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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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Secondo i dati recenti riferiti al volume delle esportazioni del con-
tinente africano, Kenya, Tanzania e Ruanda hanno registrato un 
forte calo delle loro esportazioni di caffè in particolar modo con-
dizionati dalle condizioni meteorologiche avverse che hanno col-
pito il raccolto. I volumi di esportazione del Kenya sono scesi del 
11,3% a 34,092 tonnellate secondo il Nairobi Coffee Exchange. La 
Tanzania ha registrato un calo dei volumi di esportazione di caffè 
da 1,2 milioni a 1,05 milioni di sacchi, gran parte dovuto al ciclo 
biennale di produzione e coerente con quanto anticipato dal Tan-
zania Coffee Board. Il governo della Tanzania attualmente attua il 
suo piano strategico del settore del caffè, il cui obiettivo è quello 
di duplicare la produzione entro il 2021. Analogamente, il Ruanda 
ha visto diminuire i suoi volumi di esportazione di caffè, scesi da 
19.560.636 kgs nella stagione 2015/16 a 18.502.442kgs la scorsa 
stagione, indicando una diminuzione del fatturato del 3,61%. Nel 
frattempo, a livello mondiale, la produzione di caffè è attualmente 
stimata a 153,9 milioni di sacchi, che rappresenta un aumento del 
1,5% rispetto all’anno precedente sulla parte posteriore dell’alta 
produzione in Brasile e in Colombia. Mentre la produzione arabica 
è aumentata del 10,2% a 97,3 milioni di sacchi, la Robusta è sti-
mata in calo del 10,6% a 56,6 milioni di sacchi. Nonostante l’au-
mento della produzione e il leggero freno nei consumi, il 2016/17 
ha visto un deficit per il terzo anno consecutivo, con consumi su-
periori a 1,2 milioni di sacchi. Tuttavia, il mercato è rimasto ben 
fornito dalle scorte accumulate durante gli esercizi in eccedenza 
nelle stagioni 2012/13 e 2013/14, con scorte nei paesi importatori 
a 25,4 milioni di sacchi alla fine del mese di giugno 2017, livello 
più alto a partire da giugno 2009. Di contro la Colombia ha chiu-
so la stagione 2016/17 con una produzione totale di 14,5 milioni 
di sacchi, il più alto volume dal 1992/93 e la quinta stagione con-
secutiva di crescita. In contro tendenza la produzione in Vietnam, 
diminuita dell’11,3% e scesa a 25,5 milioni di sacchi.
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...Concedetevi il lusso di non sbagliare.
Aroma, acidità, corpo e colore del ca�é
possono essere sviluppati in modo diver 
so. L’esperienza Probat non si è fermata
a d  u n  s o l o  p r i n c i p i o  d i  t o r r e  -
fazione ma ha sviluppato diverse tecno
logie di processo per la tostatura. Il 
risultato è stato quello di arrivare ad ot
tenere aromi speci�ci, dove il pro�lo, il
tempo ed il calore hanno un proprio 

termica a conduzione e convezione, in

   -

forma mista, giocano un ruolo determi 
nante per un buon risultato della tosta

tura. L’indipendenza fra controllo delle

 

po ideale delle sostanze aromatiche.

sono concepite per durare nel tempo.

-

tostatura.

-
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Tamburo -  NEPTUNENegozio -  PROBATONE Tangenziale -  JUPITER Centrifuga - SATURN

  -

  -

  -

signi�cato. Metodi di trasmissione

temperature, �ussi d’aria e movimenta
zione del prodotto, permette uno svilup

La meccanica di precisione e tecnologie, 

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

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

zione dell’ambiente, Probat o�re solu
-

-

  -

  -

  -
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Le vendite di caffè torrefatto nel ca-
nale horeca hanno fatto registrare nel 
periodo di analisi relative allo scorso 
anno una crescita a valore dello 0,5%, 
per un controvalore di 848,0 Mn di 
euro. La crescita è stata generata da 
una lieve ripresa dei consumi fuori ca-
sa e, nel caso specifico, da un ricor-
so maggiore alla colazione fuori dalle 
mura domestiche, favorita dalla mol-
tiplicazione delle occasioni di consu-
mo in panetterie, pasticcerie, gela-
terie, ecc. che cominciano ad avere 
un’influenza rilevante sulle dinamiche 
di mercato. Oltre alle già consolida-
te nicchie del caffè decaffeinato, caf-
fè al ginseng, bevande d’orzo, si assi-
ste all’introduzione di miscele adatte 
a modalità di consumo tipiche dei pa-
esi del Nord Europa e nordamericani, 
ma che non danno ancora luogo a fe-
nomeni rilevanti di consumo. La com-
mercializzazione di caffè nel cana-
le horeca è attraversata da dinamiche 
concorrenziali che ne stanno cam-
biando molto velocemente le regole 
del gioco. Le aziende leader, struttu-
rate e di dimensioni rilevanti, lascia-
no sempre meno spazi ai piccoli tor-

Trieste Coffee Experts 2017: 
successo anche per la terza 
edizione

Coffee/R/Evolution, il tema del-
la terza edizione del Trieste Coffee 
Experts tenutasi sabato 7 ottobre 
presso la Bazzara Academy è stato 
affrontato da tre differenti prospet-
tive: espresso, bar e formazione. La 
platea del summit ideato dai fratel-
li Bazzara come sempre era forma-
ta dai rappresentanti delle più note 
aziende appartenenti alla filiera del 
caffè italiano e delle fiere di settore 
più importanti. La novità più rile-
vante è stata invece il primo passo 
compiuto per andare incontro alle 
numerose richieste pervenute negli 
ultimi anni: una diretta streaming 
che ha permesso da una parte di 
continuare ad avere una dimensio-
ne per addetti ai lavori ma dall’al-
tra di essere ancora più efficaci e 
incisivi nel comune intento di di-
vulgare la cultura del caffè di quali-
tà nel mondo. Un summit che ha ri-
scontrato un elevato gradimento da 
parte di tutti i presenti per quanto 
concerne le tematiche scelte e i re-
latori chiamati a trattarle, e che si 
è concluso con la consegna del pre-
mio “Trieste Coffee Experts – Per-
sonaggio dell’anno del caffè” – ide-
ato dai fratelli triestini per premia-
re chi, attraverso passione, grinta e 
competenza si è dimostrato in gra-
do di indicare la rotta da seguire 
all’intero reparto – consegnato per 
mano del Presidente del Consiglio 
Regionale Franco Iacop al Prof. Lu-
igi Odello. Ultimo momento solen-
ne prima di un esilarante partita a 
calcetto in cui a contendersi la vit-
toria c’erano da una parte Gruppo 
Cimbali e dall’altra Carpigani Gela-
to. Calcio balilla presente nella se-
de Bazzara non a caso, ma a rappre-
sentare tutti quelli che verranno in-
viati nelle zone colpite dai terremo-
ti nel centro Italia, un piccolo ge-
sto di solidarietà realizzato anche 
grazie al contributo degli sponsor 
dell’evento, con la speranza di riu-
scire a regalare loro qualche minuto 
di svago e sollievo.

