo personale, che ognuno interpre-
ta e racconta a suo modo.I protago-
nisti si raccontano nella loro quoti-
dianità attraverso quelle passioni che 
li ispirano e rendono unici, in pie-
na armonia con il Grand Cru che han-
no scelto per il loro Rituale Nespres-
so. La fashion blogger Daniela ritrova 
in Volluto quel senso di morbidezza 
che avvolge e coccola, l’artista figu-
rativo Paolo descrive la sua abitudine 
pomeridiana con Dharkan, per lui fon-
te di ispirazione ed esortazione, men-
tre la cantautrice Nina racconta il pro-
prio rituale serale con Arpeggio De-
caffeinato, un momento speciale per 
prendersi cura di sé. Con questa cam-
pagna, Nespresso invita gli italiani a 
lasciarsi ispirare dai rituali quotidia-
ni dei tre Club Member protagonisti e 
a scoprire il loro personale momento 
dedicato al caffè. Daniela, Paolo e Ni-
na, i soggetti della nuova campagna, 
realizzata per l’Italia dall’agenzia Mc-
Cann Worldgroup Italy, costruisco-
no una collezione di storie personali 
in cui il loro caffè preferito si inseri-
sce in perfetta sintonia nel loro quoti-
diano, accompagnandoli nei momen-
ti per loro più significativi. Nespres-
so, azienda leader nel mercato inter-
nazionale del caffè porzionato, è nota 
in tutto il mondo per l’altissima qua-
lità dei prodotti e per la grande varie-
tà della gamma dei 24 Grand Cru. Per 
gli italiani, in particolare, il rituale 
del caffè fa parte della quotidianità e 
Nespresso permette di scegliere il caf-
fè perfetto per ognuno e per ogni mo-
mento della giornata: quello che me-
glio si adatta ai nostri gusti, alle no-
stre abitudini, alla nostra personalità, 
lo rende un’esperienza irrinunciabi-
le. Nespresso fonda il proprio succes-

Foodness a Tuttofood 2017
Lunedì 8 maggio si aprono le por-
te di Tuttofood la fiera italiana del 
food&beverage dedicata al B2B, dal 
forte carattere internazionale. Fo-
odness, il brand tutto italiano sem-
pre più conosciuto anche in territorio 
estero, sarà presente con i suoi pro-
dotti #freefrom già conosciuti e con 
le novità sia per l’estate che per l’in-
verno. Saranno presentate tante op-
portunità per gli operatori del settore 
horeca, prodotti giovani e innovati-
vi che guardano ai trend del momento 
reinterpretandoli. Alcuni esempi so-
no il Frosty cream, la bevanda a me-
tà tra crema e granita, la granita al-
lo zenzero e limone o la bevanda al-
la soia in capsula. Ma non si parla so-
lo di horeca nel mondo di Foodness. 
Si sta facendo strada, a piccoli passi, 
anche nel mondo della GDO e del B2C, 
con una gamma di prodotti che stan-
no avendo un enorme successo pres-
so il consumatore finale: ginseng, 
ginseng&matcha, golden milk, orzo 
e tanti altri prodotti. Da preparare a 
casa con le bustine monodose o con 
le capsule compatibili. Questa gam-
ma, chiamata AtHome sarà arricchi-
ta con nuove bevande e preparazioni 
che saranno presentate durante la fie-
ra di Milano.

#RitualeNespresso: tornano  
i club member protagonisti 
della campagna local nespresso
On air dal 14 maggio il secondo spot 
della campagna di comunicazione Ne-
spresso, ideata e realizzata esclusiva-
mente per il mercato italiano. Prota-
gonisti della campagna sono 3 Club 
Member Nespresso, ciascuno con il 
proprio Grand Cru preferito, a cui Ne-
spresso ha chiesto di svelare quale sia 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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chi di lavoro. Ma la vera sfida è offri-
re la migliore qualità in modo conti-
nuativo. Per questo abbiamo messo a 
punto un sistema che faccia interagi-
re la macchina espresso e il macina-
caffè, che consente un “dialogo” con-
tinuo tra le apparecchiature, verifi-
ca la correttezza dell’estrazione ed ef-
fettua eventuali correttivi sulla maci-
natura e sulla dose in modo del tutto 
automatico”.
“C’è un’ondata di innovazione che, 
partita, dall’estero, sta investendo il 
nostro settore anche in Italia” sotto-
linea Niles Migliorini Ad di Moka Sir’s. 
“Finalmente c’è un ritorno al prodot-
to, all’artigianalità, alla qualità. L’in-
dustria italiana che tanto esporta nel 
mondo deve cogliere questi cambia-
menti se vuole rimanere competitiva, 
ormai il Made in Italy non basta per 
vendere. Bisogna avere una mentalità 
aperta, essere in grado anche di ven-

