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Editoriale

Conab corregge
le stime

Ridimensionate le previsioni produttive per il raccolto brasiliano

Revisione al ribasso le previsioni sulla produzione di questanno.
Nella sua terza stima - elaborata in base ai risultati di un‘indagine
sul campo svolta tra il 10 e il 28 agosto - l'agenzia specializzata del
Ministero dell’Agricoltura di Brasilia ha ridimensionato il dato relati-
vo al raccolto 2017/18 tra il 15 e il 20% rispetto alla stagione pre-
cedente, ma la produzione avra una forte ripresa nel 2018. Il Bra-
sile ha prodotto un raccolto di caffé record di 51,37 milioni di sac-
chi l'anno scorso di cui 40,58 di Arabica e 10,79 di Conillon (Robu-
sta), e gli alberi di solito producono meno dopo un grande raccolto.
Si tratta comunque del secondo raccolto pitl abbondante della sto-
ria, inferiore di soli 3,28 milioni di sacchi (-6,46%) a quello record
del 2014. E interessante osservare, a tale proposito, come linciden-
za del ciclo negativo degli Arabica si riveli, ancora una volta, limita-
ta, con questa tipologia in calo soltanto del 4,37% sul 2012/13. 1l
raccolto di Robusta subisce invece una flessione superiore alle atte-
se iniziali (-12,86%), sulla quale pesa soprattutto lo sfavorevole an-
damento climatico nell'Espirito Santo, massimo stato produttore di
questa varieta. Il Minas Gerais si conferma la principale area caffe-
aria brasiliana, con il 53,49% delle superfici coltivate e il 55% del
raccolto nazionale (26,158 milioni di sacchi). La produzione & stima-
ta in calo appena del 2,92%, grazie al clima favorevole, alle buone
cure colturali e all'invertirsi del ciclo biennale in alcune regioni. Me-
no positiva l'annata dell'Espirito Santo, dove a un raccolto di Arabi-
ca in crescita (+25%) fa riscontro una pesante flessione dei Robusta
(-15,5%) dovuta principalmente alle bizze del meteo (forti piogge
al momento della fioritura seguite da siccita nel periodo di forma-
zione dei frutti). Lalternanza biennale si é fatta sentire invece nel
San Paolo, con una produzione in discesa del 28,2%, a 3,845 milio-
ni di sacchi, a fronte comunque di rendimenti unitari storicamente
elevati (24,20 sacchi/ha).

Dato in flessione anche negli stati di Bahia (-15,5%) e, marginal-
mente, Rondédnia (-0,73%), che si attestano rispettivamente a 1,817
e 1,357 milioni di sacchi, mentre il raccolto del Parana raggiunge
quota 1,64 milioni, in crescita del 3,8%. Conab pubblichera la sua
quarta stima a dicembre.
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Taipei Nangang Exhibition Hall
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Be prepare for the annual carnival "
. * =
coffee show in Asia! s

Why you should visit?

W The heartland of Asian coffee industry

Gather over 700 brands showcasing raw ingredients, food processing
machinery and equipment, business counseling and unigue coffee shops etc.

Seize your business opportunities of Asian coffee industry.

? Incubator of rising Tarwanese coffee masters

- Taiwan Barista Championship (18-20.,Nov.)
- Taiwan Latte Art Championship (17.,Nowv.)
- Taiwan Coffee in Good Spirits Championship (17.,Now.)

{*} Gather WCE coffee stars of Taiwan

- Chad Wang (2017 World Brewers Cup Champion)

- Berg Wu {2016 World Barista Champion)

- Pang-Yu Liu (2014 World Cup Tasters Champion)
-YU-CHUAN JACKY (2014 World Coffee Roasting Champion)

Tl .
D, More epic events

- Coffee International Forum
- Cafe Hall of Fame

Organizer

PRE-REGISTER TO GET %‘EE _
FREE TICKET NOW Ei&ﬁ Taiwan Coffee Association

Chan Chao Int'l Co. Ltd
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Dalla Corte: il giro del mondo
di coffee and talks prosegue in
Danimarca e in Cina

Due nuovi appuntamenti nel mese
di settembre per chi ama il caffé e
il mondo Dalla Corte, in Danimarca
e in Cina. Un punto fermo della fi-
losofia aziendale di Dalla Corte, che
caratterizza ogni tappa di Coffee
and Talks, & la condivisione del pro-
prio bagaglio di cultura e dei bene-
fici delle macchine da caffé espres-
so Dalla Corte con gli operatori e i
coffee lovers di tutto il mondo. Le-
vento itinerante prosegue il suo
tour mondiale con due nuove tappe.
Il 20 settembre si € volto lappunta-
mento € nel Vecchio Continente, a
Copenaghen presso Kontra Coffee e
il 25 e 27 settembre nel continen-
te asiatico, a Shanghai e Pechino, in
Cina nelle sedi di Jascaffé. Al gio-
vane team italiano il compito di il-
lustrare le numerose attivita in pro-
gramma per lanno in corso e le an-
ticipazioni per il 2018. Protagoniste
di questi due eventi sono le dc pro
Rebel edition - macchine espres-
so che diventano opere d’arte, per-
sonalizzabili con aerografie realiz-
zate a mano dal designer Massi-
mo Dibitonto -, la macchina espres-
so Mina, e il sistema modulare Mi-
na Smart Bar.

Mina e Mina Smart Bar utilizzano
l'esclusiva tecnologia DFR - Digi-
tal Flow Regulation - che gestisce
elettronicamente il flusso dellac-
qua e permette di creare la curva
di estrazione pil indicata per ogni
caffé e di salvarla nella APP dedica-
ta cosi da poterla riutilizzare all'oc-
corenza. Dalla teoria si passa poi
alla pratica, con assaggi dello stes-
so caffé estratto con diversi profili
di flusso: a Copenhagen ha guidato
la numerosa platea il dc coffee pro
Jim Olejnik, mentre Gordon Howell
sara allopera nelle due citta cine-
si. Nella giornata di trasferimento
dalla pit grande citta del mondo,
Shanghai, alla Capitale, il team Dal-
la Corte visitera alcuni coffee shop
di Pechino che vedono all'opera le
sue nuove macchine.