refattori locali, che negli ultimi an-
ni basavano la loro strategia di mer-
cato solo sulla concorrenza di prezzo. 
Le prime infatti, non solo hanno sa-
puto trasformarsi e reinventarsi, ren-
dendo più sofisticate le loro strate-
gie di mantenimento della clientela 
ed acquisizione di nuova, riscoprendo 
o migliorando la capacità di segmen-
tazione della clientela, creando un’of-
ferta ancora più distintiva, ma hanno 
anche utilizzato in modo più intensi-
vo lo sfruttamento della leva prezzo 
nell’ultimo anno, potendo contare su 
condizioni ambientali favorevoli dal 
punto di vista della redditività, per 
andare così ad indebolire l’azione di 
tutte quelle torrefazioni che ne fanno 
un elemento distintivo della propria 
offerta. Sta emergendo la necessità di 
investire in ricerca e sviluppo, ora più 
che mai, e realizzare ulteriori investi-
menti in nuove tecnologie per sfrut-
tare appieno le potenzialità del mer-
cato del caffè monodose, che richie-
de interventi mirati sui canali di ven-
dita, tutti egualmente investiti dalla 
diffusione di cialde e capsule, dal re-
tail, all’ocs, all’horeca, per  ragiona-4  

Panorama Italiano

Mercato caffè in Italia:
lieve la ripresa dei consumi 
fuori casa 
Le aziende leader, strutturate e di dimensioni rilevanti, 
lasciano sempre meno spazi ai piccoli torrefattori locali.
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re in ottica di omnicanalità, che non 
è solo un dettaglio semantico, ma in-
clude anche la gestione sapiente del-
le attività digitali. Dal punto di vista 
industriale sono già diverse le torrefa-
zioni, anche di medie dimensioni, che 
nell’ultimo anno stanno investendo 
sugli stabilimenti per ampliarli La cre-
scente domanda su tanti mercati este-
ri di caffè specialty, filtro, nitro, cold 
brew, bio, fairtrade, ecc. dove tutti i 
principali player mondiali stanno in-
vestendo, e che si presume, presto o 
tardi, si diffonderà anche in Italia. Per 
il momento si cominciano ad intrave-
dere iniziative, spesso ad opera degli 
stessi torrefattori, di locali e/o azien-
de dedicate ai caffè specialty, al caffè 
filtro o all’americana, che si legano a 
luoghi di fruizione del caffè più adat-
ti ad un consumo lento, quali pastic-
cerie, librerie, ecc.  Una tendenza che 
metterà l’accento in prospettiva, an-
cora una volta e non da ultimo, sul-

la formazione dei baristi nostrani, ma 
che nell’immediato si riflette su un 
necessario adeguamento della gamma 
prodotti per poter entrare nei merca-
ti esteri più importanti. Il concorre-
re di tutti questi fattori sta portan-
do ad una nuova fase di cessioni, ac-
quisizioni, fusioni, finalizzate a rag-
giungere la necessaria massa critica 
per operare in un contesto competiti-
vo in rapido mutamento,  e sfruttare 
le nuove opportunità di mercato che 
si presentano e si presenteranno, ma 
con una visione nuova del business ri-
spetto al passato. 

Spreafico: l’importanza  
di crescere col cliente
Bilancio post-fiera decisamente posi-
tivo per Spreafico, oggi player sempre 
più importante nel settore del con-
fezionamento di caffè e solubili, che 
con la partecipazione alla kermesse 
fieristica milanese ha voluto rafforza-

re il proprio posizionamento e la pro-
pria identità, dando al mercato un se-
gnale importante: quello di una vici-
nanza sempre maggiore al cliente e 
alle sue esigenze. Oltre ad una spic-
cata vocazione tecnologica, che in ol-
tre quarant’anni di attività ha portato 
allo sviluppo di soluzioni sempre più 
performanti e flessibili, l’azienda di 
Calolziocorte in provincia di Lecco ha 
infatti messo in campo la propria atti-
tudine al servizio e all’ascolto, che la 
rendono partner ideale per lo svilup-
po di progetti – più o meno comples-
si – che prevedano il confezionamen-
to in capsula di caffè o prodotti so-
lubili quali tè, tisane e blend assorti-
ti. Spreafico, grazie al suo know-how 
e all’approccio “market oriented” è in 
grado di affiancare il cliente a partire 
dalle fasi preliminari di progettazio-
ne della linea fino al collaudo e all’in-
stallazione, ed è in grado di rivolger-
si efficacemente tanto alle piccole 
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sce sempre più, inoltre, l’attenzione 
di Kimbo per l’alta ristorazione, dove 
il caffè solitamente chiude esperien-
ze di gusto di alto livello e ricercatez-
za, sigillando pranzi e cene d’eccezio-
ne. In tale contesto, oltre alla gamma 
completa di caffè espresso di altissi-
ma qualità, Kimbo ripropone una rivi-
sitazione innovativa del metodo d’e-
strazione per eccellenza, che racchiu-
de la storia e la tradizione del caf-
fè partenopeo: la Cuccuma Kimbo. Il 
procedimento di preparazione del caf-
fè attraverso la caffettiera napoletana 
racchiude un rito di lentezza e passio-
ne, e il risultato è un caffè dal sapo-
re più intenso e rotondo, unico e dav-
vero speciale. La Cuccuma Kimbo ri-
propone un caffè che richiama imme-
diatamente all’aroma di Napoli ma al 
tempo stesso può essere adattato al 
gusto sempre diverso degli amanti di 
caffè di tutto il mondo: con la stes-
sa caffettiera si possono preparare un 
caffè napoletano tradizionale oppure 
un black coffee innovativo.

Trucillo festeggia  
il successo di squadra
Di ritorno da Host, biennale di rife-
rimento per i settori dell’ospitalità e 
della ristorazione, è tempo di bilanci 
per l’azienda salernitana che ha sapu-
to portare alto il suo nome ed il suo 
prodotto alle più importanti fiere del 
settore,. Ad attrarre il pubblico è sta-
to il nuovo Concept Bar Trucillo, un 
vero e proprio percorso esperienziale, 
che ha proposto le due anime dell’a-
zienda salernitana: Espresso Bar da 
una parte e Brew Bar, con i caffè fil-
tro monorigine, dall’altra. Una dupli-
ce offerta che segue quelle che so-
no le tendenze del momento in tut-
to il mondo e che a piccoli passi ar-
rivano anche in Italia. Ne sa qualco-
sa Caffè Trucillo, storico produttore di 
Salerno con un’importante diffusio-
ne sul territorio locale e una crescen-
te quota di export. Ebbene, trasforma-
re le emozioni in numeri non è faci-
le, ma sicuramente quantifica e resti-
tuisce il senso del grande esito posi-
tivo. La doppia proposta del bar, tra 
caffè espresso e coffee brewing, ha 
distribuito in cinque giorni un tota-