dere il caffè americano in Usa, adat-
tandosi alle richieste dei vari merca-
ti”.
Le richieste di personalizzazione non 
riguardano solo le macchine per caf-
fè ma risalgono tutta la catena, inclu-
dendo le torrefattrici. Come conferma 
Andreas Wetzel,
 Head of Business Development Cof-
fee della svizzera Bühler. “Nella torre-
fazione industriale, la torrefattrice co-
me mezzo per generare il gusto diven-
terà sempre più sofisticata. I macchi-
nari per torrefazione diventano sem-
pre più flessibili e facili da controlla-
re, e di pari passo vedremo profili di 
torrefazione in futuro sempre mano 
convenzionali e realmente innovativi. 
Il trasferimento del calore ai chicchi 
nelle varie fasi del processo di torre-
fazione sarà personalizzato per adat-
tarsi alle miscele e alle tipologie e 
metodi di preparazione. L’obiettivo 

di tutto ciò sarà quello di raggiunge-
re caratteristiche di gusto peculiari 
o creare la porosità più adatta all’e-
strazione”.
Non è solo una questione di brewing 
o espresso, avanza anche il mercato 
delle capsule, con soluzioni sempre 
più di qualità. “Il mercato del caffè 
monoporzionato ha vissuto una cre-
scita fenomenale in molti mercati, e 
in alcuni ha perfino sorpassato quel-
lo del caffè in chicco o miscela tradi-
zionale” conferma Zouhair Yahia, In-
ternational Sales Director della bel-
ga Belmio. 
Il consumatore riserva una sempre 
maggiore attenzione all’esperienza 
stessa del caffè. “Crediamo però che 
per ottenere un’esperienza multisen-
soriale di qualità la plastica non sia 
adatta, e per questo abbiamo svilup-
pato le prime capsule in alluminio 
compatibili”.

CBC Royal First Srl
Via Martiri delle Foibe, 15

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

I prezzi degli arabica  
si assestano al ribasso
Perde terreno New York, mentre Londra registra un parziale recupero

Dopo l’impennata di inizio anno, feb-
braio ha visto un consolidamento al ri-
basso dei prezzi, tanto a Londra quan-
to a New York. Ad allentare le tensio-
ni hanno contribuito soprattutto i dati 
rassicuranti sull’entità scorte dei paesi 
consumatori e le migliorate prospetti-
ve di raccolto in Brasile, fermo restan-
do l’inevitabile calo fisiologico del-
la produzione di Arabica, imputabile a 
fattori ciclici. L’ICE Arabica iniziava il 
mese in lieve rialzo: +60 punti l’1/2, 
in una seduta condizionata dal gene-
rale andamento al ribasso delle com-
modity. Il contratto per scadenza mar-
zo tornava sopra la soglia del dollaro e 
mezzo chiudendo a 150,15 c/l. Ma, sin 
dall’indomani, scattava una forte cor-
rezione in territorio negativo (-2,8%), 
che spingeva il benchmark a 145,95 
c/l. Al cambio di prospettiva contribu-
ivano, in particolare, gli aggiornamen-
ti meteo dal Brasile, che registravano 
un quadro nettamente migliorato nel-
la coffee belt. Riscontri positivi anche 
dagli altri produttori latino america-
ni. A cominciare dalla Colombia, dove 
i dati FNC, relativi a gennaio, eviden-
ziavano una produzione in crescita del 

12% ed esportazioni di oltre 1,1 milio-
ni di sacchi. Per continuare con l’Hon-
duras, primo produttore dell’America 
centrale, che vedeva crescere il pro-
prio export del 40,6% nei primi quat-
tro mesi del 2016/17, per un volume 
totale degli imbarchi pari a 1,41 mi-
lioni di sacchi.
Il 3/2 si arrivava a un minimo di 
144,70 c/l. Ma un successivo recupe-
ro portava a una chiusura in positivo, 

