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Thai Break:
il gusto che ami,
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Thai Break

Coffee & Ginseng Drink

50 CAPSULE FAP.

SFUSO

Thai Break e un prodotto
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Editoriale

Crescita si,
ma inferiore
alle aspettative

Cifre ridimensionate per l'annata caffearia in corso

La produzione mondiale 2017/18 crescera meno del previsto, per
un totale di 158,282 milioni di sacchi. Questo il primo dato salien-
te della circolare sui mercati e il commercio del caffé del Diparti-
mento dell’Agricoltura degli Stati Uniti, che contiene le previsioni
ufficiali del dicastero di Washington.

Rispetto alla precedente circolare, Usda ha tagliato di 1,8 milio-
ni la sua stima per l'annata in corso. Ma ha anche elevato di 2,8
milioni quella relativa al 2018/19 grazie ai raccolti superiori alle
aspettative di Brasile e Colombia. Guardando ai singoli paesi spic-
ca, innanzitutto, il calo produttivo del Brasile, con un raccolto sti-
mato ora in 49,4 milioni, contro i 54,3 del precedente rapporto.
In flessione il raccolto di Arabica, che scende a 36,1 milioni (-1,2
milioni), ma soprattutto quello di Robusta (-3,7 milioni). Decisi-
va, ancora una volta, la variabile climatica, con le prolungate sic-
cita che hanno interessato in tempi diversi sia la cintura di sud-
est, che lo stato di Espirito Santo. Buone notizie dal Vietnam do-
ve la produzione risalira a 28,6 milioni, dai 27,4 milioni dell'anno
scorso. Lexport aumentera di 6,3 milioni, a 26,7 milioni, benefi-
ciando anche delle ingenti scorte di riporto dall'annata precedente.
La Colombia crescera marginalmente con +400.000 sacchi a 13,4
milioni. Indonesia sale a quota 10,6 milioni, con Robusta in for-
te ripresa e Arabica, invece, in lieve calo. LEtiopia consolidera la
sua quinta posizione nella graduatoria mondiale, con un raccolto di
6,5 milioni. Alle sue spalle, 'Honduras (5,9 milioni; +900.000 sac-
chi) scavalchera 'India (5,3 milioni; -100.000 sacchi) mantenen-
do l'eccellente trend degli ultimi anni. LUE si confermera il mas-
simo consumatore mondiale, con un import di oltre 50 milioni di
sacchi, che vede in pole position la Germania (20%), seguita da
Ttalia (13%), Francia(13%), Spagna(8%) e Inghilterra(8%). In lie-
ve crescita con circa mezzo milione di sacchi anche le importazio-
ni Usa, che raggiungeranno i 24 milioni.
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...Concedetevi il lusso di non sbagliare.
Aroma, acidita, corpo e colore del caffé
possono essere sviluppati in modo diver -
so. L'esperienza Probat non si & fermata
ad un solo principio di torre -
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fazione ma ha sviluppato diverse tecno -

logie di processo per la tostatura. Il

risultato é stato quello di arrivare ad ot - P E R

tenere aromi specifici, dove il profilo, il
tempo ed il calore hanno un proprio

RISULTATI
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significato. Metodi di trasmissione
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
temperature, flussi d’'aria e movimenta -
zione del prodotto, permette uno svilup -
po ideale delle sostanze aromatiche.

La meccanica di precisione e tecnologie,
sono concepite per durare nel tempo.
Energia, Ambiente ed Affidabilita; tre

punti importanti che riteniamo non pos -
sano essere considerati separatamente.
Anche nei sistemi destinati alla prote -
zione dell’ambiente, Probat offre solu -
zioni ottimali ed armonizzate alle diffe -
renti esigenze per tutti i processi di
tostatura.
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Astoria porta a Internorga
design e tecnologia made in
Italy

Fiera di riferimento per il settore
horeca a livello internazionale, In-
ternorga 2018 avra luogo dal 9 al
13 marzo ad Amburgo. Oltre 1.300
espositori da 25 paesi su una su-
perficie di 100.000 metri quadri
avranno per 5 giorni puntati ad-
dosso gli occhi di visitatori da tut-
to il mondo. Presso lo stand Asto-
ria (Padiglione B2EG / Stand 102)
andra in scena la tappa tedesca di
#TheStormIsComing, il tour mon-
diale che portera la novita di ca-
sa Astoria nelle fiere e negli even-
ti pit importanti del settore. A In-
ternorga, Storm verra presentata e
messa a diposizione di baristi e pro-
fessionisti tedeschi e internaziona-
li, accompagnata da uno dei suoi
ambasciatori di eccellenza, Micha-
lis Dimitrakopoulos. OIl campione
del mondo di Coffee in Good Spi-
rits 2016 preparera alcuni tra i suoi
cocktail a base di caffé piu famo-
si, inclusi quelli che gli hanno valso
lambito titolo, sfruttando la possi-
bilita offerta da Storm nella versio-
ne FRC di personalizzare lestrazio-
ne a proprio piacimento. Accanto a
Michalis un altro barista d'eccellen-
za: Daniel Gerlach, Campione tede-
sco di Latte Art 2015, si esibira in
performance di elevato livello arti-
stico utilizzando il caffé e la schiu-
ma prodotta dalle macchine per caf-
fé Astoria tradizionali (come Co-
re600, Sabrina, Plus 4 You TS), per
creare pattern che delizieranno la
vista e le papille di appassionati e
curiosi. Sabine Lange, affezionata
barista Astoria, sapra invece trar-
re il meglio da HYbrid, la macchina
che integra tutto il processo di ma-
cinatura-dosatura-compressione del
caffe tipico delle super automatiche
in un modello che garantisce unele-
vata qualita in tazza anche in pre-
senza di baristi o utenti inesper-
ti. Un evento imperdibile aperto a
tutti i baristi che hanno partecipa-
to almeno una volta o fatto da giu-
dici a campionati austriaci, svizzeri
o0 tedeschi sara il Barista Party che
Astoria ha organizzato in collabora-
zione con La Varesina Caffe.

Panorama Italiano

Boom del porzionato nella
moderna distribuzione

L'affermazione del monodose come segmento di innovazione e valore riconosciuto

dai consumatori.