ze nel mondo del caffè, l’azienda pro-
pone il Caffè Espresso Crema certifi-
cato UTZ, una miscela di semi frutto 
di un’agricoltura sostenibile, garan-
tita lungo tutta la filiera e secondo 
buone prassi produttive, nel rispet-
to delle persone e dell’ambiente. Al-
tra nuova proposta Kimbo è la latta 
da 1 Kg, che si affianca, nella linea 
Elite, alle preesistenti latte da 3 kg. 
Il nuovo formato consentirà di poter 
utilizzare la linea top Kimbo bar an-
che nei locali con consumi ridotti di 
caffè, garantendo la perfetta conser-
vazione delle qualità organolettiche 
del prodotto. Due le miscele propo-
ste: Gran Gourmet con tostatura chia-
ra e la novità Intense Flavour, carat-
terizzata da una tostatura scura. Per 
quanto riguarda il settore della risto-
razione, Kimbo presenterà un nuo-
vo Sistema a capsule studiato per ga-
rantire un caffè espresso di altissima 
qualità nell’ambito dei micro horeca: 
ristoranti, locali o discoteche con un 
medio livello di consumo di caffè, o 
anche punti bar degli hotel, luoghi 
dunque privi di un barman adegua-
tamente formato nella preparazione 
ottimale di caffè e cappuccini e do-
ve il numero ridotto di consumazioni 
non sempre garantisce una resa per-
fetta. Tre i blend attualmente dispo-
nibili in capsula, Gran Gourmet, Pre-
stige e Decaffeinato, e tutti con una 
grande novità: oltre al classico forma-
to da 1 caffè, Kimbo ha introdotto il 
proporzionato doppio, ideale quando 
viene proposta la medesima miscela a 
due clienti contemporaneamente. Cre-

quanto alle grandi torrefazioni. Host, 
è stato infatti prima di tutto un’oc-
casione per confrontarsi con i clienti 
e rinsaldare le basi quelli che saran-
no i futuri rapporti. “L’edizione 2017 
– dice Enrico Spreafico, titolare – è 
stata particolarmente importante per 
Spreafico, che è riuscita a mettere in 
campo un’offerta a tutto tondo, rap-
presentativa delle potenzialità e del-
le capacità dell’azienda. Oltre al mio 
staff, un grande ringraziamento va a 
tutti i clienti che sono passati a tro-
varci in fiera, che sono il patrimonio 
più importante dell’azienda. È grazie 
alla partnership con le torrefazioni, 
grandi e meno grandi, che Spreafico è 
riuscita a crescere: ed è una relazio-
ne che intendiamo rafforzare sempre 
più in futuro”.

Gruppo Kimbo: nuova e 
articolata offerta di prodotti 
per il mondo horeca
Kimbo, tra i maggiori player di caf-
fè italiano e simbolo dell’espresso na-
poletano per eccellenza, è stato pre-
sente alla 40° edizione di Host, do-
ve abbiamo incontrato il dott Fabri-
zio Nucifora, direttore marketing del 
gruppo campano, che ci ha illustra-
to le principali novità per il mondo 
horeca e dell’Hotellerie. Cominciando 
dall’offerta rivolta al canale bar, Kim-
bo è pronta ad offrire diverse novità, 
diventando sempre più il partner ide-
ale per garantire il meglio del servi-
zio e dei prodotti ai clienti più esi-
genti di tutto il mondo. Da sempre 
anticipatore delle migliori tenden-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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le di circa 5mila tazzine, registrando 
un ampio consenso in termini di qua-
lità del prodotto e professionalità del 
team Trucillo. Tra i visitatori, i paesi 
più rappresentati sono stati, oltre a 
quelli europei, la Cina, gli Usa e quel-
li del Medio Oriente. Quest’ultimo, in-
sieme con l’Asia, costituisce il mer-
cato a cui a breve Trucillo si affacce-
rà: Shanghai e Ryadh le nuove mete 
fieristiche del mese di novembre e le 
nuove sfide da affiancare a quelle già 
in corso. “Torniamo a casa con il sor-
riso – spiega Fausta Colosimo, Mana-
ging Director dell’azienda – Host è la 
consacrazione dell’impegno profuso in 
tanti anni, che abbiamo riletto nel-
le attestazioni di stima e riconoscen-
za dei clienti consolidati e potenziali, 
dei fornitori, e anche delle tante per-
sonalità del settore. Il merito è sen-
za dubbio di tutti, della Trucillo’s Fa-
mily, una squadra che si sente par-

te integrante di un progetto comune, 
che viaggia nella stessa direzione per 
la realizzazione dello stesso obiettivo. 
Il nostro grande vantaggio è proprio 
questo: siamo riusciti a tessere una 
tela di rapporti umani e professiona-
lità che renda l’una imprescindibile 
dall’altra. Metterci l’anima restituisce 
nuova linfa al lavoro, nel nostro caso, 
al caffè». Lo stand è stato dunque un 
modo assolutamente nuovo per rac-
contare la propria storia, la continua 
ricerca di innovazione che da sempre 
consente al marchio di rispondere al-
le esigenze dei consumatori, di resta-
re al passo con le richieste del merca-
to. E le registrazioni effettuate con-
fermano la tesi. 
Tutti, dal primo all’ultimo, italiano 
o straniero, si sono sentiti coccola-
ti dall’aroma Trucillo, accompagnati 
nelle scelte, sensibilizzati sulla qua-
lità, ribadendo la grande attenzione 

della torrefazione salernitana rivolta 
alla cura del cliente. Grande curiosità 
anche per l’Accademia Trucillo, cen-
tro di apprendimento internazionale, 
messo in piedi dall’azienda nel 1998 
con l’obiettivo di formare i professio-
nisti del settore attraverso una pro-
posta didattica ambiziosa e dinami-
ca. “Accademia Trucillo è condivisio-
ne, cultura, esperienza. È un progetto 
sempre in evoluzione, che da 20 an-
ni si rinnova e si struttura in base ai 
trend del mercato – aggiunge Antonia 
Trucillo, Responsabile Marketing, Ac-
cademia Trucillo e Trainer SCA – Noi 
ci abbiamo creduto e oggi raccoglia-
mo i frutti di un successo che ci inor-
goglisce. Nei prossimi mesi il calen-
dario è ricco di appuntamenti forma-
tivi e dedicati, e novembre inaugura 
con la campionessa di Latte Art Chia-
ra Bergonzi e con il corso di Patente 
di Assaggiatore Caffè”.