seppur di poco (+30 punti), a 146,25 
c/l. Alla ripresa, nell’arco della gior-
nata, contribuiva il rafforzarsi del real 
brasiliano nei confronti del dollaro. In-
cidevano anche i risultati del sondag-
gio mensile Reuters, in cui le risposte 
di un campione di addetti ai lavori de-
lineavano scenari rialzisti per il resto 
dell’anno e prospettavano due ulterio-
ri annate di deficit sul fronte produt-
tivo. L’ottava si concludeva comunque 
in netto ribasso (-615 punti).
E i prezzi continuavano a scendere an-
che all’inizio della settimana successi-
va, spinti verso il basso dalle perdu-
ranti piogge in Brasile e dal rafforzarsi 
del dollaro a fronte della prospettiva, 
sempre più concreta, di un elevamen-
to dei tassi americani in tempi brevi. 
Con due sedute consecutive in perdi-
ta, marzo toccava un primo minimo di 
142,60 c/l, il 7/2.
Un report di Marex Spectron, con la 
previsione di un quarto deficit di offer-
ta consecutivo, a fine 2016/17, con-
tribuiva a smuovere il mercato, che ri-
prendeva un po’ di spunto, l’8/2, recu-
perando marginalmente (+30 punti) a 
142,90 c/l. Ma la vera svolta la impri-
mevano i dati Cecafé sull’export bra-
siliano di caffè in tutte le forme re-
lativi a gennaio, che rilevavano una 
flessione dell’8,7% sullo stesso me-
se del 2016, con tutte le voci prin-
cipali (compresi gli Arabica) in calo. 
Nel contempo, Cooxupé – la massima 
cooperativa brasiliana – prospettava, 
dal canto suo, un probabile restringer-
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si sensibile dell’offerta di caffè brasi-
liano, a partire da maggio, per effet-
to delle scorte in calo e della doman-
da interna, sempre sostenuta. E così i 
prezzi riprendevano quota: +230 punti 
il 9/2, con marzo a 145,20 c/l. Ancora 
guadagni (sebbene più contenuti), il 
10/2 (+55 punti). La seconda settima-
na si concludeva con il contratto prin-
cipale a 145,75 c/l. Ancora una volta 
in calo, ma in netta ripresa dal mini-
mo intraday settimanale di 141,70, re-
gistrato l’8/2.
L’IBGE (Istituto Brasiliano di Geografia 
e Statistica) stimava il raccolto brasi-
liano 2017/18 in 45,34 milioni di sac-
chi, pari a un calo del 12,1% sull’an-
nata precedente. In forte flessione gli 
arabica: -16,3%, per una produzione 
di 36,67 milioni di sacchi. In ripre-
sa i Robusta (+11,1%) a 8,67 milio-
ni di sacchi. 
Fundação Procafé teneva il consueto 
profilo basso prevedendo un raccolto 
di soli 40 milioni di sacchi, di cui 30 
di Arabica e 10 circa di Robusta.
Il dollaro forte continuava a limita-
re il potenziale rialzista del contrat-
to “C”, che accusava due nuovi ribas-
si consecutivi e ridiscendeva a 143,65 
c/l, il 14/2.
Lo spettro di un nuovo sciopero dei ca-
mionisti in Colombia tornava a mette-
re in tensione il mercato. E i prezzi ri-
prendevano quota, a partire dal 15/2 
(+85 punti), segnando un consolida-
mento più marcato nelle due sedu-
te successive. Marzo guadagnava 180 
punti, il 16/2, e ulteriori 150 punti, il 
17/2, risalendo a 147,80 c/l alla vigi-
lia del week-end lungo per la festività 
del President’s Day. 
Dopo mesi di aspre polemiche e vi-
vaci schermaglie politiche, il governo 
brasiliano accantonava l’idea di auto-
rizzare l’import di un circa un milio-
ne di sacchi di caffè robusta. La misu-
ra era stata invocata, sin dalla fine del 
2016, dall’industria del caffè solubile, 
in ragione della scarsa reperibilità del-
la materia prima sul mercato naziona-
le. Il provvedimento avrebbe avuto ca-
rattere temporaneo e il caffè impor-
tato sarebbe stato utilizzato esclusi-
vamente per le produzioni destinate a 
essere riesportate. Dopo stime, contro-

T.C.I. SYSTEM  
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stime, valutazioni e rinvii, il presiden-
te Michel Temer – sotto forti pressioni 
della lobby dei produttori –decideva di 
sospendere il decreto attuativo. Con-
temporaneamente ribadiva il princi-
pio che ogni singola importazione de-
ve comunque ottenere l’approvazione 
preventiva del Ministero dell’Agricoltu-
ra rendendo l’iter ancora più comples-
so e farraginoso.
In un nuovo report, F.O. Licht stimava 
la produzione mondiale per il 2016/17 
in 155,3 milioni di sacchi, contro 153 
milioni nel 2015/16. In forte crescita 
il raccolto di Arabica, quantificato in 
98,5 milioni di sacchi, contro gli 88,8 
milioni dell’annata precedente. In ca-
lo, dal dato record di 64,2 milioni del 
2015/16, il raccolto di robusta, stima-
to a sua volta in 56,7 milioni. 
Le previsioni di tempo secco in Brasi-
le tornavano a mettere in fibrillazione 
la borsa newyorchese alla ripresa del-
le contrattazioni, il 21/2. La piazza se-
gnava così la sua quinta seduta con-
secutiva al rialzo. Maggio – diventa-
to nel frattempo scadenza principale 
– guadagnava 230 punti concludendo 
a 151,85 c/l. Immediata la correzio-
ne al ribasso, sin dall’indomani (22/2): 
le notizie rassicuranti provenienti dal-
la “cintura del caffè” tranquillizzavano 
gli operatori e il benchmark arretrava 
di 95 punti. Ulteriori ribassi riportava-
no definitivamente sotto la soglia del 
dollaro e mezzo, nella seduta del 23/2. 
Prezzi ancora in caduta il 24/2. Il fat-