Il caffé tostato, con circa 1,2 miliar-
di di euro sviluppati nel 2017, é uno
dei principali mercati della moderna
distribuzione, a cui convergono Iper-
mercati, Supermercati e Discount. Da
alcuni anni l'andamento risulta esse-
re discontinuo. Al suo interno emer-
ge la continua crescita del caffé mo-
nodose, primo fra tutti quello in cap-
sula, a danno del caffé tostato tradi-
zionale macinato o in grani. Il caf-
fé tostato sviluppa circa il 2,3% del
valore del comparto alimentare e be-
vande, con un trend in leggera fles-
sione nel 2017 rispetto all'anno pre-
cedente (-0,6%) ed una performan-
ce decisamente pill negativa in volu-
me (-4,3%). Questa differenza & giu-
stificata da un cambiamento nel mix
delle vendite delle diverse tipologie
del caffé: le capsule, infatti, segmen-
to in forte crescita (+18,8% in valo-
re e +20% in volume) con un posizio-
namento di prezzo oltre quattro volte
superiore rispetto alla media di cate-
goria, da un lato contengono la per-
dita di volumi e dall'altro incremen-
tano il valore del mercato. Il mercato
del caffe tostato, al netto delle cap-

sule, mostra una flessione del -4,9%
in valore e del -5,4% in volume, trai-
nata da tutti i segmenti “macinato”,
in particolare dal classico macinato
per moka, che sviluppa oltre tre quar-
ti dei volumi totali. In questo scena-
rio, in particolare nell'ultimo anno,
il macinato classico ha perso valore
e linteresse di una parte dei consu-
matori, per i quali lofferta é stata re-
sa pil appetibile con un’elevata pres-
sione promozionale volta a sostene-
re i volumi. Il caffé tostato, infatti,
ha raggiunto una pressione promo-
zionale del 45,7%, che supera il 52%
nel segmento moka, mentre solamen-
te il 14,7% dei volumi delle capsule
sono venduti in condizioni promozio-
nali. Laffermazione delle capsule co-
me segmento di innovazione e valo-
re riconosciuto dai consumatori, ha
progressivamente mutato gli equilibri
della categoria, portando la maggior
parte degli attori del mercato a ride-
finire la loro offerta per sostenere le
performance e soddisfare una doman-
da diventata ormai una concreta op-
portunita. Anche la marca del distri-
butore ha arricchito la propria gamma
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con le capsule raggiungendo una quo-
ta pari al 12,9% in valore, in crescita
di +1,5 punti. E evidente come le di-
namiche del mercato del caffé tostato
siano oggi condizionate dal segmen-
to capsule, un prodotto con un posi-
zionamento alto rispetto agli altri ti-
pi di caffé ed una qualita elevata ri-
conosciuta dal consumatore. Si trat-
ta quindi un‘innovazione di prodot-
to che cambia le abitudini di consu-
mo, che introduce il concetto di un
‘sistema proprietario’, quindi la ‘mac-
china’ compatibile con un certo tipo
di capsula. I consumatori apprezzano
questo nuovo modo di gustare il caf-
fé, pit simile a quello del bar e con
un vantaggio di praticita. Le capsule
arrivano in distribuzione moderna in-
contrando il favore dello shopper che,
come é stato riscontrato in partico-
lare nell'ultimo periodo segnato dal-
la ripresa economica, ha premiato
con il proprio consenso molti prodot-

ti con alto posizionamento di prezzo
a fronte di un’elevata qualita. Il con-
sumatore non pid vincolato alla sola
leva prezzo, é disposto ad una battu-
ta di cassa pil elevata in cambio di
un vantaggio riconosciuto, cosi co-
me & avvenuto ad esempio nel mon-
do dei prodotti salutistici, biologici e
vegetali.

In questo contesto le capsule trovano
terreno fertile, tuttavia l'arena com-
petitiva sullo scaffale & molto diver-
sa, anche lo spazio & contenuto e gli
attori sono molti con offerte variega-
te che presto si arricchiscono anche
di capsule. Cosi fa la Marca del distri-
butore ed anche molti produttori ad
inclusione di quelli di medie-picco-
le dimensioni. Le capsule tuttavia si
utilizzano su “macchine” o meglio si-
stemi proprietari specifici che porta-
no il mercato allo sviluppo di prodot-
ti compatibili con sistemi proprieta-
ri appunto.

CAFFE SDOGANATI
DATUTTELEORIGNF+ j~

AFFIDABILITA
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Caffe Moreno alla conquista
del Giappone con WJINetwork

e Tesori d'Italia

Dopo la partecipazione nel Padiglione
Italia a Messe Nagoya 2017, la Fiera
Intersettoriale pit grande del Giappo-
ne che ha visto quasi 25.000 visitatori
in quattro giorni, Caffé Moreno ha de-
ciso di puntare al mercato giappone-
se affidandosi all'agenzia WJNetwork.
Anche Moreno entra cosi di diritto nel
piano di promozione internazionale e
di partnership del Made in Italy 2018
patrocinato e supportato da Tesori d'I-
talia. Azienda di torrefazione stori-
ca e tra le pil apprezzate a Napoli e
in Italia, Caffé Moreno é gia conosciu-
to e apprezzato in pil di 60 Paesi nel
mondo. La costanza e la coerenza nel-
la qualita del prodotto, nell’assisten-
za al cliente come nella comunicazio-
ne del brand, fa di Moreno un‘azienda
sicuramente adatta ad un progressivo
programma di espansione internazio-
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nale. Prossimo appuntamento é per il
Foodex 2018 a Tokyo dove Tesori d'Ita-
lia avra il proprio stand con High Qua-
lity Italy con cui presentera per la pri-
ma volta una serie di importanti eccel-
lenze italiane.

Bazzara Academy presenta

il calendario dei corsi

Lacademy triestina & stata la prima
struttura in Italia ad essere entrata
nel network degli SCA Premier Trai-
ning Campus con questa certificazio-
ne per tutti i livelli del nuovo coffee
skills program: risulta quindi natura-
le che siano numerosissimi gli appun-
tamenti con questi moduli. A febbra-
io, difatti, il solo Latte Smart - propo-
sto martedi 20 - interrompe un susse-
guirsi di offerte targate Specialty Cof-
fee Association.

Latte Smart & un corso breve, ideato
da Andrea Bazzara, per tutti i baristi
che stanno muovendo i primi passi nel
mondo delle caffetterie e vogliono af-
frontare un modulo che sia fortemen-
te incentrato sulla pratica. Attraver-
so un‘attenta analisi delle “5L" (Lat-
te, Lattiera, Lancia, Lavorazione, Lat-
te art) individuate da Franco e Mauro
Bazzara all'interno del loro libro dedi-
cato al cappuccino sara garantito l'ap-
prendimento delle tecniche migliori
per la montatura del latte e per realiz-
zare alcune decorazioni di Latte art. Al
termine del corso sara dunque possibi-
le abbinare al piacere di un buon cap-
puccino anche una gioia per gli occhi.
Fra le proposte SCA invece salta agli

occhi Green Professional: dal 21 al 23
febbraio, assieme ad Andrej Godina -
authorised SCA trainer e PhD in scien-
za, tecnologia ed economia nell'indu-
stria del caffé - alla Bazzara academy
si affrontera una tre giorni ideata per
quelle persone che vogliono padro-
neggiare alla perfezione la classifica-
zione del caffé verde e si prefiggono
l'obiettivo di ricoprire un ruolo mana-
geriale nelle professioni ad essa col-
legate (per ottenere questo certifica-
to SCA €& necessario essere gia in pos-
sesso dei diplomi Green foundation e
Green intermediate).