CBC Royal First Srl
Via Martiri delle Foibe, 15

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

info@royal1.it      www.royal1.it
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Borse

Ottobre tranquillo  
sui mercati del caffè
Variazioni contenute e volatilità ridotta per le borse di Londra e New York

Ottobre, mese spesso alquanto agi-
tato per i mercati del caffè, è sta-
to quest’anno sostanzialmente tran-
quillo. New York ha visto oscillare i 
prezzi all’interno di un range risica-
to: appena 780 punti tra il minimo 
e il massimo mensile. Anche Londra 
ha registrato variazioni estremamen-
te contenute andando incontro, negli 
ultimi giorni, a un progressivo decli-
no, che l’ha spinta ai minimi annuali.
L’ICE Arabica ha segnato un anda-
mento al ribasso sin dalla prima se-
duta, il 2/10. Le buone notizie pro-
venienti dalla coffee belt brasilia-
na – con l’arrivo delle tanto agogna-
te piogge durante il week-end prece-
dente – si sommavano agli effetti del 
dollaro in ripresa, complice la debo-
lezza dell’euro all’indomani del refe-
rendum catalano. Il bilancio di fine 
giornata vedeva la scadenza princi-
pale (dicembre) arretrare di 85 pun-
ti a 127,20 c/l.
Il declino si accentuava all’indoma-
ni (3/10). Sotto pressione per le ul-
teriori liquidazioni speculative, il 
benchmark chiudeva a 125,45 c/l: 
una sola tacca al di sopra del mini-
mo di giornata. Il range si restrin-
geva drasticamente il 4/10 (appena 

200 punti). Il riepilogo di fine gior-
nata evidenziava nuove perdite, an-
che se più contenute (-30 punti). Il 
5/4, i prezzi si spingevano inizial-
mente verso nuovi minimi. Ma a un 
certo punto l’inerzia si esauriva e il 
trend si invertiva. Gli acquisti si in-
tensificavano, facendo leva anche 
sulle preoccupazioni per l’andamen-
to del meteo brasiliano, che prefi-
gurava nuovamente il subentrare di 
condizioni di tempo secco per i 6-10 
giorni successivi. Il contratto torna-
va rapidamente in territorio positivo 
e terminava la sua corsa, a fine gior-

nata, con guadagni nell’ordine dei 
205 punti sulla scadenza principale, 
che concludeva 127,20 c/l. Le preoc-
cupazioni per l’attenuarsi delle pre-
cipitazioni nella “cintura del caffè”, 
con il rischio di ripercussioni nega-
tive sulla fioritura in corso, non ab-
bandonavano gli operatori nemme-
no nella successiva seduta del 6/10. 
E così, i corsi salivano ancora tor-
nando a varcare la soglia del dollaro 
e 30 centesimi. Massimo intraday a 
130,70 e chiusura giornaliera esatta-
mente a 130 c/l: 195 punti in più ri-
spetto al venerdì precedente. 
Le notizie provenienti dal Brasile ri-
manevano frammentarie, con voci di 
possibili danni alle colture, non an-
cora confermate però da report at-
tendibili. Intanto, l’Istituto Brasilia-
no di Geografia e Statistica ridimen-
sionava la sua stima sulla produzio-
ne 2017/18 del 3,8% portandola a 
45,9 milioni di sacchi, di cui 35,7 
di Robusta. A sua volta, il Centro di 
Studi Avanzati in Economia Applica-
ta dell’Università di San Paolo confu-
tava le cifre ufficiali di Conab – re-
putandole troppo basse – e quantifi-
cava lo stesso raccolto in 48-50 mi-
lioni di sacchi. In forte calo, inoltre, 
l’export di settembre del Brasile, che 
i dati CECAFÉ misuravano in 2,04 mi-
lioni di sacchi, contro 2,69 milioni 
nello stesso mese del 2016.
In Colombia, il raccolto di settembre 
– come da statistiche mensili della 
Federazione Nazionale dei Produtto-
ri – segnava un incremento del 19% 
risalendo a 1,228 milioni di sacchi. 
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Analogamente, le esportazioni au-
mentavano del 12% a 1,136 milio-
ni di sacchi.
Dati in crescita anche in India, do-
ve il Coffee Board stimava il raccolto 
2017/18 in 350.400 tonnellate (5,84 
milioni di sacchi), di cui 103.100 
tonnellate di Arabica e 247.300 di 
tonnellate di Robusta: il 12,3% in 
più rispetto all’annata precedente.
Segnali tecnici costruttivi contribu-
ivano a spingere i prezzi ancora più 
in alto il lunedì seguente (9/10). Si 
volava così, in corso di contrattazio-
ne, a quota 131,90 c/l. Ma la spin-
ta si esauriva e il range si restringe-
va. Il finale era comunque in ulterio-
re ripresa (+95 punti) a 130,95 c/l.
La fine della parabola ascendente 
coincideva con il concludersi della 
prima decade. Spinto dalle perduran-
ti incertezze, il contratto principale 
raggiungeva, il 10/10, i suoi massimi 
mensili: intraday a 132,70 c/l e chiu-
sura a 131 c/l, in rialzo minimo sul 
giorno precedente.
Giungevano nuove notizie dalla cof-
fee belt. Ma soprattutto arrivavano 
le prime immagini condivise dagli 
addetti ai lavori, che testimoniava-
no una rilevante fioritura nelle aree 
del Minas Gerais maggiormente col-
pite dalla siccità nel mese preceden-
te. I riscontri fotografici rassicurava-
no gli operatori del settore e il rally 
si ridimensionava sin dal giorno suc-
cessivo (11/10), con i prezzi che ab-
bandonavano definitivamente l’area 
dei 130 centesimi. Il contratto prin-
cipale perdeva il 3,2% e scendeva a 
126,80 c/l, dopo essersi mantenuto 
per tutta la seduta al di sotto dei li-
velli del giorno precedente.
Il ritrovato ottimismo spingeva i 
prezzi ulteriormente al ribasso, il 
12/10. Le perdite, in questo ca-
so, erano decisamente più contenu-
te (-45 punti). Parziale correzione al 
rialzo (+10 punti) nell’ultima seduta 
della settimana (13/10), che si con-
cludeva con il benchmark a 126,45 
c/l.
Nuove immagini provenienti dalle 
aree non irrigate del Minas Gerais 
e le confortanti previsioni di piog-
gia per il prosieguo del mese rilan-
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ciavano l’ipotesi di un nuovo raccol-
to brasiliano da record nel 2018/19, 
con volumi nell’ordine dei 60 milioni 
di sacchi. Meno favorevole il meteo 
in Vietnam, dove le forti piogge fa-
cevano temere uno slittamento delle 
operazioni di raccolta.
La nuova settimana si apriva all’in-
segna di nuovi ribassi. Il 16/10, 
dicembre cedeva 270 chiudendo 
123,75 c/l. La discesa proseguiva il 
17/10 sino a un nuovo minimo intra-
day di 123 c/l. A quel punto scatta-
vano le ricoperture, che rispedivano i 
prezzi in territorio positivo, con gua-
dagni comunque contenuti (+40 pun-
ti). Seduta al rallentatore il 18/10, 
con un range di appena 170 punti. Il 
finale era con il segno più, sebbene 
i rialzi fossero modesti. La piazza si 
rianimava definitivamente il 19/10. 
Fattori tecnici e il dollaro in parzia-
le declino favorivano ancora lo short 
covering e i prezzi riprendevano de-
finitivamente quota. Dicembre risali-
va a 126,85 c/l (+255 punti).
All’indomani, gli operatori rialzisti 
davano l’attacco ai massimi del gior-
no precedente incontrando però una 

forte resistenza, che li costringeva a 
desistere. Il biglietto verde in ripre-
sa metteva ulteriore pressione cata-
lizzando le liquidazioni. La prima po-
sizione scivolava a un minimo di 124 
c/l, ma risaliva nelle fasi successi-
ve per concludere in negativo di 160 
punti, a 125,25 c/l. Le scorte certi-
ficate dell’ICE Arabica si attestavano 
a 1,874 milioni di sacchi: il livello 
massimo in quasi due anni.