Panorama Italiano

Il caffe da oggi

e personalizzato

Caffé Vergnano lancia il nuovo “tin configurator”

Caffé Vergnano lancia il nuovo Tin
Configurator, una piattaforma digitale
che permette di creare la grafica del-
la propria lattina e di riceverla diret-
tamente a casa. Il processo & sempli-
ce: basta collegarsi al sito Caffé Ver-
gnano e sequire le indicazioni del Tin
Configurator, passo dopo passo. In
sole cinque mosse é possibile selezio-
nare la miscela (arabica moka, arabi-
ca espresso e decaffeinato), lo sfon-
do, una foto a scelta, il testo e il co-
lore del tappo. Attualmente si puo
scegliere tra oltre 40 sfondi diver-
si per colori, pattern e motivi grafici.
Una collezione che, nel corso dell'an-
no, verra integrata da edizioni spe-
ciali dedicate alle stagioni o a ricor-
renze (es. Natale, San Valentino, Pa-
squa). La lattina di Caffé Vergnano di-
venta cosi unica, ideale per ricordare
un momento speciale o pronta a tra-
sformarsi per nuovi utilizzi. Il nuovo
Tin Configurator ha, infatti, un’ani-
ma green dove l'unico limite é la fan-
tasia. Una volta terminata la misce-
la, la lattina puo diventare come va-
setto per le piante aromatiche, come
portapenne per 'ufficio o porta posa-
te in cucina. Abbinato ai colori di ca-

sa o personalizzato con un messaggio
speciale. E se serve qualche suggeri-
mento, Caffé Vergnano ha pensato an-
che a questo: nella sezione Tin Con-
figurator un‘area é dedicata al Do It
Yourself con tante idee di riciclo crea-
te step by step da diversi blogger ita-
liani e sempre in aggiornamento. Per
scoprire tutti gli upcycling, una galle-
ry raccoglie tutte le foto creative po-
state dagli utenti con lashtag #TIN-
VERGNANO. La lattina da 250 grammi,
top di gamma e prodotto simbolo di
Caffé Vergnano entra nella vita quoti-
diana e diventa, ancor di pid, la latti-
na di tutti gli italiani. Sempre diversa
ma con una costante importante: la
qualita della miscela della pil antica
torrefazione d'Ttalia. Il prodotto é da
sempre un elemento versatile, spesso
vestito con grafiche in edizione limi-
tata in diverse occasioni. Ne sono un
esempio le collezioni del passato nate
dalla collaborazione con lillustratrice
Virgola, quelle natalizie (in arrivo an-
che quest’anno) o quelle per San Va-
lentino, la Festa della Mamma e la Fe-
sta del Papa. Lidea del Tin Configura-
tor nasce dalla volonta di lasciare al
consumatore la possibilita di creare
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ogni giorno una lattina esclusiva se-
condo il proprio stile. Un progetto che
riflette in modo chiaro il nuovo posi-
zionamento istituzionale dell'azien-
da riassunto nel claim del nuovo spot
“Caffé Vergnano, un caffé cosi non si
prende. Si sceglie”.

Espresso System Milani,

il caffé su misura per l'horeca
Il piacevolissimo aroma degli espres-
si realizzati con le miscele e le sin-
gole origini di Caffé Milani accompa-
gnera gli “Stati Generali della Ristora-
zione Ragionevole”, chiamati a riunir-
si il 3-4 ottobre a Follow Artd. La due
giorni di confronto e discussione sui
temi pil attuali del fare ristorazione
di qualita, che si svolge presso il Pa-
lazzo delle Stelline a Milano, é aperta
a chef, professionisti e aziende e pre-
vede un ricco calendario di conferen-
ze e tavole rotonde con testimonian-
ze e riflessioni dei pit grandi profes-

sionisti del mondo horeca. Per riflet-
tere sull'oggi e dare prospettive con-
divise al comparto. Da sempre in pri-
ma fila per promuovere la cultura e
la prassi del buon caffé, Caffé Mila-
ni & Sponsor Gold dell'iniziativa. Nel
suo stand propone un‘anteprima asso-
luta per il mondo della ristorazione e
piti in generale per l'horeca: Espres-
so System Milani, la soluzione globa-
le e personalizzata per chiudere il pa-
sto con un eccellente espresso. Il suo
cuore & Espresso System Milani, una
miscela di caffé che in tazza da un
espresso con un gusto piacevolmen-
te bilanciato e aromatico sormontato
da una crema persistente, da ricordare
con piacere. E disponibile in grani in
latta da 1 chilo a lunga conservazione
o0 in pratiche capsule da dose singo-
la o doppia: sono estremamente pra-
tiche e ai locali con volumi non ele-
vati di servizio, permettono di salva-
guardare a lungo nel tempo gli aromi

CAFFE SDOGANATI
DATUTTELE ORIGINI+

AFFIDABILITA
TRACCIABILITA
VELOCITA
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del caffe e di offrire espressi sempre
perfetti. L'albero di Espresso System
Milani ha poi un ramo molto aromati-
co, al quale fanno capo caffé in sin-
gola origine 100% arabica in capsula
con cui stupire i commensali e offri-
re il piacere di gusti inediti: caffé che
finalmente si fanno ricordare e rac-
contare con piacere. Anche al risto-
rante. Le quattro proposte sono Bra-
sile Santos Cereja Madura con un aro-
ma delicato, una leggera acidita e un
gusto dolce; Etiopia Sidamo, dal pro-
fumo molto intenso, un ottimo corpo
e netti sentori di speziato con accen-
ni di rum cioccolato e frutta tropica-
le; Papua Estate Plantation dall’eccel-
lente corpo, profumo delicato e aro-
ma equilibrato e fruttato; Guatemala
Genuine Antigua, dolce e fruttato con
uno spiccato corpo e una buona aci-
dita. Il terzo ramo é quello del decaf-
feinato Cuoril, nuovamente in capsu-
la: in tazza offre note fruttate (pesca,