Pioneer member SCAE dal 1998, Baz-
zara Academy é ubicata nel cuore pul-
sante di Trieste, da oltre tre secoli la
capitale italiana del caffé. Immersi in
un‘atmosfera liberty, fra splendidi edi-
fici e caffe storici, trovano posto 250
mq suddivisi in tasting area, roasting
area, clas- sroom, Brewing area, Ba-
rista training area, lounge area. Am-
bienti dotati di attrezzature di ulti-
missima generazione, rivelatisi perfet-
tamente idonei per insegnare nel pie-
no rispetto di standard e protocolli
SCA ed entrare a far parte del network
sca premier training campus, divenen-
do la prima struttura in italia con que-
sta certificazione per tutti i livelli dei
moduli Barista skills; Brewing; Gre-
en coffee; roasting e sensory skills del
nuovo coffee skills program. Un team
di formatori capitanato da Mauro Baz-
zara, coffee trainer dal 1998, AST dal
2014 e autore di diversi libri specia-
lizzati sul caffé, & in grado di offrire

gli stessi corsi in diverse lingue oltre
allinglese e litaliano.

Caffe Milani a Ristorexpo

Dal 4 al 7 marzo Caffé Milani aspet-
ta gli operatori della ristorazione e
gli appassionati del caffé a RistorEx-
po presso Lariofiere a Erba (CO). Il
suo stand propone un’offerta dedica-
ta agli operatori dell’'horeca e un ine-
dito percorso a tappe nella storia del
caffé dal 1900 a oggi; una vera Dequ-
stazione Storica. Caffé Milani ha recu-
perato dalla propria collezione le mac-
chine di tre epoche, rappresentative
di tre cambiamenti fondamentali, ri-
costruendo le miscele usate in pas-
sato. Il percorso si svolge in tre tap-
pe, ognuna caratterizzata dall'ambien-
tazione e dall'utilizzo delle miscele e
delle apparecchiature dell’epoca, non-
ché da tazze originali ed anche dal-
la prima bustina di zucchero utilizzata
dalla torrefazione. La prima tappa spa-
zia tra il 1900 e il 1940. Limponente
macchina a vapore della milanese Uni-
versal, permette di gustare il “caffé
dei nonni” realizzato con una miscela
100% arabica di caffé provenienti dal
Brasile e dall’Etiopia. Colpisce il “gio-
co” di leve che regola l'uscita della
bevanda, non ancora sormontata dal-
la crema - come avverra con l'espresso
- e con un gusto piacevolmente dol-
ce. La seconda tappa & ambientata ne-
gli anni Cinquanta con l'originale mac-
china a leva della Gaggia che eroga un
classico espresso grazie alla pressione
esercitata dalla leva mossa dalla ma-
no del barista. La miscela composta
di caffé provenienti dal Brasile, dall’E-
tiopia e da Java, da un espresso che
si presenta con una crema color noc-
ciola, un corpo e un gusto intensi. Gli
anni Sessanta vedono la nascita del-
la prima macchina da caffé semiauto-
matica, la E61 della Faema: alla for-
za del braccio si sostituisce quella di
una pompa. Nella miscela, accanto ai
classici caffé Arabica, Caffe Milani in-
serisce una piccola presenza di Robu-
sta, per rispondere alle richieste dei
clienti provenienti dal Sud Italia abi-
tuati ad un gusto pill intenso e forte.
Guidano in questo affascinante viag-
gio gli alunni dei Centri di Formazione
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Professionale; il visitatore pud inol-
tre consultare e portare con sé il rapi-
do volumetto “Degustazione storica —
Caffe e metodi di estrazione dal 1900
a oggi”, con approfondimenti e curio-
sita sul mondo del caffé.

Corso di tostatura

e miscelazione per l'espresso
italiano: a Milano con Antonio
Biscotti

Sara Antonio Biscotti il docente del
prossimo corso dedicato alla tostatura
e alla miscelazione per espresso italia-
no. Dal 6 al 9 marzo 2018 tre giorni e
mezzo di formazione affidate alle ma-
ni del mastro torrefattore della micro-
roastery Torrefazione Griso, una delle
piu affermate a livello nazionale. Una
storia trentennale quella di Antonio
Biscotti che, partito come assisten-
te del proprietario della torrefazione,
ne é divenuto poi il titolare insieme a

=

IMBALLAGGI FLESSIBILI

PER LA TORREFAZIONE IN BOBINA

Claudia Balzan. Una storia di succes-
so quella del Griso, come usualmente
chiamano la torrrefazione gli amici e i
clienti, che va di pari passo con lan-
nesso locale, vincitore tra laltro del
titolo di miglior caffetteria italiana
nel 2016 ai Bar Awards di Bargiornale.
E sempre nel 2016 la strada di Antonio
Biscotti si incrocia con quella di Ita-
lian Roasting School, la prima scuola
nel nostro paese di tostatura e misce-
lazione per espresso italiano, nata da
un‘idea di Paolo Scimone e Carlo Odel-
lo e che vede anche la collaborazione
di Aldo Verrengia, altro nome di rilie-
vo della scena nazionale. La scuola la-
vora in Italia e all’'estero, specialmen-
te in Asia sui mercati emergenti dove
é forte la domanda per una maggiore
comprensione del caffé italiano. Dopo
una serie di corsi tra agosto 2016 e il
luglio 2017 in Cina, Corea e a Taiwan,
nel settembre 2017 arriva il primo cor-
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E IN BUSTA PERFORMATA CON O SENZA VALVOLA

STAMPA FLEXO E ROTO

PRODUZIONE ANCHE DI PICCOLE QUANTITA
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so in Italia. Al centro della formazio-
ne i temi piu rilevanti del mestiere di
un torrefattore. Si parte dalla selezio-
ne del caffé verde con teoria e prati-
ca mirate a esercitare le capacita tec-
niche e sensoriali degli allievi nell’in-
dividuare i difetti. Si prosegue con la
definizione di curve di tostatura cor-
rette per l'espresso italiano e la com-
parazione con curve errate, il tutto in
un‘alternanza tra aula e tostatrice. Si
lavora poi sulla ricerca di curve speci-
fiche per le singole origini che com-
pongono una miscela con un inqua-
dramento teorico dei parametri ideali
e una lunga serie di sessioni di tosta-
tura. Si chiude con il concetto di mi-
scela per espresso italiano che si con-
cretizza in esercizi su diversi stili di
miscela. Alla base della didattica un
numero ristretto di allievi, un’alter-
nanza bilanciata tra teoria e pratica e
una forte interazione con il docente.
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Borse