ICE ARABICA 	OTTOBRE

Data	 dic-17	 mar-18	mag-18
02-ott	 127,20	 130,75	 133,15
03-ott	 125,45	 129,00	 131,40
04-ott	 125,15	 128,70	 131,10
05-ott	 127,20	 130,75	 133,15
06-ott	 130,00	 133,60	 135,95
09-ott	 130,95	 134,60	 137,00
10-ott	 131,00	 134,70	 137,05
11-ott	 126,80	 130,55	 132,90
12-ott	 126,35	 130,10	 132,50
13-ott	 126,45	 130,20	 132,60
16-ott	 123,75	 127,60	 130,05
17-ott	 124,15	 128,00	 130,45
18-ott	 124,30	 128,10	 130,55
19-ott	 126,85	 130,60	 133,05
20-ott	 125,25	 129,00	 131,45
23-ott	 124,35	 128,10	 130,50
24-ott	 123,20	 126,95	 129,40
25-ott	 124,10	 127,80	 130,30
26-ott	 124,55	 128,15	 130,55
27-ott	 126,60	 130,15	 132,55
30-ott	 125,90	 129,45	 131,85
31-ott	 125,1	 128,6	 130,95

ICE ROBUSTA 	OTTOBRE

Data	 nov-17	 gen-18	 mar-18
02-ott	 2007	 1977	 1960
03-ott	 2021	 1982	 1964
04-ott	 2015	 1977	 1964
05-ott	 2000	 1967	 1955
06-ott	 2015	 1989	 1976
09-ott	 2003	 1974	 1959
10-ott	 2007	 1981	 1966
11-ott	 1975	 1947	 1931
12-ott	 1997	 1968	 1951
13-ott	 2009	 1982	 1963
16-ott	 1988	 1954	 1932
17-ott	 1981	 1944	 1922
18-ott	 2000	 1949	 1929
19-ott	 2028	 1973	 1950
20-ott	 2020	 1965	 1940
23-ott	 2018	 1968	 1941
24-ott	 1993	 1945	 1920
25-ott	 2010	 1961	 1934
26-ott	 1995	 1949	 1925
27-ott	 1985	 1944	 1919
30-ott	 1945	 1910	 1890
31-ott	 1902	 1878	 1860

ICE ARABICA OTTOBRE

ICE ROBUSTA OTTOBRE
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Tornando in Brasile, ECOM si dichia-
rava ottimista sul nuovo raccolto sti-
mando il suo potenziale in 65 milio-
ni di sacchi.
Sul fronte degli scenari climatici glo-
bali, l’Ufficio Australiano di Meteoro-
logia – pur rilevando il permanere di 
una fase di ENSO neutrale – indica-
va il 50-65% di probabilità di un ri-
torno della Niña tra la fine del 2017 
e l’inizio del 2018.
In Colombia, gli imbarchi subivano 
un rallentamento a causa di un nuo-
vo sciopero nel porto di Buenaventu-
ra, scalo attraverso il quale transita 
oltre il 60% del caffè esportato.
Nuovi ribassi alla ripresa, il 23/10. 
Gli speculatori a breve erano ancora 
padroni della scena. Le cifre del COT, 
che evidenziavano un’ampia posizio-
ne short nelle mani dei fondi, soste-
nevano parzialmente le quotazioni, 
che tornavano tuttavia a scendere 
(-90 punti). L’instabilità politica in 
Brasile continuava a indebolire il re-
al, ai minimi da inizio luglio. La cir-
costanza schiacciava ancora di più il 
mercato newyorchese, che slittava di 
ulteriori 115 punti, al minimo men-
sile di 123,20 c/l, il 24/10.
Dal giorno successivo partiva una 
nuova correzione al rialzo, favori-
ta dalla maggiore stabilità della va-
luta brasiliana. Dicembre risaliva a 
124,10 (+90 punti), il 25/10, e ag-
giungeva ulteriori 45 punti il 26/10, 
nonostante il dollaro fosse ai massi-
mi degli ultimi tre mesi. Un nuovo 
balzo di 205 punti, il 27/10, faceva 
sì che la settimana si concludesse in 
ripresa (+1%) sul venerdì preceden-
te, a 126,60 c/l.
L’epilogo mensile era però nuova-
mente al ribasso, con due sedu-
te consecutive (30 e 31/10) in ter-
ritorio negativo. Ottobre si conclu-
deva così con il contratto principa-
le a 125,10 c/l. Bilancio finale: quo-
tazioni in ribasso del 2,3%, con vo-
latilità in calo del 17% e un consi-
stente restringersi del range rispetto 
a settembre.
Margini di contrattazione piuttosto 
ristretti anche per l’ICE Robusta. Il 
contratto principale della borsa lon-
dinese (gennaio 2018) si è mantenu-

to costantemente sotto la soglia dei 
2.000 dollari. I valori massimi si so-
no registrati il 2/10 e il 13/10, con 
una quotazione di 1.982 d/t. For-
te ripiegamento nell’ultima seduta 
mensile, che ha visto precipitare il 
benchmark sotto la soglia dei 1.900 
dollari, a 1.878 d/t. A ottobre, la 
media dell’indicatore mensile ICO è 
scesa a 120,01, in calo del 3,58% ri-
spetto a settembre. L’Organizzazio-
ne londinese stima il raccolto mon-
diale 2016/17 in 153,9 milioni di 
sacchi: l’1,5% in più rispetto all’an-
nata precedente. Andamenti opposti 
per le due varietà, con la produzio-
ne di Arabica in crescita del 10,2% 
a 97,269 milioni di sacchi, e quella 

di Robusta in calo del 10,6%, a 56,6 
milioni. L’export mondiale per l’anna-
ta trascorsa raggiunge il livello senza 
precedenti di 122,449 milioni di sac-
chi, con un incremento del 4,8% ri-
spetto al 2015/16. Lievitano gli im-
barchi di Arabica (+7,9%), che rag-
giungono i 77,516 milioni di sacchi. 
Positive le variazioni per tutte le ti-
pologie. Le esportazioni di Altri Dol-
ci segnano un +15,6% a 27,019 mi-
lioni di sacchi. Quelle di Colombia-
ni Dolci salgono a 14,657 milioni di 
sacchi (+8%). I volumi di Brasiliani 
Naturali raggiungono i 35,839 milio-
ni (+2.6%). Quelli di Robusta sono 
in lievissimo calo (-0,2%) a 44,934 
milioni.