JX

(

tel. +39 095 7278364



‘ (=]

molto TOSTATO

Settembre 2017

noce e nocciola), tostate (pan tostato
e cacao) e speziate (liquirizia) in un
insieme armonico. Il pacchetto inclu-
de anche macchine espresso automa-
tiche e semiautomatiche, un‘assisten-
za tecnica puntuale e specializzata,
un’ampia gamma di corsi di formazio-
ne e un efficiente sistema di raccolta
ordini e distribuzione. Nelle due gior-
nate di Follow Artd, Milani sara inol-
tre protagonista delle pause-caffé con
i propri prodotti in monoporzione.
“Abbiamo aderito con entusiasmo agli
“Stati Generali della Ristorazione Ra-
gionevole” - afferma Pierluigi Milani,
titolare di Caffé Milani -. Penso infat-
ti che un cammino “ragionevole” del
mondo della ristorazione debba com-
prendere un avvicinamento e una co-
noscenza approfondita del mondo del
caffé da parte di chef e sommelier. La
nostra costante attenzione e lascolto
degli opeatori ci ha permesso di svi-
luppare una linea di prodotti mirati al
settore. A chi lo desidera proponia-
mo inoltre il cammino di formazione e
di avvicinamento alla realta del caffé
dell’Altascuola Coffee Training presso
il nostro stabilimento di Lipomo (Co-
mo)”. Questo 2017 & un anno impor-
tante per la Torrefazione che in occa-
sione del festeggiamento dei suoi pri-
mi 80 anni di attivita ha aperto UE-
sposizione Caffé Milani, uno spazio
esperienziale dedicato alla formazio-
ne e alla diffusione della cultura del
caffé. La sua completezza e la presen-
za di numerosi pezzi rari e di pregio
la pongono tra i maggiori musei sul

caffé. Propone un viaggio dalla pian-
ta alla tazzina, che spazia dalla sele-
zione delle drupe alla loro lavorazio-
ne, dall'arrivo del caffé verde alla to-
statura, ai diversi metodi di estrazio-
ne, sia casalinghi sia da bar.

Gruppo Ivs si espande

in Svizzera

IVS Group informa di avere sottoscrit-
to un accordo per lacquisizione del
ramo d'azienda della societa Facchi-
netti Vending Distributori Automatici
S.A., attiva sin dagli anni '70 nel set-
tore del vending in Svizzera, nella re-
gione a lingua italiana del Canton Ti-
cino. Il business acquisito realizza un
fatturato annuale di circa CHF 1,2 mi-
lioni ed é stato valorizzato con prez-
zo provvisorio di circa CHF 2,1 milio-
ni, con un multiplo di 4 volte UEbit-
da, al netto della posizione finanzia-

ria netta e del working capital. Lope-
razione consentira a IVS Group di raf-
forzare ulteriormente la presenza sul
mercato svizzero, dove a fine 2016
aveva gia acquisito Demomatic S.A. e
si inserisce nella strategia di cresci-
ta del gruppo, anche su mercati este-
ri con un alto potenziale di redditivi-
ta. IVS Group S.A. é il leader italiano
e secondo operatore in Europa nel-
la gestione di distributori automati-
ci e semiautomatici per la sommini-
strazione di bevande calde, fredde e
snack. Lattivita si svolge principal-
mente in Italia (82% del fatturato),
in Francia, Spagna e Svizzera, con cir-
ca 185.000 distributori automatici e
semiautomatici, una rete di 80 filia-
li e pit di 2.600 di collaboratori. IVS
Group serve pil di 15.000 aziende ed
enti, con circa 800 milioni di eroga-
zioni all'anno.

illycaffé: l'universita del caffe
per scoprire i segreti del
blend unico illy

illycaffé, azienda leader globale nel
segmento del caffé di alta qualita, e
Universita del Caffé, aprono le por-
te della sede di via Flavia a Trieste, a
tutti gli appassionati di caffé e non,
per scoprire come nasce il blend unico
illy divenuto ormai simbolo del ma-
de in Italy. Un calendario di 9 appun-
tamenti tra visite dell’azienda e corsi
di degustazione organizzati dall'Uni-
versita del Caffé per offrire al pubbli-
co il piu alto livello di conoscenza ed
expertise del settore. Un’esperienza a
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360° che tocca i diversi aspetti della
produzione, della degustazione e del
blending approfondendo gli aspetti
cromatici, olfattivi e gastronomici del
caffé che dal 1933 & tra i pit diffu-
si e apprezzati al mondo. Condivisio-
ne e trasparenza, questi i due aspetti
fondamentali alla base delliniziativa:
portare la cultura del caffe a tutti for-
nendo gli strumenti e le nozioni ne-
cessarie al miglior consumo e mostra-
re da vicino la filiera produttiva dalla
raccolta, alla selezione, al confezio-
namento. Le lezioni di degustazione e
tour dello stabilimento illy avverran-
no con il seguente calendario:

- 5 ottobre ore 18.30 “I colori del caf-
fé” una biografia a colori. Per scopri-
re che il caffé & un fantastico trasfor-
mista, e nel corso della sua vita si fa
di mille colori.

- 19 ottobre ore 18.30 “Gli aromi del
caffé” un’esplorazione olfattiva. Sa-

per riconoscere la vera qualita di una
tazzina di caffé utilizzando il senso
dell'olfatto.

- 9 novembre ore 18.30 “Le prepa-
razioni del caffé” diversi approcci al
caffé. Scoprire le tecniche di prepa-
razione delle bevande a base di caffée
piti consumate al mondo

- 23 novembre ore 18.30 “Le ricette
del caffé” una selezione di prelibatez-
ze. Come preparare deliziose prepa-
razioni a base di espresso, da quelle
classiche alle pili sorprendenti

Vieni a vedere con i tuoi occhi come i
chicchi verdi si trasformano nel caffe
che tutti conosciamo con la visita allo
stabilimento illycaffé, in uno di que-
sti appuntamenti: il 28 settembre, il
12 e 26 ottobre, il 16 e 30 novembre
alle ore 18.30. Per informazioni: nu-
mero verde 800 821 02 dal lunedi al
venerdi, dalle ore 9.00 alle ore 17.00.

Saicaf Village Campus:

la tradizione del caffe

barese alla fiera

del levante

Linedita formula del Village Campus
studiata da Saicaf, storica torrefazio-
ne barese, prevede non solo momen-
ti di degustazione di tante miscele e
di novita, ma anche momento di for-
mazione mirati ad aspiranti baristi e
professionisti.

Tali attivita saranno organizzate e
coordinate dal Centro Formazione
Don Leonardo Lorusso. Il tutto, ov-
viamente, sempre ad ingresso libero
e gratuito fino ad esaurimento posti.
“Saicaf Village Campus vi riempira
di passione per il caffé e vi aggior-
nera su tutti i corsi per il mondo Bar
organizzati da Associazione Don Le-
onardo Lorusso e sul nuovo progetto
per la formazione dei baristi, a co-
sto zero.