Inizio anno in ripresa

per i mercati

IL 2018 si apre con entrambe le borse del caffé in parziale recupero su dicembre

Inizio anno pirotecnico per il merca-
to newyorchese. L'Ice Arabica (mar-
zo) ha aperto il 2018 con forti rialzi,
che hanno spinto la scadenza princi-
pale (marzo) sopra la soglia dei 130
centesimi: un’area di prezzo toccata,
per L'ultima volta, nella prima deca-
de di ottobre. Tale impennata ha se-
gnato il punto culminante di un ral-
ly iniziato nell'ultima seduta prena-
talizia e proseguito, dopo la pausa,
negli ultimi giorni del 2017. A dare
il [a alla ripresa delle contrattazio-
ni erano, il 2/1, i ribassi subiti dal
dollaro, a fronte di risultati insoddi-
sfacenti sul fronte dell'inflazione. La
debolezza della moneta americana
offriva supporto allintero comparto
delle materie prime. Tornando al con-
tratto “C” degli Arabica, marzo chiu-
deva a 130,20 ¢/l (intraday a 130,65
¢/l) guadagnando 400 punti rispetto
all'ultima sessione dell'anno trascor-
so. Al sentiment costruttivo contri-
buivano anche i dati del Cot (Com-
mitment of Traders), che evidenzia-
vano un ulteriore lieve incremento
(il terzo consecutivo) della posizio-

ne net short detenuta dagli specula-
tori, che raggiungeva un nuovo livel-
lo record di 57.846 lotti.

All'indomani (3/1), marzo si spinge-
va, in corso di contrattazione, a un
nuovo massimo di 131,65 c/L. A quel
punto, il delinearsi di una resisten-
za netta in area 132 centesimi face-
va scattare le vendite e riportava de-
finitivamente il benchmark sotto la
soglia del dollaro e 30 centesimi. La

chiusura era in nero di 160 punti a
128,60 c/L. I volumi rimanevano ele-
vati, con oltre 60 mila lotti scambia-
ti. Il biglietto verde, ai minimi de-
gli ultimi tre anni, tornava a sorreg-
gere i prezzi, che risalivano in terri-
torio positivo il 4/1 guadagnando 95
punti e chiudendo a 129,55 c¢/|, a ri-
dosso dei massimi di giornata. Lulti-
ma seduta della settimana (5/1) ve-
deva perd nuovi ribassi: marzo per-
deva 110 punti e scendeva a 128,45
¢/l. Landamento risentiva della vola-
tilita del dollaro, che perdeva terreno
inizialmente, per rivalutarsi nel pro-
sieguo della giornata, grazie ai dati
positivi sul fronte dell'occupazione.
In Brasile, lo sviluppo del raccol-
to procedeva regolarmente, in pre-
senza di condizioni climatiche propi-
zie, con il giusto mix di insolazione e
piovosita. Meno favorevole la situa-
zione in Colombia, dove le previsioni
anticipavano un forte aumento della
piovosita (sino al doppio delle medie
stagionali) durante il mese di genna-
io nelle principali aree di Armenia,
Manizales e Medellin, con potenzia-
li conseguenze negative, anche gra-
vi, per le colture. La Federazione Na-
zionale dei Produttori di Caffé arri-
vava addirittura a ipotizzare un calo
dei raccolti nell'ordine del 20%, du-
rante il primo semestre dell’anno so-
lare 2018. Il tutto, a fronte di una
produzione 2017 sostanzialmente in-
variata rispetto al 2016 e pari a 14,2
milioni di sacchi.

Cambio di scenario all'inizio della se-

molto TOSTATO

Febbraio 2018

conda settimana. I dati del Cot rive-
lavano una forte riduzione dell’'espo-
sizione corta dei fondi (-9.675 lot-
ti), nettamente superiore alle aspet-
tative. Sul fronte macroeconomico, il
dollaro si rivalutava dello 0,41% ri-
spetto alle principali valute schiac-
ciando verso il basso il complesso
delle commodity. Detti fattori contri-
buivano a una forte correzione al ri-
basso della borsa newyorchese. Mar-
zo perdeva 330 punti e terminava la
corsa, I'8/1, a 125,15 ¢/l

La discesa proseguiva il 9/1, sino a
un minimo giornaliero di 122,60 c/l.
Poi, il rally del petrolio faceva risa-
lire i prezzi e, alla fine, la chiusura
sulla giornata precedente era inva-
riata. Ancora gi(, il 10/1: a dispetto
dell'impennata del greggio (ai mas-
simi da maggio 2015), il benchmark
perdeva 120 punti e scivolava a
123,95 c/l, risentendo di nuove pre-
se di beneficio evidenziate dallincre-
mento dell’'open interest.

Stesso copione pure nelle ultime due
sedute della settimana: tra '11/1 e il
12/1 andavano bruciati ulteriori 170
punti. Marzo si fermava a 122,25 ¢/,
prima del week-end lungo per la fe-
stivita del Martin Luther King Day.
L'Ibge (LIstituto Brasiliano di Ge-
ografia e Statistica) diffondeva in-
tanto la sua prima stima ufficiale
per il raccolto 2018/19, previsto in
53,2 milioni di sacchi, di cui 41,4
di Arabica (+18,6% sull'annata pre-
cedente) e 11,8 milioni di Robusta
(+3,8%).

I dati Gca (Green Coffee Association)
di dicembre evidenziavano un calo di
oltre 100 mila sacchi su novembre
delle scorte nei porti degli Stati Uni-
ti, che risultavano comunque supe-
riori di 375.361 sacchi rispetto a di-
cembre 2016.

Statistiche fornite dal direttore ese-
cutivo dell’Associazione degli espor-
tatori di caffé dell'Honduras Miguel
Alejandro Pon confermavano un in-
cremento dell’export del paese cen-
tro americano nell'ordine del 5%.
Pon lamentava, tuttavia, le difficol-
ta incontrate dal settore nel reperire
manodopera per la raccolta, anche a
causa del minore flusso di braccian-
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ICE ARABICA

Data marzo maggio luglio
01-dic 129,55 131,70 133,95
04-dic 128,50 130,70 132,95
05-dic 127,40 129,55 131,80
06-dic 126,10 128,25 130,55
07-dic 122,90 125,15 127,45
08-dic 122,60 124,80 127,10
11-dic 120,00 122,20 124,50
12-dic 118,45 120,65 122,95
13-dic 120,10 122,25 124,45
14-dic 120,30 122,45 124,70
15-dic 120,75 122,95 125,20
18-dic 121,90 124,15 126,50
19-dic 121,75 124,00 126,40
20-dic 123,15 125,45 127,85
21-dic 122,25 124,55 126,95
22-dic 120,40 122,70 125,10
26-dic 122,20 124,60 127,00
27-dic 124,50 126,85 129,20
28-dic 124,80 127,15 129,50
29-dic 126,20 128,55 130,95
ICE ROBUSTA

Data gennaio marzo maggio
01-dic 1753 1750 1760
04-dic 1722 1720 1731
05-dic 1757 1747 1757
06-dic 1758 1744 1752
07-dic 1730 1723 1732
08-dic 1750 1740 1747
11-dic 1728 1720 1728
12-dic 1688 1680 1690
13-dic 1712 1713 1723
14-dic 1743 1740 1747
15-dic 1731 1723 1731
18-dic 1726 1726 1733
19-dic 1716 1713 1722
20-dic 1712 1713 1723
21-dic 1705 1705 1716
22-dic 1711 1712 1722
26-dic 1711 1712 1722
27-dic 1706 1711 1721
28-dic 1709 1715 1724
29-dic 1714 1718 1727

ICE ARABICA
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ti dal Guatemala e dal Nicaragua, do-
vuto all'instabilita politica interna.