Bazzara Academy riceve  
il certificato SCA Premier 
Training Campus

In occasione di Host Milano, presso 
lo stand della SCA – Specialty Cof-
fee Association, Cristina Caroli, co-
ordinatrice nazionale SCA Italia, e 
Owen Thom, training & Quality co-
ordinator SCA, hanno consegnato a 
Mauro e Marco Bazzara, rispettiva-
mente direttore e trainer della Baz-
zara Academy, il certificato SCA 
Premier Training Campus. Un rico-
noscimento che conferma l’Academy 
triestina nel gotha dell’offerta for-
mativa sul caffè. Bazzara Academy 
è difatti la prima struttura in italia 
certificata dalla SCA come premier 
training campus per tutti i livelli 
dei moduli Barista skills; Brewing; 
green coffee; roasting e sensory 
skills del nuovo coffee skills pro-
gram. Il certificato Premier Training 
Campus però non è l’unico ricevuto 
questo mese. Marco e Andrea Baz-
zara, giovedì 26 ottobre, hanno ot-
tenuto la licenza in qualità di AST 
– Authorised SCA Trainer. Tutti co-
loro che vogliono muovere i primi 
passi necessari ad iniziare il per-
corso per diventare un professioni-
sta all’interno delle filiera del caffè, 
potranno usufruire dei corsi tenuti 
da mauro e marco Bazzara la prima 
settimana di novembre. È previsto 
infatti il Foundation Camp, cinque 
giorni in cui si susseguono tutti i 
moduli Foundation del Coffee Skills 
Program, un’occasione per ottene-
re la certificazione di tutto il livel-
lo foundation ad un prezzo vantag-
gioso, trascorrendo una settimana 
a Trieste, la Capitale del Caffè, cit-
tà che tutt’oggi rappresenta un’im-
portante porta d’accesso del verde 
in Italia. Un distretto industriale 
che integra tutta la filiera del caf-
fè, dall’arrivo della materia prima 
fino alla consegna del prodotto fi-
nito. un’occasione dunque di vivere 
il caffè realmente a 360 gradi.
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News & Attualità

Un caffè in banca? ora si 
può: all’Intesa Sanpaolo,  
in collaborazione  
con Autogrill
Lo spazio prevede due accessi: uno fronte strada e un accesso 
diretto per i clienti all’interno della banca.

Puro Gusto nella filiale Intesa Sanpa-
olo di ultima generazione: per la pri-
ma volta in Italia uno store Puro Gu-
sto, marchio Autogrill evoluzione mo-
derna del bar all’italiana con il coffee 
shop della tradizione anglo-america-
na, entra a far parte del nuovo allesti-
mento della filiale Intesa Sanpaolo di 
Corso Vercelli a Milano con la finalità 
di estendere la fruibilità dello spazio 
per i clienti della banca e per tutti gli 
altri avventori nella logica della con-
divisione, filo rosso dei nuovi proget-
ti di Intesa Sanpaolo. Presentato nel 
corso dell’inaugurazione della filiale 
da parte di Intesa Sanpaolo, lo spazio 
prevederà due accessi per il pubblico: 
uno fronte strada per i clienti che vor-
ranno accedere al solo locale di ristoro 
e uno ad accesso diretto per i clienti 
all’interno della banca, con tuttavia la 
possibilità di transitare da uno spazio 
all’altro direttamente dall’interno dei 
locali. Puro Gusto è a tutti gli effet-
ti un moderno bar all’italiana pensato 
per un break di qualità, dove l’italia-

nità e la qualità degli ingredienti ca-
ratterizza le specialità gastronomiche 
da assaporare in un ambiente elegante 
e coinvolgente e la tostatura del caf-
fè effettuata in loco ogni giorno rega-
la un aroma ed una freschezza speciale 
all’offerta di caffetteria per un’auten-
tica esperienza di gusto a tutto tondo. 
La proposta food sarà completa e sod-
disferà i consumi dell’intera giornata 
in piena linea con gli orari di apertura 
al pubblico della filiale Intesa Sanpa-
olo, dal lunedì al venerdì dalle 8 alle 
19 fino all’aperitivo e al sabato dalle 
9 alle 13 e comprenderà un’offerta sia 
salata che dolce, piatti caldi e freddi 
con un accompagnamento di bevan-
de che spaziano dai succhi agli smo-
othies, dai drink alcolici al caffè fio-
re all’occhiello del brand, da gustare 
semplice o in diverse varianti e cre-
azioni a base di caffè. In questa di-
mensione, la filiale rinnovata di Cor-
so Vercelli accoglie lo store Puro Gu-
sto e diventa una piattaforma socia-
le che mette il cliente al centro, of-
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to cosa vuole dire fare squadra: lavo-
rando assieme si possono raggiungere 
risultati importanti su piazze rilevan-
ti come quella di Londra”. Soddisfazio-
ne espressa anche da Fausto Devoto di 
Torrefazione Saturno: “Un’esperienza 
molto interessante di collaborazione 
di tre aziende associate a Inei: il rap-
porto aperto e amichevole che abbia-
mo saputo creare è già un successo im-
portante e merita di essere replicato”.

Lavazza rileva l’80% della Nims, 
specializzata nella distribuzione 
di caffè e macchine da caffè
Il Gruppo Lavazza ha annunciato il 
proprio ingresso nel capitale di Nims 
S.p.A., azienda italiana specializza-
ta nella distribuzione e vendita di-
retta door-to-door del caffè in capsu-
la e di macchine su tutto il territorio 
nazionale. Lavazza con questa opera-
zione rileva l’80% del player padova-
no che ha chiuso il 2016 con un fattu-
rato superiore a 110 milioni di Euro e 
con cui opera da più di vent’anni nel-
la commercializzazione di caffè porzio-
nato Lavazza sia nel canale domestico 
che, più limitatamente, nell’ocs con un 
portafoglio prodotti dedicato. L’opera-
zione unisce due realtà accomunate da 
valori, tradizione e cultura azienda-
le che hanno servito finora un numero 
totale di clienti che supera il milione. 
La partnership fra le due aziende ini-
zia nel 1994, anno in cui si creano si-
nergie e nuove opportunità di crescita 
attraverso il business del caffè espres-

no gestito dai fratelli Buompane. Per 
la prima volta tre miscele qualificate 
di tre diversi torrefattori dell’Istituto 
nazionale Espresso italiano approda-
no in contemporanea nello stesso bar. 
Grazie al nuovo progetto firmato da 
Caffè Latino, che ha aperto una pro-
pria caffetteria all’interno del celebre 
Mercato Metropolitano di Londra, tra i 
più conosciuti street food market del-
la capitale inglese, la Royal de La Ge-
novese, la Maxima di Caffen e la Bar 
Super di Torrefazione Saturno sono 
ora disponibili insieme. La caffetteria 
dei fratelli Francesco, Luigi e Alessio 
Buompane, ideatori del progetto, ha 
quindi ricevuto la qualificazione Inei, 
prima nella capitale inglese. Sempre 
nella stessa sede è stato organizza-
to inoltre il primo seminario di assag-
gio dell’espresso italiano, curato per 
l’occasione proprio da Simone Devo-
to di Torrefazione Saturno con la col-
laborazione di Francesco Buompane, 
Alessandro Borea de La Genovese e 
di Assunta Percuoco di Caffen. “È per 
noi un grande onore essere qualifica-
ti Inei – ha spiegato Francesco Buom-
pane – Il nostro obiettivo è esportare 
il vero espresso italiano e accrescer-
ne la conoscenza nel saperlo scegliere 
e gustare”. “ È fantastico condividere 
questa avventura con altre due torre-
fazioni che dal primo momento hanno 
creduto nel progetto londinese”, ha 
commentato Assunta Percuoco di Caf-
fen. Le ha fatto eco Alessandro Borea 
de La Genovese: “Abbiamo dimostra-