tore dominante era – questa volta – lo 
svalutarsi del real, che perdeva l’1,6% 
in una sola giornata, a seguito dei da-
ti deludenti sull’occupazione. Maggio 
arretrava di 370 punti e concludeva la 
settimana in ribasso del 3,7%.
Negli USA Kraft Heinz Co. annunciava 
rincari del 6% sui prodotti a marchio 
Maxwell House e Yuban, in ragione dei 
maggiori costi di materia prima.
I dati dell’Autorità Etiope per lo Svi-
luppo e la Commercializzazione del 
Tè e del Caffè evidenziavano un calo 
dell’export del primo produttore afri-
cano di quasi il 16% nei primi 7 mesi 
dell’anno fiscale, per un volume tota-
le esportato di 1,61 milioni di sacchi.
Le liquidazioni proseguivano il lune-
dì successivo portando a nuovi ribas-
si. I volumi relativamente contenu-
ti, con il Brasile fermo per il carneva-
le, accentuavano gli effetti delle prese 
di beneficio. Maggio violava il suppor-
to recente posto in area 144 centesi-
mi e precipitava al minimo mensile di 
141,10 c/l, lasciando sul terreno 515 
punti. Senza sussulti particolari la se-
duta del 28/2. L’assenza di novità si-
gnificative sul fronte dei fondamentali 
faceva sì che i fattori tecnici e macro-
economici prendessero il sopravvento 
dettando i ritmi. 
L’indebolirsi del dollaro - dopo la man-
cata revisione al rialzo delle cifre sul 
PIL statunitense del quarto trimestre, 
attesa da alcuni analisti – imprimeva 
una certa volatilità in corso di sedu-

ICE ARABICA

Data	 mag-17	 lug-17	 set-17
01-mar	 144,80	 147,15	 149,45
02-mar	 144,35	 146,70	 149,00
03-mar	 143,30	 145,60	 147,90
06-mar	 141,45	 143,75	 146,05
07-mar	 140,70	 143,00	 145,30
08-mar	 141,75	 144,05	 146,30
09-mar	 140,45	 142,80	 145,05
10-mar	 141,35	 143,70	 146,00
13-mar	 142,35	 144,70	 146,95
14-mar	 141,25	 143,60	 145,85
15-mar	 140,90	 143,20	 145,50
16-mar	 141,45	 143,75	 146,00
17-mar	 142,05	 144,35	 146,65
20-mar	 145,25	 147,60	 149,90
21-mar	 144,75	 147,10	 149,45
22-mar	 141,70	 144,05	 146,35
23-mar	 140,50	 142,90	 145,25
24-mar	 137,60	 140,00	 142,40
27-mar	 139,20	 141,55	 143,90
28-mar	 138,85	 141,20	 143,55
29-mar	 139,30	 141,70	 144,05
30-mar	 139,30	 141,70	 144,05
31-mar	 139,30	 141,65	 144,00

ICE ROBUSTA

Data	 mag-17	 lug-17	 set-17
01-mar	 2149	 2165	 2173
02-mar	 2215	 2230	 2238
03-mar	 2194	 2209	 2218
06-mar	 2176	 2193	 2202
07-mar	 2169	 2188	 2198
08-mar	 2189	 2205	 2215
09-mar	 2182	 2197	 2206
10-mar	 2170	 2186	 2195
13-mar	 2164	 2181	 2191
14-mar	 2169	 2186	 2196
15-mar	 2180	 2198	 2209
16-mar	 2183	 2202	 2212
17-mar	 2184	 2203	 2212
20-mar	 2196	 2214	 2224
21-mar	 2171	 2191	 2201
22-mar	 2164	 2185	 2195
23-mar	 2163	 2184	 2195
24-mar	 2139	 2160	 2172
27-mar	 2186	 2208	 2219
28-mar	 2168	 2189	 2200
29-mar	 2171	 2190	 2199
30-mar	 2161	 2179	 2186
31-mar	 2149	 2171	 2179
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ta. Trovato un supporto forte in area 
140,40 c/l, i prezzi assumevano co-
munque un andamento al rialzo e il 
contratto tornava in territorio positi-
vo, con l’ultima chiusura del mese a 
142,60 c/l.
Andamento in flessione anche per i Ro-
busta, dopo i massimi storici raggiun-
ti nel rally di gennaio. Il contratto per 
scadenza marzo toccava il suo picco 
mensile nella prima seduta di febbra-
io chiudendo a 2.243 d/t (+21 dolla-
ri). Dall’indomani, però, ridiscendeva 
definitivamente in area 2.100 dollari. 
Cinque sedute consecutive in territorio 
negativo spingevano il benchmark a un 
primo minimo di 2.106 d/t, l’8 febbra-
io. I prezzi si risollevavano brevemen-
te nei due giorni successivi, risalen-
do a 2.128 d/t, il 10/2. Ma alla ripre-
sa, la settimana successiva, bastava-
no due ulteriori sedute per spingere il 
contratto sotto la soglia dei 2.100 dol-
lari, al minimo mensile di 2.096 d/t, il 
14/2. Nuovo cambio di direzione a par-
tire dal 15/2: nell’arco di due giorna-
te, marzo riprendeva quota e risaliva 
a 2.149 dollari tonnellata, il 16/2. La 
spinta al rialzo giungeva dopo il via li-
bera della Camera del Commercio Este-
ro del Brasile all’import di un milione 
di sacchi di robusta all’aliquota dazia-
ria ridotta del 2%. Come già detto, la 
decisione veniva sospesa pochi gior-
ni più tardi, sotto forti pressioni poli-
tiche. Dopo un solo giorno di tregua, 
si tornava a salire, a cavallo tra la se-
conda e la terza decade. Maggio (or-
mai scadenza principale), chiudeva a 
2.189 d/t, il 21/2. Poi, il passo indie-
tro del presidente Temer contribuiva a 
spegnere gli ardori e i prezzi perdevano 
quota. La seconda posizione precipita-
va, il 27/2, a un minimo di 2.093 d/t, 
ma recuperava, in seguito, terminando 
la giornata a 2.100 d/t. Positiva l’ulti-
ma seduta del mese, con una chiusura, 
in netta ripresa, a 2.143 d/t. 
Nell’arco del mese, l’indicatore giorna-
liero ICO è oscillato tra un minimo di 
142,09 c/l (1° febbraio) e un minimo 
di 133,02 c/l (il giorno 27). La media 
mensile è arretrata dell’1% a 137,68 
c/l. Tra gli Arabica, Colombiani Dolci, 
Altri Dolci e Brasiliani Naturali hanno 
subito un calo, nell’ordine, dello 0,8%, 