I dati del Cot, che evidenziavano
una posizione net short detenuta dai
non-commercial minore del previsto,
induceva ulteriori liquidazioni nel-
la seduta del 16/1. Un arretramen-
to di altri 180 punti spingeva cosi al
minimo mensile di 120,45 c/l, con il
minimo intraday sotto la soglia del
dollaro e 20 centesimi, a 119,85 c/L.
La correzione era dietro all'ango-
lo e arrivava puntuale all'indoma-
ni (17/1). Le vendite iniziali incon-
travano un supporto forte a ridos-
so dei minimi recenti, che incorag-
giava gli acquisti e le ricoperture. I
prezzi risalivano e il bilancio di fine
giornata era in nero di 265 punti, a
123,10 ¢/L.

Al termine di un‘ampia e accura-
ta indagine sul campo, Conab pub-
blicava la sua prima stima per l'an-
nata 2018/19. Venendo meno alla
sua proverbiale “prudenza”, l'agen-
zia specializzata del Ministero dell’A-
gricoltura di Brasilia quantificava, in
via preliminare, il nuovo raccolto tra
i 54,55 e i 58,51 milioni di sacchi.

Cifre, per una volta, abbastanza vi-
cine a quelle del settore privato. Il
raccolto di Arabica e Robusta veni-
va stimato rispettivamente in 41,74
- 44,55 e 12,7 - 13,96 milioni di sac-
chi, in crescita mediamente del 26%
e del 24,3%.

I dati provenienti dal Brasile aveva-
no leffetto di spingere nuovamen-
te verso il basso il mercato newyor-
chese, il 18/1. Nonostante il dolla-
ro debole, a fronte di un nuovo ri-
schio shutdown, il contratto princi-
pale arretrava di 200 punti e chiude-
va a 121,10 c/L. Il giorno successivo
(19/1), i prezzi rimanevano inizial-
mente sotto pressione arrivando sino
a un nuovo minimo di 119,60 ¢/l in
corso di contrattazione. Un succes-
sivo recupero portava guadagni con-
tenuti (+15 punti) a fine seduta. Il
benchmark chiudeva la settimana a
121,25 c¢/l, in calo del 2% rispetto
all'ottava precedente.

Lo sviluppo del raccolto brasiliano
procedeva intanto regolarmente, fa-
vorito dal regime delle precipitazio-
ni in buona parte della coffee belt.
In Colombia, i produttori lamenta-
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vano un consistente calo dei prez-
zi interni dovuto al rivalutarsi del
cambio peso/dollaro, ai suoi massi-
mi dal 2016.

Il maltempo in Belgio danneggiava
un magazzino certificato del porto
di Anversa causando il ritiro di oltre
28 mila sacchi.

Il nuovo Cot dava un responso oppo-
sto rispetto a quello della settima-
na precedente rivelando una posizio-
ne net short superiore alle aspettati-
ve. Il dato spingeva i fondi a opera-
re nuove ricoperture, nella seduta del
22/1, e i prezzi tornavano a crescere.
Marzo si rivalutava di 130 punti risa-
lendo a 122,55 c/L.

Lincertezza politica in Brasile fa-
ceva crollare il real contribuendo a
far scendere nuovamente i prezzi, il
23/1. Il contratto principale perdeva
160 punti e si fermava a 120,95 c/L.
Gia il 24/1, perd, la moneta brasilia-
na segnava un forte recupero sul dol-
laro, dopo la conferma della condan-
na a 12 anni, per corruzione, a cari-
co dell'ex presidente Lula. Si raffor-
zavano parallelamente anche le altre
principali valute dei paesi produttori
e la debolezza del biglietto verde (ai
minimi degli ultimi tre anni) contri-
buiva a far ripartire il comparto del-
le commodity. New York guadagnava
155 punti e risaliva a 122,50 c¢/L. I
fattori macro economici seguitavano
a trainare la ripresa. Tra il 25/1 e il
26/1, la scadenza principale guada-
gnava ulteriori 265 punti terminando
la settimana a 125,15 ¢/, al di sopra
di importanti soglie tecniche.
Arrivavano anche le stime di FO Licht
sul bilancio mondiale domanda-offer-
ta, che prevedevano per il 2017/18
un nuovo surplus di 3,5 milioni di
sacchi, dopo quello di 5,5 milioni re-
gistrato nel 2016/17.

Le dichiarazioni dellamministrazio-
ne americana e le reazioni positive al
Discorso sullo stato dell'Unione del
Presidente Trump risollevavano par-
zialmente il dollaro favorendo le pre-
se di beneficio. Il 29/1 vedeva per-
dite contenute (-45 punti). Il trend
si accentuava il 30/1 e questa volta
venivano lasciati sul campo ben 265
punti. In discesa pure lultima sedu-

ta del mese. Il benchmark arretrava
di ulteriori 45 punti e chiudeva gen-
naio a 121,85 c/L.

Anche Londra ha aperto l'anno in ri-
presa, sebbene meno sostenuta. Nel-
la seduta del 2 gennaio, il contrat-
to per scadenza marzo dell'Ice Robu-
sta ha guadagnato 15 dollari chiu-
dendo a 1.733 d/t. Toccato un mini-
mo di 1.686 d/t, '8/1, il benchmark
ha assunto un andamento al rialzo,
che lo ha spinto dieci giorni pil tardi
(18/1) al massimo mensile di 1.793
d/t. Nel corso dell’'ultima decade, i
prezzi si sono stabilizzati entro un
range piu ristretto chiudendo il mese
comungue in ripresa.

Gennaio 2018 viene archiviato con la

media dell'indicatore mensile in ri-
presa dell'1,4%. Guadagnano di pil
gli Arabica, con Colombiani Dol-
ci, Altri Dolci e Brasiliani Naturali
che si riapprezzano rispettivamente
dell’'1,5%, dell'1% e dell'1,8%. I Ro-
busta segnano un +1,2%. New York
e Londra si rivalutano, nell’'ordine,
dell'1,9% e 0,8%.