CBC ROYAL FIRST SRL

Via Martiri delle Foibe, 15

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

info@royall.it  www.royall.it
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Borse

Si conclude

il ciclo rialzista

Agosto ha segnato un‘inversione di tendenza, dopo sette settimane

consecutive chiuse in territorio positivo

Agosto ha segnato il punto culmi-
nante del lungo ciclo rialzista del-
la borsa newyorchese partito da ini-
zio estate: sette chiusure settimana-
li consecutive al rialzo, sino ai mas-
simi della prima decade, cui hanno
fatto sequito significativi ribassi nel-
la seconda meta del mese. Linerzia &
cambiata anche sul fronte dei Robu-
sta, sebbene seguendo delle dinami-
che diverse e influenzate solo in par-
te dalle vicende di oltreoceano. LI-
CE Arabica iniziava il mese in parzia-
le flessione. Dopo un fallito test ai

massimi della giornata precedente, il
contratto principale (settembre) ri-
piegava in territorio negativo e chiu-
deva sotto di 140 punti, a 137,35
¢/l. Lappuntamento con quota 140
centesimi era soltanto rimandato. E
la soglia del dollaro e quaranta veni-
va valicata sin dall'indomani, grazie
a un nuovo balzo di 250 punti, com-
plice il quadro tecnico favorevole e il
dollaro in calo. Toccato un intraday
di 141,20 ¢/, il benchmark termina-
va a 140,35 ¢/. Il biglietto verde in
ripresa, grazie a nuovi positivi da-

ti macroeconomici, frenava l'ulterio-
re ascesa dei prezzi. Seguivano cosi
due sedute di consolidamento, con-
traddistinte da variazioni minime al
ribasso. Il 3/8 venivano ulteriormen-
te ritoccati i massimi del giorno pre-
cedente, ma l'azione - dominata da-
gli speculatori a breve - non riusci-
va ad assumere un andamento defini-
to. Dopo vari alti e bassi, la sessio-
ne si concludeva in rosso di 15 punti
a 140,20 c/l. Il range si restringeva,
il 4/8, rimanendo compresso allin-
terno della variazione di prezzo del
giorno precedente (inside day). E la
chiusura era quasi piatta, con la mi-
nima variazione negativa (-5 punti)
sul contratto principale, che conclu-
deva la settimana a 140,15 c/l, in ri-
presa di quasi I'1,7% sul venerdi pre-
cedente.

I dati mensili della Federazione Na-
zionale dei Produttori della Colombia
evidenziavano variazioni molto con-
sistenti. Dopo i ritardi causati nel
raccolto mitaca dalle forti piogge di
primavera, la produzione si rimette-
va a pari con l'andamento dell'anna-
ta precedente, grazie all'abbondan-
te raccolto di luglio (+25% sull'an-
no per una produzione di 1.373.000
sacchi). Allo stesso tempo, lexport
di luglio cresceva del 106% rifletten-
do il forte calo subito dagli imbarchi
nello stesso mese del 2016, dovuto
allora allo sciopero dei camionisti.
Si tornava a salire dal lunedi succes-
sivo. Il 7/8, infatti, il contratto tro-
vava nuovo slancio sospinto soprat-
tutto da fattori tecnici, oltre che da
un parziale consolidamento del re-
al brasiliano. Settembre guadagna-
va 190 punti e saliva a 142,05 c/L.
'8/8 veniva raggiunto un intraday
di 143,75 ¢/l, ma la spinta propulsi-
va si esauriva e l'andamento si ridi-
mensionava, pur portando comunque
a una chiusura in territorio positivo
(+70), con il benchmark ai massimi
degli ultimi 4 mesi (142,75 c/l). Si
intensificavano intanto le operazio-
ni di rollover alle scadenze successi-
ve in vista del first notice day. Sedu-
ta scialba il 9/8: dopo un‘iniziale di-
scesa in area 140 centesimi, i prezzi
riguadagnavano quota chiudendo po-
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co al di sotto del giorno preceden-
te. Settembre arretrava di 10 cente-
simi, a 142,65 c¢/L. Al principio della
seconda decade, la svolta al ribasso.
Il 10/8, avveniva un primo scivolo-
ne di 415 punti. Dicembre - diventa-
to nel frattempo scadenza principa-
le - slittava a 142 c/l. Ad accelerare
le liquidazioni, i nuovi dati dell'IBGE
(Istituto Brasiliano di Geografia e
Statistica), che elevavano dell'1,5%
la stima sulla produzione 2017/18
del Brasile portandola 47,2 milio-
ni di sacchi. Si riscontravano ribas-
si significativi anche nelle altre soft
commodity: in particolare lo zucche-
ro (-3%) e il cacao (-1,75%). La set-
timana si concludeva pero in ripresa.
Il fallito attacco al supporto costitu-
ito dalla media mobile dei 20 gior-
ni induceva un’ondata di ricopertu-
re, che riportava in territorio posi-
tivo. Il nuovo benchmark recupera-
va 185 punti terminando la sua cor-
sa, '11/8, a 143,85 c/l, lievemente
al di sopra dei valori finali dell'otta-
va precedente. Sullo sfondo tornava-
no a farsi sentire i fattori macroe-
conomici. In particolare 'andamen-
to del dollaro, che perdeva terreno
a fronte dei dati deludenti sull’infla-
zione USA, rendendo pit remota la
prospettiva di un nuovo intervento
della FED sui tassi.

Le cifre non esaltanti dell'econo-
mia cinese contribuivano a mette-
re sotto pressione il comparto del-
le materie prime, all'inizio della set-
timana successiva. Ne risentiva an-
che il contratto “C”, che arretrava di
335 punti violando i minimi recen-
ti e chiudendo a 140,50 c/l. All'in-
domani (15/8) era la consistente ri-
presa del dollaro a schiacciare ulte-
riormente i prezzi verso il basso. For-
ti liquidazioni facevano precipitare
la piazza newyorchese, che perdeva
il 3,5% (pari a 495 punti), crollando
a 135,55 ¢/l. Ingenti i volumi, vicini
ai 60.700 lotti.