1,3% e 0,1%. Più marcata la flessione 
dei Robusta (-1,7%). 
Ma i cali maggiori sono quelli delle due 
borse (media della seconda e terza po-
sizione), con New York e Londra che si 
svalutano rispettivamente del 2,4% e 
dell’1,8%.
L’export dei primi cinque mesi del 
2016/17 è cresciuto del 6,7% sull’an-
no precedente, a 49,516 milioni di sac-
chi. Segnano un analogo incremento, 

del 6,7%, tanto le esportazioni di Ara-
bica, che raggiungono i 31,729 milio-
ni di sacchi, quanto quelle di Robusta, 
pari a 17,787 milioni. Colombiani Dol-
ci e Altri Dolci segnano un +9,8% e 
+21,1%. I Brasiliani Naturali sono l’u-
nica tipologia in calo (-1,6%).
Le scorte certificate di New York e Lon-
dra sono cresciute marginalmente, a 
febbraio, attestandosi a 1,49 e 2,80 
milioni di sacchi.

ICE ARABICA

ICE ROBUSTA
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News & Attualità

Nelle terre del caffè  
con CSC
Luoghi e persone dietro ogni caffè

Per CSC - Caffè Speciali Certificati - la 
qualità dei caffè proposti è un fatto 
provato, verificato periodicamente con 
sopralluoghi e confronti con i produt-
tori che permettono un affiatamento e 
una crescita reciproca molto costrut-
tiva. Benedetta e Serena Nobili di Di-
niCaffè hanno realizzato con Graziano 
Carrara, titolare di Carrara Coffee Agen-
cies, responsabile per CSC dei rapporti 
con i Paesi del Centro America un viag-
gio tra tre fincas in Guatemala, El Sal-
vador e Costa Rica. Il loro racconto è 
un’occasione importante per compren-
dere la realtà ancora “ruspante”, con-
tadina, quasi d’altri tempi, della col-
tivazione del caffè in quest’area, ma 
soprattutto cosa c’è alle spalle di un 
“semplice” chicco di caffè; per coglie-
re le problematiche legate ai cambia-
menti ambientali, ma anche il rispet-
to e l’impegno reciproco per una cre-
scita comune. Perché CSC non compra 
caffè “sulla carta”, ma prima di tutto 
li vive. La finca El Hato Blue si trova 
a pochi chilometri da Città del Guate-
mala nella cittadina di Barbarena (re-
gione Santa Rosa), ha un’estensione di 
circa 450 ettari e il caffè si coltiva tra 
i 1200 e i 1450 metri. Il rapporto tra 
Graziano Carrara e il proprietario del-
la finca, Christian Rash, ha preso il via 

nel 2003: il caffè viene raccolto a ma-
no tramite picking per garantire la rac-
colta delle ciliegie arrivate a comple-
ta maturazione, che poi sono lavora-
te “ad umido” e fatte essiccare al sole 
su patio. Questo caffè in tazza dà pro-
fumi freschi e floreali e una piacevo-
le acidità, tipica di quest’area. La ri-
cerca in questa finca è sempre attiva: 
si studiano nuove tecniche di selezio-
ne in grado di dare un gusto più dolce, 
un’acidità bilanciata e una buona aro-
maticità. Christian Rash fa inoltre con-
tinue ricerche e prove sulle varietà bo-
taniche del caffè e le tecniche di col-
tivazione in un’ottica di maggiore re-
sa e di salvaguardia delle piante dal-
le malattie. Come la “roya”, o ruggi-
ne, un fungo le cui spore, trasportate 
dal vento, si diffondono rapidamente 
e causano gravi danni alle piante: gli 
arbusti perdono le foglie, le bacche si 
deteriorano e la produzione si fa sem-
pre più scarsa. Le conseguenze arriva-
no fino alla morte. Il suo arrivo ha co-
stretto Rasch a sostituire circa 500mila 
piante l’anno, per tre anni. Ora è sta-
ta individuata una nuova varietà in fa-
se di studio, Sampacho, che si sviluppa 
più in larghezza che in altezza e resi-
ste a queste spore. In chiusura di que-
sta prima interessante tappa, è stata 