frendogli la possibilità di condividere 
nuovi spazi secondo modalità di acco-
glienza del tutto insolite per una ban-
ca. Una iniziativa che conferma il ruo-
lo centrale della banca nel quartiere e 
la condivisione con i clienti come fat-
tore chiave nella nuova relazione con 
gli spazi fisici, concepiti sempre più 
come luoghi di intrattenimento, con-
divisione e contaminazione secondo 
la filosofia dello sharing, il principio 
ispiratore dei nuovi progetti culturali 
e commerciali di Intesa Sanpaolo. “La 
relazione con i clienti per una banca 
è fondamentale e deve essere sempre 
arricchita e positivamente contamina-
ta”, ha dichiarato Andrea Lecce, re-
sponsabile Direzione Marketing Ban-
ca dei Territori di Intesa Sanpaolo. 
“Noi di Intesa Sanpaolo siamo pionie-
ri di questo cambiamento e stiamo in-
dividuando nuove modalità, anche in-
solite, per coinvolgere la nostra clien-
tela nell’ottica della condivisione sia 
dei momenti importanti nella vita co-
me l’accensione di un mutuo, sia di in-
tervalli rilassanti come la pausa caffè. 
Con un partner d’eccezione come Puro 
Gusto da oggi nella nostra filiale inse-
riamo un altro tassello innovativo, do-
po aver già portato show cooking, sfi-
late di moda, momenti artistici e cul-
turali”. “Questo Puro Gusto all’interno 
di una filiale di Intesa Sanpaolo co-
stituisce per noi un’ulteriore possibi-
lità di fare ciò che sappiamo fare me-
glio: accompagnare il cliente durante 
uno dei momenti della sua vita quoti-
diana, offrendogli un servizio innova-
tivo e di qualità, sfruttando in questo 
caso il know how di due grandi azien-
de come Autogrill e Intesa Sanpaolo” 
ha commentato Ezio Balarini, Group 
Marketing Officer Autogrill in occasio-
ne dell’inaugurazione.

Londra, espresso italiano: 
insieme tre diversi torrefattori 
dell’INEI
La Genovese, Torrefazione Saturno e 
Caffen, torrefazioni italiane certifica-
te dall’Istituto nazionale Espresso ita-
liano (Inei), sperimentano un nuovo 
formato di sviluppo a Londra all’inter-
no del Caffè del Mercato Metropolita-
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Con “Barista” le ultime Limited 
Edition Nespresso
Tre diversi caffè ideati per esalta-
re l’armonia della combinazione con 
il latte, buona come quella preparata 
dal barista di fiducia. Saper unire la 
qualità di un buon caffè con il piace-
re di un tocco di latte è un’arte che da 
sempre scorre nelle vene dei migliori 
baristi professionisti. Nespresso tra-
sferisce questa abilità, in pochi sem-
plici gesti, direttamente nell’intimi-
tà di casa. Dalla profonda conoscenza 
del caffè degli esperti Nespresso na-
sce Barista, la nuova Limited Edition 
disponibile in tutte le boutique: ispi-
rato dall’expertise del barista nel mi-
scelare perfettamente i sapori com-
plessi del caffè con il latte, Nespres-
so ha svolto test sensoriali per defi-
nire l’esatto livello di torrefazione e 
le tecniche di macinazione ideali, con 
l’obiettivo di ricreare la perfetta ar-
monia tra un caffè di eccellente qua-
lità e una preparazione a base di lat-
te. Tre nuove miscele – Barista Chia-
ro, Barista Scuro e Barista Corto – due 
delle quali create appositamente per 
essere preparate con il latte. Che tu 
preferisca un cappuccino cremoso, un 
macchiato o un ristretto intenso, nel-
le proposte della Limited Edition Ba-
rista troverai il caffè adatto a soddi-
sfare il tuo gusto, con lo stesso pia-
cere del caffè del bar direttamente a 
casa tua. Massimiliano Marchesi, Cof-
fee Ambassador Nespresso, commen-
ta: “Dai molti suggerimenti arrivati 
dai nostri consumatori, abbiamo capi-
to che non necessariamente un buon 
caffè nero espresso è anche un buon 
caffè macchiato con latte. Quindi ab-
biamo attinto alla nostra esperien-
za e conoscenza del mondo del caffè 
e a quella dei migliori baristi al mon-
do, ascoltando anche i suggerimenti 
dei nostri consumatori che amano be-
re il caffè. La ricerca dell’unione per-
fetta tra amarezza, acidità, corposità, 
gusto e aroma nei loro momenti caffè 
ha dato vita alle Limited Edition Ba-
rista, tre proposte pensate apposita-
mente per chi ama degustare il caffè 
anche con il latte. Le Limited Edition 
Barista possono deliziare ogni amante 
di caffè, grazie a tre diverse opzioni:

vanta un’esperienza trentennale in 
Lavazza grazie agli incarichi ricoper-
ti negli ambiti marketing e vendite, 
tra cui il ruolo di Direttore Business 
Unit Italia. Il neo AD di Nims dichia-
ra: “Siamo particolarmente orgoglio-
si di proseguire un percorso che negli 
anni ha visto raggiungere importanti 
obiettivi e che, con questa integrazio-
ne, ci auguriamo di migliorare. Negli 
anni Nims è cresciuta grazie all’am-
pia offerta di prodotti di qualità, al-
la cura del servizio alla clientela e al-
la valorizzazione e all’alta considera-
zione delle donne e degli uomini che 
in questa azienda operano: sono que-
sti gli elementi comuni alla base del-
la visione delle due aziende. 
Una visione condivisa che guida il no-
stro presente e orienta il nostro futu-
ro aziendale”. Il caffè ricopre attual-
mente il 90% del business di Nims, 
con 260mila clienti attivi a elevata 
fidelizzazione e più di 3mila incari-
cati che operano su tutto il territorio 
nazionale per portare nelle case e ne-
gli uffici tutta la qualità di Lavazza. 
L’operazione, che si concluderà fra un 
anno con l’acquisizione del restante 
20% del capitale di Nims, rappresen-
ta un passo importante per la strate-
gia di sviluppo del Gruppo Lavazza nel 
segmento del caffè porzionato in Ita-
lia, contribuendo a rafforzarne la lea-
dership e valorizzando sempre di più 
la capacità di raggiungere il consuma-
tore finale.