La corsa al ribasso non si arrestava
nei giorni successivi. Il 16/8, dicem-
bre arretrava di 105 punti. Il 17/8,
di ulteriori 245 punti. Ancora una se-
duta in rosso, il 18/8: questa volta le
perdite erano marginali (35 punti),
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ICE ARABICA AGOSTO

Data set-17 dic-17 mar-18
01-ago 137,85  141,4 144,95
02-ago 140,35 143,95 147,45
03-ago 140,20 143,80 147,35
04-ago 140,15 143,70 147,25
07-ago 142,05 145,55 149,10
08-ago 142,75 146,30 149,80
09-ago 142,65 146,15 149,70
10-ago 138,50 142,00 145,55
11-ago 140,30 143,85 147,40
14-ago 136,95 140,50 144,00
15-ago 132,00 135,55 139,10
16-ago 130,95 134,50 138,10
17-ago 128,45 132,05 135,60
18-ago 128,05 131,70 135,30
21-ago 126,40 130,15 133,70
22-ago 125,85 129,10 132,70
23-ago 126,25 128,70 132,30
24-ago 126,70 127,90 131,45
25-ago 130,20 131,40 134,90
28-ago 129,90 131,35 134,80
29-ago 127,30 128,65 132,10
30-ago 126,95 128,20 131,70
31-ago 128,15 129,35 132,85
ICE ROBUSTA AGOSTO

Data set-17 nov-17 gen-18
01-ago 2110 2104 2083
02-ago 2145 2136 2111
03-ago 2144 2134 2108
04-ago 2141 2133 2107
07-ago 2163 2157 2132
08-ago 2164 2157 2135
09-ago 2136 2131 2111
10-ago 2090 2089 2074
11-aqo 2139 2133 2112
14-ago 2105 2100 2080
15-ago 2057 2053 2038
16-ago 2058 2054 2035
17-ago 2062 2054 2033
18-ago 2116 2101 2066
21-ago 2141 2119 2080
22-ago 2158 2135 2091
23-ago 2131 2100 2065
24-ago 2111 2067 2034
25-ago 2150 2112 2075
28-ago 2150 2112 2075
29-ago 2146 2105 2066
30-ago 2105 2075 2044
31-ago 2076 2069 2044

ICE ARABICA AGOSTO
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anche per effetto della ripresa inter-
venuta nel comparto delle commodi-
ty, al traino del petrolio. Bilancio fi-
nale: 5 sedute consecutive in terri-
torio negativo e 1.215 punti lascia-
ti sul campo. Il COT evidenziava for-
ti liquidazioni dei Commercial Tra-
ders, che portavano la loro esposizio-
ne netta corta a 32.861 lotti. Pres-
soché a pari la situazione dei Fon-
di, che risultavano net short di soli
721 lotti, dopo le massicce ricoper-
ture compiute nelle settimane pre-
cedenti. Sul fronte dei fondamenta-
li miglioravano le prospettive per il
raccolto brasiliano, con il meteo fa-
vorevole ad accelerare le operazioni
di raccolta. Nel report mensile, I'ICO
ritoccava al rialzo di 2,3 milioni di
sacchi la sua stima sulla produzione
mondiale 2016/17 portandola al da-
to record di 153,9 milioni di sacchi.
Le scorte nei porti statunitensi re-
gistravano l'ottavo incremento men-
sile consecutivo (+1,62%) toccando
un nuovo massimo di 7.413.312 sac-
chi, alla data del 31 luglio: quasi 1,2
milioni di sacchi in pil rispetto alla
media storica degli ultimi 5 anni per

questo mese.

Il copione non cambiava nemme-
no con linizio della terza decade.
Il 21/8, nuova chiusura in rosso di
155 punti, a 130,15 c/L. Si intensi-
ficavano le liquidazioni all'approssi-
marsi del first notice day e i volumi
raggiungevano i 52.736 lotti, di cui
15.762 costituiti da switch. Incide-
va anche l'andamento dei prezzi del
petrolio, in calo nonostante lo svol-
gersi, nella stessa giornata, della Ri-
unione Opec. Nuovi ribassi il 22/8:
alle variabili dei giorni precedenti si
aggiungeva il dollaro in ripresa, al-
la vigilia della Conferenza di Jackson
Hole, con il ritorno, dopo tre anni,
del presidente della BCE Mario Dra-
ghi. La discesa proseguiva per due
ulteriori giorni. Dicembre perdeva
ancora 120 punti terminando la sua
corsa al ribasso il 24/8, quando veni-
va toccato un minimo di 127,90 c/L.
La lunga striscia negativa (9 sedute
consecutive in territorio negativo), a
quel punto, si interrompeva. E l'indo-
mani (25/8) i prezzi tornavano a sa-
lire. Dicembre guadagnava 350 punti
chiudendo a 131,40 c/L. Un recupero
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al quale contribuiva il calo del dolla-
ro, dopo i deludenti esiti della gia ci-
tata convention di Jackson Hole, du-
rante la quale, nel suo intervento, la
presidente della Federal Reserve Yel-
len si concentrava pil sulle normati-
ve finanziarie, che non sulle politi-
che monetarie. Fiato sospeso anche
per il passaggio imminente dell'Ura-
gano Harvey e i danni da esso arre-
cabili alle infrastrutture portuali de-
gli scali del Golfo del Messico.
Rabobank elevava la sua stima sulla
produzione mondiale 2016/17 por-
tandola da 155 a 156,3 milioni di
sacchi. Il bilancio globale vedeva un
surplus di 3,7 milioni di sacchi sul
fronte degli Arabica controbilanciato
da un deficit di 3,8 milioni per quan-
to concerne i Robusta. In Brasile,
'Associazione dell'Industria del Caffé
(Abic) lanciava l'allarme per l'escala-
tion delle infestazioni da scolite del
caffé, dovuta principalmente all'ina-
deguato sviluppo di strategie alter-
native di lotta fitopatologica, dopo
la messa al bando dell’endosulfano.
La furia dell'uragano Harvey si ab-
batteva sul Texas e sulla Louisiana
causando danni ingenti, ma rispar-
miava la filiera del caffé. Le autori-
ta borsistiche si limitavano a sospen-
dere temporaneamente, a titolo pre-
cauzionale, gli stock in giacenza nel
porto di Galveston, nel Texas. La mi-
sura veniva revocata pochi giorni piu
tardi. Rassicurati, gli operatori tira-
vano un sospiro di sollievo e la sedu-
ta del 28/8 chiudeva pressoché inva-
riata sul venerdi precedente. Il 29/8
vedeva nuove liquidazioni, che tor-
navano a spingere i prezzi al ribas-
so. Vi contribuivano i dati aggiorna-
ti dell'ICE, che evidenziavano un co-
stante incremento delle scorte cer-
tificate, e i report dal Brasile, che
alimentavano un moderato ottimi-
smo, soprattutto per quanto riguar-
da il raccolto di Robusta. Dicembre
arretrava di 270 punti a 128,65 c/L.
Dollaro forte e materie prime in ri-
basso seguitavano a tenere la piaz-
za sotto pressione, il 30/8, portan-
do a una nuova chiusura in negati-
vo di 45 punti, a 128,20 c/l. Il mese
si concludeva pero in ripresa di 115

S A,

punti, a 129,35 c¢/l, complice la vo-
latilita del biglietto verde e il rally
del dollaro.