piacevole la sosta nella caffetteria spe-
cialty di Nadine, figlia di Christian. La 
sua impostazione è di stile londinese, 
con tostatrice e numerosi campioni in 
laboratorio che hanno permesso di fa-
re cupping molto interessanti.
La piantagione San Luis si trova nel-
la regione La Libertad nello stoto di 
El Salvador, che si contraddistingue 
per i ripidi monti di origine vulcanica 
e la presenza di grandi alberi di bal-
samo, dalla cui corteccia si estrae un 
unguento profumato. Le piante di caf-
fè crescono a un’altezza che varia da 
1300 a 1500 metri. Sono utilizzate le 
varietà Pacamara, Bourbon e Sampa-
cho (resistente sia alla roya sia alla 
broca). Per proteggerle dai forti venti 
che giungono dall’oceano Pacifico so-
no stati piantati degli alberi frangiven-
to: guardandoli da lontano colpisce il 
fitto intreccio che sembra formare del-
le scacchiere naturali. La raccolta vie-
ne effettuata a mano selezionando so-
lo le ciliegie ben mature: è impressio-
nante osservare la raccolta effettuata 
da persone imbragate a causa di pen-
dii così forti  che non permetterebbero 
di stare in piedi. Le ciliegie subiscono 
poi un processo “lavato” e sono asciu-
gate al sole. Motore di questa realtà 
molto positiva è la famiglia Angelucci, 
di origini italiane, che ha un partico-
lare legame con CSC e con la famiglia 
Nobili, titolare di DiniCaffè. Sul finire 
degli anni ’80 Pino Angelucci frequen-
ta l’Università di Architettura a Firen-
ze. Un giorno, facendo jogging, passa 
davanti alla torrefazione e, considera-
to che il padre produce un ottimo caf-
fè salvadoregno, decide di presentar-
si. Conosce così Laura Dini che lo met-
te in contatto con Paolo Carrara che 
da sempre segue il mercato del Centro 
America. Da allora è nato uno dei mi-
gliori rapporti di collaborazione tra CSC 
e un produttore all’origine. Con Ange-
lucci sono stati fatti continui esperi-
menti e ricerche per migliorare il pro-
dotto, già di per sé eccellente. Il caf-
fè di questa Finca unisce a un’acidità 
amabile, dolcezza e un corpo pieno. È 
un caffè molto versatile, da utilizzare 
sia puro, per espresso ma anche filtro, 
sia in miscela.
La Finca Santa Rosa si trova nella re-
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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.
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gione di Turrialba, nel cuore del Co-
sta Rica ed è di proprietà di Don Jo-
sè Cruz, vecchio produttore gentilissi-
mo e aperto al dialogo. Il suo è stato 
uno dei primi caffè ad essere certifica-
to CSC. Negli anni ’90 un incendio di-
strusse il beneficio, ma il proprietario 
ha ridato vita alla sua Finca, una real-
tà “ruspante” che cura il prodotto co-
me una volta, in cui il rapporto con i 
produttori è molto umano e diretto, 
con determinazione, dando nuovamen-
te un prodotto di qualità eccellente. 
Qui il caffè viene coltivato per lo più 
al sole ad altitudini tra i 900 e i 1200 
metri: lo permette un’umidità gene-
ralmente molto elevata; osservando il 
paesaggio la presenza di acqua è sen-
za dubbio notevole. A causa di ciò, il 
caffè, raccolto a mano, viene asciuga-
to unicamente nelle “secadoras” a le-
gna. In questa Finca rivolta verso l’O-
ceano Atlantico, la maturazione avvie-
ne più rapidamente e il caffè è classifi-
cato H.G.A. - High Grown Atlantic - ed 
è meno acido rispetto ai caffè che cre-
scono sui versanti che guardano all’O-
ceano Pacifico, dove la raccolta avvie-
ne in contemporanea con gli altri Pa-
esi del Centro America. I caffè della 
Finca Santa Rosa si caratterizzano per 
una gradevole acidità che aumenta con 
l’altitudine di coltivazione, un corpo 
medio e un retrogusto di cioccolato.
Dal Costa Rica arriva una nota di co-
lore che sta già facendo “mercato” so-
prattutto nei Paesi asiatici. Si tratta 
del cosiddetto Bat Coffee, degustato in 
una caffetteria a San José: è un geisha 
la cui particolarità è di essere selezio-
nato dai pipistrelli, che mordono le ci-