L'export mondiale nell’arco dell'anno
solare 2017 é stato di 119,63 milioni
di sacchi, sostanzialmente invariato
rispetto al 2016. Le maggiori espor-
tazioni di Colombiani Dolci (+1,4%)
e Altri Dolci (+14,2%) hanno contro-
bilanciato i minori volumi registra-
ti sul fronte dei Brasiliani Naturali
(-2,8%) e dei Robusta (-5,8%).

-
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Nespresso: prosegue il piano
di espansione retail in Italia

La coffee experience di Nespresso
approda in due grandi centri com-
merciali: Le Terrazze di La Spezia
e Areal2 di Torino. Con queste due
nuove aperture il brand raggiunge
quota 63 punti vendita su tutto il
territorio nazionale. Nespresso, le-
ader globale nel settore del caf-
fé porzionato, prosegue il piano di
espansione con due nuove apertu-
re in Liguria e in Piemonte. La nuo-
va Boutique del centro commercia-
le Le Terrazze si inserisce perfetta-
mente nella variegata offerta di ne-
gozi della galleria, con uno spazio
dedicato a tutti gli amanti del caf-
fé che potranno concedersi una bre-
ve e dolce pausa tra un acquisto e
laltro. Nella Boutique é inoltre di-
sponibile un‘area recycling dove po-
ter riconsegnare le proprie capsu-
le esauste e contribuire cosi al pro-
gramma di Nespresso per la raccolta
e il riciclo dellalluminio e del caffe.
Il nuovo corner Nespresso allinter-
no del mall Areal2, uno dei maggio-
ri punti di riferimento dello shop-
ping torinese, sara posizionato in
una zona strategica del centro com-
merciale e intercettera i numero-
si visitatori offrendo loro un assag-
gio dellesclusiva coffee experien-
ce di Nespresso. Grazie alla centra-
lita del punto vendita e alla compe-
tenza dei Coffee Specialist, i Club
Member avranno la possibilita di
essere seguiti nella scelta e nellac-
quisto dei loro gusti di caffé prefe-
riti. Nel 2018 Nespresso prosegue
con successo lampliamento del pro-
prio network di Boutique in Italia,
offrendo diverse tipologie di punti
vendita capaci di soddisfare le abi-
tudini e le modalita di acquisto dei
clienti in modo sempre nuovo ed
originale. In particolare, il format
della temporary Boutique € pensato
proprio per essere accessibile a tut-
ti i consumatori che ricercano im-
mediatezza, praticita e facilita nel-
la loro esperienza di shopping.

News & Attualita

Future prospettive

~

dei caffe speci

ali.

Ancora alto il potenziale di crescita per gran parte di Europa e Stati Uniti.

Quali future prospettive riguardano in
particolar modo i caffé speciali che
sempre pil catturano le abitudini dei
consumatori? Espresso Ideas ha fatto
il punto mettendo a confronto autore-
voli esperti di caffé speciali per cono-
scere il loro punto di vista sullo sta-
to del settore e la direzione in cui sta
andando. Lo scorso autunno, nel suo
famoso blog James Hoffman ha affer-
mato che, nonostante la sperimenta-
zione e linnovazione crescenti, lin-
dustria del caffé sembra stia vivendo
una situazione di stagnazione. Men-
tre in un passato non troppo lontano
un‘eccellente tazza di caffé era una
gemma rara da scoprire in pochi po-
sti, i caffé speciali vengono ora serviti
apparentemente ovunque. E pur vero
che questo era l'obiettivo, ma la nuo-
va relativa ubiquita svaluta il piace-
re di individuarli. Li rende un po’ me-
no speciali, diciamo. “Abbiamo visto
che spesso le persone semplicemen-
te si godono un ottimo caffé e van-
no avanti, senza che un aura misti-
ca debba necessariamente avvolgere
la loro esperienza”. Egli crede che do-
vremmo rivedere le nostre aspettative
su “cosa un’esperienza sensoriale iso-

lata possa fare. Si, a volte pud cam-
biare la vita di qualcuno. Ma non puo
farlo ogni volta o neppure la mag-
gior parte delle volte”. Stanno apren-
do sempre pil attivita legate al caf-
fé. Hoffman porta U'esempio della sua
citta natale che sta quasi deraglian-
do, alimentata da un’alta densita di
popolazione ed un’elevata concen-
trazione di nuove aperture. Egli rico-
nosce che Londra possa essere un'ec-
cezione a questo proposito, ma cre-
de che cio non tardera ad accadere,
magari pill lentamente, anche ad al-
tre citta, con il potenziale pericolo di
un eccesso dell’offerta rispetto la do-
manda. Hoffman ha probabilmente ra-
gione sul fatto che, in futuro, si assi-
stera ad una saturazione del mercato,
ma al momento sono in molti a cre-
dere che gran parte di Europa e Stati
Uniti abbiano ancora moltissimo po-
tenziale di crescita.

Tracy Allen, direttore della Brewed
Behavior, azienda di consulenza per
coltivatori, torrefattori e rivenditori,
prevede una crescita senza preceden-
ti nella fascia di consumatori tra i 18
ed i 25 anni di eta negli Stati Uniti.
“La vedo dura per quelle bevande che
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rappresentano un‘alternativa al caffé,
come gli energy drink e le bibite non
alcoliche, il futuro & molto pit roseo
per il caffé. I giovani sono pil inte-
ressati al caffé piuttosto che alle be-
vande artificiali”.

Allen cita la possibilita di servirlo an-
che freddo, come uno dei motivi per
i quali il caffé sembra andare per la
maggiore. “E un’ottima modalita, per
i rivenditori, di far consumare caffé
ai propri clienti durante tutto l'anno:
quando fuori ci sono 40°C e 1'80%
di umidita, le vendite di caffé caldo
sembrano risentirne. Alla gente pia-
ce il caffé freddo, in particolar modo
piace alla nuova generazione dei Mil-
lennials, la cosiddetta generazione Y,
e questa fetta del mercato é in forte
espansione”.

Anche gli orari in cui la gente con-
suma caffé continuano ad ampliarsi.
“Per lungo tempo ci si é affidati a da-
ti statistici che affermavano come i
due terzi di tutto il caffé consuma-
to in una giornata venisse bevuto en-
tro le dieci di mattina,” continua Al-
len “ma le cose stanno cambiando: le
bevande speciali, calde e fredde, ven-
gono servite durante tutto l'arco del-
la giornata”.