L'ICE Robusta ha seguitato a mante-
nere, anche durante il mese di ago-
sto, una struttura di mercato inver-
so, riflesso delle forti tensioni specu-
lative a breve. Il contratto per sca-
denza settembre ha raggiunto i suoi
massimi nella prima decade (2.164
d/t il 7/8 e I'8/8), parallelamente a
New York. Anche Londra ha registra-
to forti ribassi nella seduta di me-
ta mese, ma il successivo andamento
é stato decisamente pit altalenan-
te. Novembre, diventato nel frattem-
po scadenza principale, ha consegui-
to guadagni apprezzabili, a cavallo
tra la seconda e la terza decade, ri-
salendo sopra la soglia dei 2.100 dol-
lari. Terminata la penultima settima-

na in ripresa (2.112 d/t il 25/8), il
benchmark ha successivamente regi-
strato tre sedute consecutive in ter-
ritorio negativo, che lo hanno porta-
to a chiudere il mese a 2.069 dollari.
Landamento sostenuto dei prezzi
nella prima meta di agosto ha spin-
to lindicatore giornaliero ICO sino
a un massimo di 135,23 ¢/L. E su-
bentrata poi la discesa sino al mini-
mo di 122,59 c¢/l, il 24/8. La media
mensile & cresciuta dello 0,8% gra-
zie all'andamento positivo degli in-
dicatori degli Arabica, con Colombia-
ni Dolci, Altri Dolci e Brasiliani Natu-
rali a guadagnare, nell'ordine, 1'1,7%,
lo 0,1% e il 2,1%. Evoluzione oppo-
sta per i Robusta, che hanno per-
so 1'1.9%. Analogamente, New York
e Londra segnano rispettivamente un
+1,8% e un -1,2%.
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News & Attualita

Vending Italia 2016

Caffé & il prodotto dominante, realizzate 5 Mld
di consumazioni per un valore di 1,8 Mld/€

Secondo le ultime valutazioni Accen-
ture per conto di Confida, nel 2016 il
settore della distribuzione automatica
ha fatto registrare complessivamente
5 miliardi di consumazioni di prodotti
food & beverage contro 4,9 nel 2015,
per un valore stimabile intorno a 1,8
miliardi di euro (confermando sostan-
zialmente quello del 2015), con un
parco complessivo di distributori au-
tomatici pari a 800.000 unita.

La ripartizione dei consumi alimentari
vede la prevalenza di prodotti alimen-
tari, di cui il 65% di prodotti caldi,
di cui il caffé ¢ il prodotto dominante
con 2,7 miliardi di consumazioni. Se-
guono le bevande fredde con il 19%
e gli snack dolci e salati con il 16%.
A valore la ripartizione é la seqguen-
te: bevande calde 56%, bevande fred-
de 21% e snack 23%. Nell'abito del-
le bevande fredde domina l'acqua con
ben 722 milioni di bottigliette (77%
del totale bevande fredde), seguita
dalle bibite gassate con il 10%, il té
freddo (6%) i succhi e bevande frut-
ta (6%) e sport & energy drink (1%).
Per gli snack la ripartizione delle con-
sumazioni & la seguente: snack dol-
ci 41%, snack salati 34%, cioccolato

18%, prodotti freschi 6%. Le consu-
mazioni fino a € 0,45 rappresentano il
78% del totale consumazioni nel ven-
ding e in questa fascia rientrano so-
prattutto i consumi di acqua e caffe,
mentre il 22% é rappresentato da con-
sumazioni con valori superiori.

Accenture fornisce inoltre i dati speci-
fici relativi al consumo di caffé porzio-
nato in Italia. Nel 2016 si stimano 5,8
miliardi di consumazioni, di cui 1,8
miliardi relativi al monodose in cap-
sula riferito al segmento b2b; 2,9 mi-
liardi le capsule destinate al consumo
domestico b2c; 1,1 miliardi le cialde a
formata standard E.S.E. Complessiva-
mente il settore del porzionato é an-
cora in crescita registrando comples-
sivamente un +4,3% rispetto al 2015.
Un‘indagine commissionata da Gruppo
Nestlé al Censis, mostra che sono sta-
ti 25,3 milioni gli italiani che lo scor-
so anno hanno fatto acquisti al di-
stributore automatico; 5,2 milioni so-
no utilizzatori regolari. Lanalisi dei
consumatori per fasce d’'eta dimostra
che ha utilizzato le vending machine
il 73,5% dei Millennials (18,4% rego-
larmente), il 54,8% dei baby boomers
e il 20% dei longevi. Tra i Millennials

che si servono ai distributori, il 27%
li utilizza quotidianamente; il 30% da
una a tre volte alla settimana; un ul-
teriore 19% da una a tre volte al mese.
Il 77% degli italiani maggiorenni, cir-
ca 39 milioni di persone, consuma pit
0 meno abitualmente cibo fuori dalle
mura domestiche in diversi momenti
della giornata: colazioni, pranzi e ce-
ne, ma anche pause caffé e spuntini.
Accanto a bar, ristoranti e mense, il
canale della distribuzione automatica,
che rappresenta gia il 4,5% dei consu-
mi al di fuori delle mura domestiche,
dato in costante crescita € una vera e
propria eccellenza italiana.

Il nostro Paese non solo produce ed
esporta in tutto il modo i distributo-
ri automatici (una punta di diaman-
te dell'industria meccanica italiana: i
2/3 delle vending machines esisten-
ti al mondo sono made in Italy, ma
é soprattutto il primo Paese europeo
per le macchinette installate con ol-
tre 800mila in tutta la Penisola tra uf-
fici, pubbliche amministrazioni, scuo-
le, ospedali ecc. Questo fa del vending
un canale di distribuzione alimentare
molto efficace e capillare. Non a ca-
so i distributori automatici sono sem-
pre pill utilizzati anche da importanti
brand internazionali per lanciare nuo-
vi prodotti.