liegie più mature e zuccherine. Queste 
in un primo tempo venivano elimina-
te, ma quando si è provato a processar-
le separatamente ne è emerso un caf-
fè molto dolce e con un’ottima acidità: 
un percorso analogo a quello che i bra-
siliani hanno fatto con il caffè mangia-
to dagli opossum. Oggi 170 grammi di 
caffè vengono pagati 70 dollari.
I torrefattori che vogliono avere la cer-
tezza di approvvigionarsi di un prodot-
to di qualità superiore, possono asso-
ciarsi a CSC, che non acquista diretta-
mente, ma organizza ed effettua i con-
trolli necessari per garantire i miglio-
ri caffè, mettendoli a disposizione de-
gli associati. Quando ne viene acqui-
stata una partita, i suoi assaggiato-
ri la confrontano con il campione te-
stato in precedenza: se le sue carat-
teristiche sono in linea con il prodot-
to di riferimento, può ricevere la certi-
ficazione di caffè speciale certificato, 
dunque il bollino. È la garanzia che in 
quelle confezioni ci sono prodotti con 
una storia: un importante strumento di 
vendita per il barista e un piacere in 
più per il cliente.

Gran premio della  
caffetteria italiana:  
selezione romana
Al via la terza tappa di selezione del 
concorso Nazionale indetto dall’Acca-
demia Italiana Maestri del caffè. Sedi-
ci baristi professionisti con le loro ri-
cette originali si sfideranno a Roma il 
prossimo 15 Maggio, per la selezione 
dei finalisti del Gran Premio della Caf-
fetteria Italiana: una sfida leale, colma 
di creatività, generata da una profon-

Caffè Borbone “on the road”  
a Milano dal 6 al 13 maggio
La città si prepara ad accogliere un 
nuovissimo mezzo di trasporto, l’u-
nico in grado di regalare ai passeg-
geri un’esperienza sensoriale unica: 
stiamo parlando dell’esclusivo Tram 
Caffè Borbone che, in occasione del 
Milano Food City 2017, girerà per la 
città invitando fortunati passanti 
a salire a bordo, che avranno l’oc-
casione di vivere momenti unici in 
compagnia degli aromi, dei profumi 
e dei sapori delle miscele più ama-
te d’Italia.
Dal 4 all’11 Maggio Milano si tra-
sformerà in un palcoscenico di nu-
merosi eventi, approfondimenti e 
conferenze tutte legate al mon-
do del cibo: le nuove tecnologie e 
l’innovazione nell’industria dell’ali-
mentazione, sostenibilità e acces-
sibilità, il cibo del futuro, l’alimen-
tazione sana e così via. In occasio-
ne di questo evento, considerato il 
seguito di Expo 2015, Caffè Borbo-
ne ha pensato di partecipare in ma-
niera del tutto originale ricreando 
all’interno di un tram un’atmosfe-
ra davvero singolare, ovvero quella 
della corte dei Borbone.
Caffè Borbone “on the road”, questo 
il nome dell’iniziativa che si terrà 
dal 6 al 13 Maggio 2017, grazie ad 
un allestimento studiato ad hoc cu-
rato nei minimi dettagli, e alla par-
tecipazione di personaggi in costu-
mi d’epoca, condurrà i passeggeri 
del tram in un viaggio nell’era Bor-
bonica. Quest’ultimi avranno la pos-
sibilità di provare le ottime misce-
le di caffè e divertirsi in un evento 
unico fatto di interviste, fotografie, 
gadget e tanto altro ancora. Il tram 
di Caffè Borbone seguirà un itinera-
rio ben preciso che includerà diver-
se fermate. Ad ogni fermata diversi 
passanti saranno invitati dai suddi-
ti di Re Ferdinando a salire a bordo 
per unirsi a loro, e tra questi potre-
sti esserci anche tu! Se sei curio-
so di scoprire in quali punti di Mila-
no potrai incontrare il tram di Caffè 
Borbone metti “Mi piace” alla pagi-
na Facebook Caffè Borbone Original 
e segui l’Evento.
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da passione per l’Espresso, la Latte Art 
e i Cocktail.
Si tratta di un momento di grande con-
fronto creativo sulle potenzialità del 
Caffè Espresso italiano, attraverso le 
abilità di questi professionisti AICAF 
che hanno scelto l’entusiasmante stra-
da della qualità in termini di cono-
scenza, lavoro, ricerca e perfeziona-
mento della propria professione di Ba-
risti. Un cambio di mentalità storico 
quello maturato da questi professioni-
sti romani, come da tanti altri nella ca-
pitale, che hanno deciso di abbando-
nare una metodologia sommaria nella 
preparazione dell’Espresso e del Cap-
puccino, per avviare una vera e propria 
rivoluzione “dietro il banco” acquisen-
do piena consapevolezza della propria 
professione di Barista e dei valori com-
merciali che essa detiene in termini di 
competenza, capacità, discernimento, 
creatività e servizio a favore del con-
sumatore. In questo fervente scena-
rio di grande rinnovamento della fi-
gura del Barista s’innesta il coinvolgi-
mento attivo delle maggiori aziende di 
Torrefazione presenti a Roma, avvalo-
rando così l’importante lavoro d’infor-
mazione e formazione svolto in questi 
ultimi anni dai Maestri del Caffè: Pie-
tro Rastelli e Matteo Di Lorenzo. Pie-
tro e Matteo sono l’esempio concreto 
del barista ri-generato alla professione 
qualificata in Caffetteria e con passio-
ne hanno acquisito le giuste compe-
tenze per essere a loro volta stimolo di 
crescita per gli altri colleghi e ancor di 
più, punto di riferimento delle azien-
de di torrefazione romane. Il lavoro di 
consulenza svolto da Pietro e Matteo 
con molte delle aziende di Torrefazio-
ne della capitale, ha prodotto un’im-
portante sinergia tra il produttore e il 
somministratore avviando un processo 
di rinnovamento del concetto di “ser-
vizio al banco”. I marchi più diffusi sul 
mercato di Roma e provincia hanno fa-
vorevolmente accolto il progetto di ri-
generazione della figura professionale 
del Barista, riconoscendo nella propo-
sta formativa di Pietro Rastelli e Mat-
teo Di Lorenzo la “vera e solida novità” 
da proporre ai propri clienti: gestori e 
proprietari di Bar e Caffetterie della 
capitale. Roma è un’importante merca-