Anche Ben Pitts, presidente dei ser-
vizi di ospitalita e ristorazione al-
la “Royal Cup Coffee and Tea”, sta ri-
scontrando una continua crescita del-
la domanda negli Stati Uniti. “E cre-
sciuta nell'ordine del 15-20% ed a un
ritmo simile, se non addirittura piu
accelerato, al di fuori degli Stati Uni-
ti. Si continuano ad aprire caffette-
rie e, nei Paesi produttori, sta aumen-
tando il consumo di questa bevanda”.
Pitts vede il mondo della ristorazio-
ne e degli hotel come un ottimo ter-
reno di crescita per il mercato dei caf-
fé speciali. “I ristoranti di lusso e gli
operatori alberghieri stanno cercan-
do di catturare l'attenzione della po-
polazione pil giovane e, molti di lo-
ro, sono perfettamente a conoscenza
della necessita di saper offrire un caf-
fé davvero speciale a chi é abbastanza
giovane da poter poi consumare caf-
fé di qualita per tutta la vita adulta”.
I caffé continueranno comunque ad

avere un vantaggio rispetto ai risto-
ranti, grazie ad “un continuo deside-
rio da parte del cliente di avere caf-
fé e bevande speciali fatte su misura:
c'e un alto fattore di aspettativa di
personalizzazione con questo tipo di
bevande” continua Allen. “Risulta pit
complicato, per un ristorante, riusci-
re ad offrire ai propri clienti una pau-
sa caffé personalizzata”.

I Paesi scandinavi rappresentano gia
un mercato altamente sviluppato in
termini di caffé speciali e Morten
Wennersgaard della compagnia im-
portatrice di caffé “Nordic Approach”
di Oslo, in Norvegia, ci fa notare che
“per la maggior parte dei Paesi euro-
pei, il mercato dello specialty & un
settore che rappresenta soltanto il 3%
di una pit ampia fetta di mercato ed i
caffé di altissima qualita raggiungono
appena una quota dell'1%”".

Da questi dati si capisce quanto sia
enorme il potenziale di crescita, ma
la vera sfida consiste nella capacita
di educare la gente verso questa nuo-
va realta. “In molte parti d’Europa, i
consumatori non sono ancora pronti
a pagare il giusto prezzo per un caffé
della migliore qualita, anche se stia-
mo parlando di Paesi con economie
di mercato ben sviluppate” continua
Wennersgaard. “Non é che non possa-
no permetterselo, ma non ne vedono
il valore intrinseco e non riescono a
capire secondo quale logica debba co-
stare il prezzo a cui viene venduto”.
Di recente Hoffman ha scritto che

“per ogni 7-10 posti di barista dispo-
nibili, ce ne & forse uno che permet-
te di crescere professionalmente fino a
raggiungere una posizione manageria-
le. Di certo non si tratta di una gran-
de opportunita di carriera. Sembra che
la strada per il successo sia piuttosto
tortuosa e non solo allinterno di un
caffé, ma anche nel percorso che por-
ta dal caffé alla torrefazione o quello
che porta dalla torrefazione alla com-
pagnia che si occupa di acquistare e
commercializzare il caffé crudo”. “Bi-
sogna inoltre considerare il fatto che,
per i baristi, la paga é abbastanza bas-
sa, mentre il costo dell'affitto dei loca-
li & costantemente in crescita: una si-
tuazione che rende difficile cambiare
le cose. In alcune citta degli Stati Uni-
ti come Miami, Seattle, Chicago, New
York e San Francisco, affitti e costi del
lavoro sono cresciuti a dismisura. “Se
ne devono vendere di tazze di caffé
prima di arrivare ad avere un margi-
ne di profitto”, incalza Pitts, prima di
passare ad una visione un po’ pill po-
sitiva del tema: “Sono dell'opinione
che gli operatori veramente in gamba,
quelli in grado di offrire un prezzo van-
taggioso, che sanno offrire anche altri
prodotti e creare un’esperienza unica,
ce la possono tranquillamente fare”.

(i sono tantissimi esempi di bravi ope-
ratori al dettaglio, che stanno crescen-
do. “Non tutti saranno d’accordo con
me,” continua Pitts, “ma io penso che
il proprietario di un caffé che sa lavo-
rare bene e ha successo, se se la sen-
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te, dovrebbe aprire un secondo caffée
e poi via ancora un altro.

La gente crede che se un‘attivita si
amplia, automaticamente, perda il
suo “essere speciale”, ma non é det-
to che non possa ancora trovarsi nel-
la giusta location e rientrare nei giu-
sti standard”.

Pitts invita inoltre ad usare un ap-
proccio deciso con ristoratori ed ope-
ratori alberghieri per far in modo che
questi possano fare un salto di qua-
lita. “Dovremmo dir loro: dai un’oc-
chiata al tipo di caffé che servi, ti
pare che ti stia portando pid clienti?
Ti sembra che meriti di accompagna-
re quel favoloso cibo che servi e quel
fantastico servizio che offri? Possiamo
aiutarli a diventare esperti di caffé ol-
tre che esperti di cibo e sono sicuro
che sapranno apprezzare questo con-
tributo al loro volume di affari”,

Gran parte delle sfide dell'industria ri-
mangono localizzate alla base della
catena: la scarsita di caffé crudo ed
i prezzi. Negli ultimi dieci anni, la-
spettativa di dover pagare un costo
proporzionato per un caffé di quali-
ta sembra comunque essere cambiata
per il verso giusto. “Se l'industria non
fosse cresciuta, dove saremmo ades-
s0?”, incalza Allen. “Tantissimi ven-
derebbero caffé con prezzi da mate-
ria prima o distruggerebbero le pian-
tagioni per sostituirle con colture piu
redditizie, ma l'opera di sensibilizza-
zione che é stata fatta ha raggiunto
grandi risultati e non & ancora termi-
nata. La gente inizia a comprare sem-
pre pill spesso direttamente alla fon-
te, sono tutti un po” pid informati.
Alcuni continuano a pubblicizzare il
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proprio caffé come specialita anche
quando in realta non lo & ma questa
€ una pratica comune ad ogni tipo di
business. Lonesta in etichetta & sem-
pre stata una lotta”.

In Colombia, per esempio, ci sono
centinaia di tipi di caffé e produt-
tori con un potenziale straordinario.
“Magari lavoriamo soltanto con pochi
agricoltori sparsi su un‘area che com-
prende un centinaio di aziende agri-
cole,” dice Wennersgaard, “tutte le al-
tre aziende agricole sfruttano lo stes-
so microclima degli altri, ma la quali-
ta del loro caffé non & speciale, per-
ché non hanno nessun legame con il
nostro mercato, non c’é per loro al-
cun incentivo a migliorare la qualita
dei propri prodotti, perché non sanno
se poi riusciranno a trovare degli ac-
quirenti. Esiste comunque un poten-
ziale, che potrebbe crescere esponen-
zialmente se questi agricoltori comin-
ciassero a lavorare con compratori di
prodotti di alta qualita”. Gli agricolto-
ri possono portare il loro caffé a livel-
lo di specialita con un po’ di pazienza
qualche aiuto, semplicemente riadat-
tando e modificando i metodi di pro-
duzione. “Se le organizzazioni sul ter-
ritorio, i crudisti o gli esportatori ri-
uscissero ad aijutarli” continua Wen-
nersgaard, “ce la potrebbero fare be-
nissimo, e questo porterebbe ad un
aumento quantitativo di caffée di alta
qualita sul mercato”.