Voglia di frutta fresca, ma il negozio
sotto casa ha gia chiuso? E' 'anniver-
sario di matrimonio e il fiorista di fi-
ducia é in ferie? La scorta di crocchet-
te é terminata? Oggi le vending ma-
chines aiutano a risolvere facilmente
queste e molte altre emergenze. I di-
stributori automatici stanno costante-
mente ampliando il ventaglio di pro-
dotti a disposizione del pubblico e al
loro interno si trovano ormai gli arti-
coli pit disparati. Non solo frutta se-
lezionata o fiori e cibo per gli ami-
¢i a quattro zampe, ma anche pizze
cotte in tempo reale, vasetti di pesto
profumato e altre vivande selezionate
all'insegna della qualita, della natura-
lita e della sostenibilita. La scelta de-
gli alimenti e delle bevande &, infat-
ti, sempre pil orientata verso crite-
ri green, tra prodotti a chilometro ze-
ro e bonta tipiche del territorio italia-
no come taralli pugliesi, cantucci to-
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scani, baci di dama piemontesi e an-
cora succhi e nettari di frutta, insa-
late miste e piatti pronti. Tra gli altri
articoli acquistabili non mancano, ad
esempio, indumenti come calzini e ca-
pi intimi. Lo sviluppo del settore é le-
gato anche e soprattutto all'evoluzio-
ne tecnologica basata sull'ToT: il 10%
dei distributori automatici, non a ca-
50, sono smart vending machine. I di-
spositivi di ultima generazione inte-
grano schermi touch che consentono
interazioni con il cliente per comuni-
care in modo dettagliato informazioni
sul prodotto (schede nutrizionali, in-
gredienti e origine), per personalizza-
re il prodotto (il cliente pud aggiunge-
re o meno i diversi ingredienti) ed an-
che per proporre combinazioni di pro-
dotti in promozione (cibo e bevanda a
prezzo scontato). Le macchine intelli-
genti, inoltre, sono in grado di veico-
lare messaggi di servizio o pubblicitari
e di gestire l'acquisto multiplo crean-
do un paniere di prodotti acquistabi-
le con un’unica transazione. Alcuni di-
stributori sono dotati anche di siste-
mi di telemetria per gestire da remo-
to guasti, prodotti bloccati o esauriti
e per monitorare i tecnici sul territo-
rio e le attivita dei caricatori. Sempre
pit frequente é poi l'adozione di si-
stemi di pagamento elettronico/mobi-
le - tramite carta di credito, cellulari
e APP - per profilare e riconoscere il
cliente proponendo promozioni ad hoc
sui prodotti consumati abitualmente e
per organizzare programmi-fedelta che
permettono alle aziende del largo con-

sumo di avere un feedback sui consu-
matori sui prodotti venduti e promuo-
verne di nuovi. Sempre allinterno del
progetto FoodFriends l'assciazione ita-
liana della distribuzione autometica
Confida, grazie alla collaborazione con
Altoga (Associazione Lombarda Torre-
fattori e Importatori di Caffé e Grossi-
sti Alimentari) ha installato una smart
vending machine nel Cluster del caf-
fé e delle spezie presso Palazzo Bova-
ra offrendo l'opportunita di vedere in
azione una macchina di ultima gene-
razione realizzata con soluzioni tecno-
logiche IoT. Linstallazione, resa pos-
sibile dalla collaborazione di Bianchi
Industry e di Serim, consente di sce-
gliere la propria bevanda preferita tra
le oltre 100 possibili combinazioni di
ingredienti.

Isic: U'esperienza
multisensoriale del caffée

Bere caffé & un’esperienza multisenso-
riale influenzata non solo dal tipo di
caffé, dal metodo di preparazione e
dall’aggiunta di altre sostanze, ma an-
che dal contesto, il tipo di tazza inclu-
so0. Gli esperti definiscono e descrivo-
no l'aroma e il gusto del caffé creando
profili che si differenziano per tipo di
chicco, posizione geografica, grado di
tostatura e metodo di preparazione.
L'esperienza sensoriale di bere una
tazzina di caffé & uno degli aspetti
chiave della bevanda e regala aromi,
gusti e sapori unici. Il tipo di caffe, il
grado di tostatura e il metodo di pre-
parazione influenzano l'esperienza

sensoriale del caffé nel suo complesso.
Aroma, gusto e sapore sono concetti
strettamente legati l'un l‘altro, sebbe-
ne abbiano definizioni ben distinte.
L'aroma é descritto come un odore per-
cepito dal naso, a livello retronasale e
dalla parte posteriore della bocca do-
ve la cavita nasale e quella orale si
uniscono. Il gusto & la sensazione per-
cepita dalla lingua e descrive note di
salinita, dolcezza, asprezza, amarezza
e umami (sapidezza). Il sapore & de-
scritto come una combinazione di aro-
ma e gusto. Gusto e aroma sono stret-
tamente legati e sono entrambi perce-
piti grazie a quei processi delle aree
del sistema limbico che partecipano
alle emozioni. Laroma gioca un ruolo
particolare nel rievocare pensieri ed
emozioni che nascono da esperienze e
ricordi precedenti (1). Gli esperti di
analisi sensoriale descrivono il gusto e
laroma del caffé in maniera molto
dettagliata e riescono a distinguere le
diverse origini dei chicchi di caffe, il
grado di tostatura e i metodi di prepa-
razione. L'aroma é una delle prime sen-
sazioni che si percepiscono quando si
prepara o si beve una tazzina di caffé.
Eppure, essendo per lo pili costituito
da “composti volatili” che evaporano
facilmente a temperatura ambiente,
laroma & anche una delle componenti
pil variabili dell’esperienza sensoriale.
Sono stati individuati circa 850 com-
posti volatili associati al sapore del
caffe. Comunque una piccola quantita
di essi (circa 40 composti volatili) con
soglie olfattive basse e/o concentra-
zioni alte contribuisce in maniera so-
stanziale all'aroma. I principali com-
posti volatili del caffé includono com-
posti carbonilici, solforati, aliciclici
aromatici benzenoidi ed eterociclici.
Laroma del caffé si sprigiona dai di-
versi composti volatili prodotti duran-
te la tostatura. Lolio di caffé, che rap-
presenta circa il 10% nei chicchi di
caffé tostati, contiene la maggior par-
te del sapore. Per tale motivo i chicchi
di caffe verde, o i chicchi prima di es-
sere tostati, hanno un profilo aromati-
co limitato, spesso descritto con note
verdi o di muffa. Eppure i chicchi ver-
di contengono un gran numero di pre-
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cursori inclusi zuccheri, altri carboi-
drati e composti di azoto, che si tra-
sformano in composti aromatici du-
rante il processo di tostatura. La to-
statura innesca nei chicchi una serie
di processi chimici facendo sviluppare
composti volatili che contribuiscono
al profilo aromatico. Questi processi
comprendono la Reazione di Maillard,
0 imbrunimento non enzimatico, otte-
nuta dal calore applicato ai composti
contenenti azoto e carboidrati, la de-
gradazione di Strecker ottenuta dall’in-
terazione fra amminoacidi e un com-
posto carbonilico nellacqua e la de-
gradazione di amminoacidi individua-
li, trigonellina, zucchero, acidi fenoli-
ci e lipidi. Il caffé regala una miscela
complessa di diversi sapori che insie-
me producono una serie di esperienze
sensoriali. Il profilo sensoriale di una
tazza di caffé varia a seconda di diver-
si fattori: il tipo e la miscela dei chic-
chi di caffé, la provenienza geografi-
ca, il metodo di tostatura e quello di
preparazione. Al variare di uno di que-
sti aspetti varia l'esperienza sensoria-
le che si ottiene da una tazzina di caf-
fé nel suo complesso sia durante la
preparazione che durante il consumo
del caffé stesso. Gli esperti di analisi
sensoriale descrivono profili specifici
di aroma e sapore per distinguere i di-
versi tipi di caffé e di tostature. Laro-
ma e il gusto sono i fattori determi-
nanti per la scelta del caffé (12). I de-
scrittori dell'aroma del caffé includono
floreale, noci, affumicato, erbaceo,
mentre i descrittori del gusto includo-
no acidita, amarezza, dolcezza, salini-
ta e asprezza. Il grado di tostatura in-
fluenza i profili aromatici. La ricerca
ha dimostrato che una tostatura pil
chiara preserva le note di erba e frut-
ta, mentre una tostatura pil scura au-
menta gli aromi di affumicato e bru-
ciato e riduce lacidita. La ricerca in
vitro suggerisce che la produzione di
saliva pud modificare la percezione
dell'aroma con dei risultati differenti a
seconda del metodo di preparazione.
Inoltre qualcuno suggerisce che dei
sorsi pill grandi di caffé rilascino un
aroma piu forte. La preparazione e il
consumo di caffé regalano un’espe-
rienza multisensoriale che nasce dalla