to in ambito horeca, considerando in-
fatti che solo per i bar si contano oltre 
5 mila attività alle quali si aggiungono 
ristoranti, pub, locali di intrattenimen-
to e tutto l’indotto Alberghiero forte-
mente presente e attivo per l’attrazio-
ne turistica della nostra “Città eterna”.
Pochi fiori all’occhiello, tra gli addetti 
ai lavori, hanno invece giocato la car-
ta della qualità, scegliendo di emerge-
re dalla massificazione del consumo: 
strada difficile in tempi di recessio-
ne, ma probabilmente quella con pro-
spettive più auree e durature. In que-
sto segmento s’inserisce l’attività pro-
fessionale di Pietro e Matteo - AICAF 
Roma - con la loro strategia formativa, 
quella cioè di offrire al consumatore la 
possibilità di scegliere tra un prodot-
to di qualità, ben preparato e altret-
tanto ben servito, da uno mediocre e 
generalmente servito male. Un ulterio-
re ruolo distintivo a sostegno dell’atti-
vità formativa e di consulenza di Pie-
tro Rastelli e Matteo Di Lorenzo è quel-
lo garantito da La Cimbali, attraverso 
il supporto logistico della sua sala for-
mativa all’avanguardia oltre alla gran-
de disponibilità di consulenza tecnica 
e operativa a supporto dei moltepli-
ci eventi organizzati. La gara avrà luo-
go presso l’Holiday Inn Rome Aurelia 
lunedì 15 maggio 2017. Alle ore 9,30 
dopo l’inaugurazione i partecipanti si 
avvicenderanno ad intervalli di 30 mi-
nuti nella preparazione e presentazio-
ne delle loro specialità. La gara termi-
nerà entro le ore 17,00 con il succes-
sivo spazio per le premiazioni e il coc-
ktail di saluto. L’obiettivo della gara è 
di valorizzare la professionalità del ba-

rista nella preparazione e somministra-
zione del caffè espresso e delle bevan-
de derivate, in abbinamento o attra-
verso l’impiego di prodotti dell’enoga-
stronomia italiana.

Caffè Mauro a Tuttofood 2017 
Con l’obiettivo di rafforzare la propria 
presenza nei mercati esteri, che cono-
scono e apprezzano il brand, sinoni-
mo di qualità e del made in Italy nel 
mondo, Caffè Mauro partecipa alla Fie-
ra Internazionale delle Eccellenze Ali-
mentari “Tuttofood” di Milano. In un 
grande Stand condiviso con le azien-
de calabresi del Consorzio C.I.T. – Ca-
labria International Taste – di cui Caf-
fè Mauro fa parte, si potranno degusta-
re tanti prodotti di eccellente qualità 
che fanno di tutta la Calabria un gran-
de esempio di “eccellenze” da espor-
tare. In particolar modo verrà organiz-
zato un aperitivo che sarà un’ulteriore 
occasione di confronto e di business 
per l’avvio di collaborazioni importan-
ti. Oltre al nostro Espresso e alle spe-
cialità calabresi, si potranno assaggia-
re anche le tipiche preparazioni al caf-
fè proposte dalla nostra Accademia del 
Caffè, create ad arte dal nostro Cof-
fee Trainer Andrea Faggiana, accredi-
tato SCA - l’associazione di settore che 
raggruppa i migliori professionisti del 
caffè. Ancora una volta, quindi, Caf-
fe’ Mauro si dimostra attenta a coglie-
re importanti occasioni di partnership 
con altre aziende, per sfruttare al me-
glio le opportunità commerciali che ne 
derivano e creare sinergie, rafforzando 
il concetto di “qualità” ed “eccellenza” 
che caratterizza il brand.



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
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È UN PRODOTTO

Bicchieri con cioccolato fondente extra 
per utilizzo professionale e domestico.
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