so direttamente a casa delle famiglie 
Italiane. Iniziata con l’esclusiva mac-
china Espresso&Cappuccino, l’inno-
vazione è proseguita negli anni con 
la fornitura di linee di prodotti per il 
porzionato distribuiti da Nims attra-
verso il porta a porta. Lavazza e Nims 
hanno sostenuto la crescita nei siste-
mi Espresso Point e Blue per la distri-
buzione automatica attraverso model-
li dedicati, investendo in tecnologia, 
logistica, piattaforme per l’assisten-
za tecnica e servizi professionali ri-
volti ai consumatori. “Il mercato del 
caffè in Italia continua a puntare sul 
porzionato, il segmento più dinamico 
nello scenario nazionale”, commen-
ta Antonio Baravalle, Amministrato-
re Delegato del Gruppo Lavazza. “L’in-
tegrazione di Nims all’interno del no-
stro Gruppo ha l’obiettivo di aumen-
tare significativamente il presidio di-
retto del consumatore finale attra-
verso una strategia di lungo periodo 
chiara e incentrata sul caffè”. In li-
nea con le recenti acquisizioni – Carte 
Noire in Francia, Merrild in Danimarca 
e Kicking Horse Coffee in Canada -,La-
vazza intende valorizzare e rispettare 
la brand equity di Nims, condividendo 
competenze e valori ma mantenendo-
ne l’indipendenza e l’autonomia. Fra 
gli obiettivi rientra anche una più ef-
ficace governance della società pado-
vana; in questa direzione va la nomi-
na di Flavio Ferretti come Presidente e 
Amministratore Delegato di Nims, che 
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pi registra una vera e propria esplosio-
ne, grande interesse è stato mostrato 
dai visitatori per le capsule compatibi-
li di Universal Caffè con sistema auto-
protetto: un imballaggio che consen-
te di conservare più a lungo il prodot-
to, mantenendo inalterati aroma, qua-
lità organolettiche e resa in tazzina. 
Numerosi, inoltre, gli eventi promos-
si: Latte Art, Caffetteria, degustazioni 
di speciality coffee estratti con metodi 
alternativi e cup tasting di caffè 100% 
Biologico e Fair Trade. Host, per Uni-
versal, è stata anche l’occasione per 
una serie di incontri di lavoro con i di-
stributori stranieri. 
Per Host Milano è stata una 40esima 
edizione da record: 187.602, nel com-
plesso, i visitatori, con una crescita 
del 24,3% rispetto alla precedente edi-
zione del 2015. Il 38% di loro proveni-
va da 177 Paesi esteri. Oltre a quelli di 
sempre, si segnalano importanti pre-
senze da Paesi distanti o inconsueti, 
come Australia, Nuova Zelanda, Cam-
bogia, Polinesia e Paesi africani. Per 
l’occasione è stato presentato il pro-
getto pilota Street Food Bar, studia-
to anche da Universal Caffè, in part-
nership con un distributore tedesco: 
l’obiettivo è quello di portare in giro 
per le strade della Germania la quali-
tà, il gusto e lo stile italiano. “Il caf-
fè abruzzese – affermano l’amministra-
tore unico di Universal, Natascia Ca-
miscia, e il direttore commerciale, Pa-
olo Del Rosario – è stato un vero pro-
tagonista nei due importanti appunta-
menti internazionali. Migliaia gli ope-
ratori del settore interessati al gusto 
made in Italy. Fa piacere notare come 
i due eventi dimostrino l’importanza 
che il caffè italiano acquisisce sempre 
di più nel resto del mondo. La presen-
za e l’interesse di tanti visitatori stra-
nieri, infatti, sono conferma di come il 
caffè italiano ed il made in Italy stiano 
vivendo un vero e proprio boom. I ri-
sultati premiano gli sforzi della nostra 
azienda: Universal è da sempre al la-
voro, grazie a studi e ricerche costan-
ti, per garantire un gusto ed una quali-
tà che, in un mercato in costante evo-
luzione, possano soddisfare le esigenze 
non solo degli utenti tradizionali, ma 
anche di quelli nuovi”.

spresso, inoltre è possibile ordina-
re tramite il Nespresso Customer Ca-
re Centre e sul sito online Nespresso.

Universal Caffè  
alla conquista del mondo
Il caffè abruzzese, con il suo gusto e 
la sua qualità, conquista il resto del 
mondo. È stato infatti uno dei prota-
gonisti di Host Milano e di Anuga in 
Germania, due tra le più importanti 
fiere internazionali. Presente per l’A-
bruzzo Universal Caffè, storica azien-
da di Moscufo, che in entrambi i ca-
si ha presentato al pubblico le ultime 
novità e una selezione dei prodotti 
migliori. Migliaia le persone che han-
no visitato gli stand di Universal Caf-
fè, chiedendo informazioni sulle mi-
scele e gustando i diversi prodotti. 
Tutti hanno apprezzato la qualità del 
caffè abruzzese. Le fiere sono state 
conferma di quanto il resto del mon-
do sia attratto dal made in Italy. Ve-
ro e proprio boom, infatti, dei visita-
tori stranieri: dall’Asia, dove da tem-
po si registra un grande fermento, 
agli Stati Uniti, dall’area russa, al Me-
dio Oriente e al resto d’Europa. Uni-
versal, in occasione delle due fiere, 
ha presentato il restyling della linea 
Camiscia, rinnovata non solo nel de-
sign, ma anche e soprattutto nel gu-
sto. Alle storiche miscele si sono ag-
giunte nuove declinazioni di espres-
so italiano, frutto di anni di costante 
ed attenta ricerca sulla materia prima. 
Per quanto riguarda il mondo del mo-
noporzionato, che negli ultimi tem-

- Barista Chiaro è il caffè ideale per 
iniziare la giornata con dolcezza, de-
gustando un goloso Cappuccino Chia-
ro. Piacevoli note di nocciola, latte 
caramellato, biscotti e pasticceria so-
no sprigionate dal suo aroma, per fi-
nire con un gusto dolce e delicato. 
Intensità: una miscela per un caffè 
nero forte a intensità 5, che diventa 
eccezionalmente dolce una volta uni-
to alla giusta quantità di latte.

- Barista Scuro è il caffè pensato ad 
hoc per degustare un caffè intenso, 
da rendere ancora più gustoso con 
un goccio di latte per ottenere un 
Espresso Macchiato perfetto o un Cap-
puccino Scuro. Avvolgenti note di ca-
cao amaro, liquirizia, frutta secca to-
stata emergono in tazza e in degusta-
zione per un macchiato corposo. In-
tensità: una miscela per un caffè nero 
a intensità 8, che mantiene comunque 
il suo carattere una volta macchiato 
con il latte.

- Barista Corto è l’omaggio di Ne-
spresso alla tradizione dell’Espresso 
Italiano perfetto, una miscela di caf-
fè dal sapore extra intenso, con note 
di foglia di tabacco, cacao amaro, pe-
pe, noce moscata e cannella, perfet-
te per un cremoso espresso piacevol-
mente amaro. Intensità: una miscela 
per un caffè nero a intensità 11.
Barista Chiaro, Scuro, Corto sono di-
sponibili per un periodo di tempo li-
mitato al costo di 4,7 euro per 10 
capsule presso tutte le boutique Ne-



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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