combinazione dei sensi della vista,
dell'olfatto, del gusto e del tatto. Le-
sperienza é influenzata anche dalla
temperatura e dal contesto in cui si
consuma il caffé. Lintera esperienza
sensoriale va dal momento della pre-
parazione a quello della fruizione. Es-
sa inizia dallaroma che si sprigiona
con lapertura del contenitore, fino
agli stimoli visivi durante la prepara-
zione inclusi il colore del caffé e la
presenza di crema o schiuma di caffé.
Probabilmente |'esperienza sensoriale
di gustare una tazzina di caffé inizia
nel momento in cui entrando in un ne-
gozio di caffé si sente il suono di una
macchina del caffé, e la ricerca sugge-
risce che quel suono gioca un ruolo
fondamentale nel rapporto giornaliero
del cliente con i prodotti, spesso in-
fluenzandone i processi cognitivi, le
emozioni e il comportamento. Infine,
sia l'aroma che il gusto del caffé con-
tribuiscono all'esperienza della degu-
stazione. L'aggiunta di latte o zucche-
ro a una tazza di caffé non solo ne al-
tera il sapore ma pud anche modificar-
ne l'aroma, come suggerisce una ricer-
ca secondo cui i livelli di aroma si ab-
bassano con 'aggiunta di altre sostan-
ze. I ricercatori inoltre suggeriscono
che il latte omogeneizzato a ridotto
contenuto di grassi, con globuli di
grasso proporzionalmente pil piccoli,
puo determinare un gusto e un aroma
pill intensi in confronto al latte inte-
ro. Lesperienza multisensoriale che si
vive quando si beve una tazzina di
caffé coinvolge tutti i sensi: bere caf-
fé senza uno degli stimoli sensoriali
(per esempio senza percepirne laro-
ma) ridurra U'effetto degli altri sensi e
'esperienza e il piacere che nel com-
plesso derivano da una tazzina di caf-
fe. Laspetto visivo del caffé e il modo
in cui viene presentato possono gioca-
re un ruolo importante nell'esperienza
multisensoriale e possono influenzare
la percezione del gusto. La ricerca
suggerisce che il colore della tazza in
cui viene servito puo influenzare la
percezione del gusto del caffe. Ad
esempio & stato dimostrato che una
tazza bianca migliora la valutazione
dellintensita del caffé che é stato de-
scritto come meno dolce rispetto al

caffé servito in una tazza trasparente o
blu15. Un altro studio sull’arte del lat-
te ha rivelato che una forma angolare,
rispetto a una forma rotonda, influenza
le aspettative della gente riguardo la
piacevolezza, l'amarezza e la qualita
della bevanda. l'aumento della consi-
stenza del caffé é stato associato a una
riduzione del sapore e dellaroma del
caffé stesso. Prove aneddotiche sugge-
riscono che la percezione dell'aroma del
caffé pud avere un impatto sulla con-
centrazione, sebbene siano necessarie
ulteriori ricerche che lo confermino. La
ricerca suggerisce comunque che l'aro-
ma puo scatenare emozioni ed evocare
ricordi. Le ricerche condotte sugli ani-
mali suggeriscono che laroma dei
chicchi di caffé tostati pud avere un
effetto rilassante sugli animali privati
del sonno, ma questo deve ancora es-
sere confermato negli esseri umani.
LIstituto per ['Informazione Scientifica
sul caffé - ISIC & un’organizzazione
senza fini di lucro fondata nel 1990,
dedicata allo studio e alla divulgazio-
ne della scienza relativa a caffé e la
salute. Le attivita di ISIC si concentra-
no sullo studio di questioni scientifi-
che relative al caffé e la salute; la rac-
colta e la valutazione di studi e infor-
mazioni scientifiche sul caffé e la salu-
te; il sostegno della ricerca scientifica
indipendente su caffé e salute; la dif-
fusione attiva di un consumo equilibra-
to del caffé. Isic rispetta l'etica della ri-
cerca scientifica in tutte le sue attivi-
ta. Le comunicazioni di Isic si basano
su solide basi scientifiche e si basano
su prove e studi scientifici derivati da
riviste scientifiche peer-reviewed e al-
tre pubblicazioni.
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INFINITE
TENTAZIONI!

Esalta la tua creativita con preparazioni
calde (fino a 90°), neutre e fredde
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CHOCUP CHOCUP CHOCUP CHOCUP
Mignon Mini Medium Maxi

15 m 30 ml 60 ml 120 ml

pasticceria mignon, espressino, specialita al caffe, cappuccino, caffe
fingercakes, distillati, espresso bar, americano, latte art,
distillati fingercakes liquori affogato
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