Esiste inoltre la questione che i com-
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pratori di prodotti di alta qualita
si affidano agli stessi produttori o
esportatori in un determinato Paese,
e quegli esportatori devono sottosta-
re a dei limiti per quanto riguarda le
aree in cui possono operare ed i vo-
lumi che possono gestire. Rispetto a
dieci anni fa, comunque, “adesso ci
sono agricoltori e cooperative che co-
noscono il funzionamento del mercato
e, nel loro piccolo, sanno come muo-
versi per entrare nel settore dei pro-
dotti di alta qualita”, sottolinea an-
cora Wennersgaard. “In alcuni Pae-
si & pure esplosa la cultura del caffe,
che ha creato un certo senso di con-
sapevolezza. Resta il fatto che, alla
fine, tutto dipende da quanto vengo-
no pagati”.

Se il lavoro fosse diviso in manie-
ra pil equa, sarebbe pitl semplice per
i Paesi produttori produrre maggiori
quantita di caffé di alta qualita, ma
spesso i compratori non se la sentono
di rischiare di perdere un paio di anni
di guadagno tra tentativi e fallimen-
ti per aiutare una azienda agricola a
migliorare la qualita dei suoi prodotti.
Le piccole aziende agricole in Paesi
come Nicaragua, Guatemala ed EI Sal-
vador, sono pil vulnerabili alle con-
dizioni climatiche avverse ed alle in-
festazioni da parassiti delle loro col-
tivazioni di caffé. “Magari non hanno
i mezzi per coltivare le piantagioni in
maniera ottimale, usare fertilizzanti
0, se necessario, fumigare le pianta-
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gioni per eliminare i parassiti”, com-
menta Pitts.

A proposito di clima bisogna anche ri-
cordare la questione del riscaldamen-
to globale. “Sono state sollevate un
sacco di obiezioni sulla questione del
riscaldamento globale, ma se un gior-
no ci troveremo per davvero in questa
situazione, le piantagioni di caffé do-
vranno essere spostate ad un’altitudi-
ne maggiore e bisogna ricordarsi che
questi contadini non sono i proprie-
tari anche di quei terreni”, aggiun-
ge Pitts. “E una sfida enorme quella
che ci apprestiamo ad affrontare, ma
organizzazioni come la World Coffee
Research stanno gia facendo molto in
tal senso. La Nuova Simonelli é stata
una delle imprese che ha investito in
questa iniziativa quando é stata lan-
ciata cinque anni fa”.

Paesi come la Colombia non sono cosi
a rischio. “Sono in una buona posizio-
ne per quanto riguarda resa e qualita
del prodotto”, afferma Pitts. “Il lavo-
ro di sfoltimento e di riorganizzazio-
ne delle aziende agricole di caffé, che
il Paese ha intrapreso cinque o sei an-
ni fa, sta dando i suoi buoni frutti. Ho
la speranza che anche il Brasile sia un
altro di quei Paesi in grado di produr-
re piu caffé di alta qualita”.

In alcuni mercati, non ci si concen-
tra abbastanza sullo sviluppo di caf-
fé di alta qualita e i sapori sono trop-
po “estremi” per i palati locali. Visto
sotto un’altra prospettiva, potrebbe
anche essere che il mancato svilup-
po di tali caffé derivi dal fatto che si-
ano proprio le torrefazioni le prime a
non crederci.

“Ogni tanto mi capita di bere una taz-
za di caffé con torrefattori che sem-
brano prediligere miscele con un‘alta
acidita ed un aroma deciso ed inten-
so”, commenta Wennersgaard. “Poi,
pero, ti dicono: non posso comprar-
lo, perché ai miei clienti non piace-
rebbe”, Altri torrefattori stanno co-
munque tentando di educare i propri
clienti e cercare di cambiare 'opinio-
ne della gente, proprio perché nel caf-
fé ci credono. Molto spesso, se davve-
ro ci credi e ami quello che fai, puoi
stimolare liniziativa delle persone,
pit di quanto tu possa immaginare”,

E evidente che il trend in atto & un
progressivo aumento di consapevolez-
za su cio che si sta bevendo, soprat-
tutto da parte del consumatore fina-
le che non é pili interessato a bere un
semplice “caffé nero”. Il processo di
diversificazione dei prezzi in base al-
la qualita del prodotto e delle mate-
rie prime impiegate € gia in atto e in
un futuro non tanto lontano potreb-
be portare il consumatore a ragionare
in questi termini come gia oggi viene
fatto per altre bevande primo fra tut-
ti il vino.

Davide Cavaglieri

Campione Italiano Baristi
2018

Al termine di due giornate intensissi-
me di gara sul palco del Sigep di Ri-
mini & stato proclamato il nuovo Cam-
pione Italiano Baristi, che rappre-
sentera il nostro paese nel prossimo
World Barista Championship di Am-
sterdam. Ad aggiudicarsi il titolo Da-
vide Cavaglieri, barista e Coffee Trai-
ner della Street Coffee School, uno
dei veterani delle competizioni SCA.
Il barista bresciano ha conquistato il
titolo superando in finale Arianna Pe-
li e Dario Sgherza. I concorrenti si so-
no sfidati in due giorni di gare utiliz-
zando la macchina per caffé Rancilio
Classe 11, sponsor ufficiale del Cam-
pionato. La cerimonia di premiazione
si e aperta con i ringraziamenti a Cri-
stina Caroli di SCA Italy e Giorgia Ma-
ioli di Italian Exhibition Group e con
le parole di Andrea Mascetti, Diretto-

re Commerciale di Rancilio. Il primo
premio, una macchina per caffé Ran-
cilio Silvia, é stato consegnato al vin-
citore da Giorgio Rancilio, Presidente
e Amministratore Delegato di Rancilio
Group che ha ricevuto a sua volta un
riconoscimento da Cristina Caroli per
il sostegno offerto negli anni allAsso-
ciazione SCA Italy. Con questa vitto-
ria, Davide Cavaglieri si & guadagnato
anche il pass per le finali del WBC, in
programma al World of Coffee Amster-
dam dal 19 al 21 giungo 2018.

Le miscele Dersut

in vetrina a Stoccarda

Dersut Caffé partecipera a Interga-
stra 2018, appuntamento di riferimen-
to per il settore Hotel e Gastronomia
per il mercato tedesco ed europeo. La
rassegna, arrivata ormai alla sua ven-
tinovesima edizione, occupera una su-
perficie di ben 115.000 metri quadra-
ti nell'area fieristica di Stoccarda, con
1.400 espositori da tutto il mondo e
la previsione di oltre 100.000 visitato-
ri professionali. Dersut condividera lo
spazio espositivo con Isa Spa, azienda
umbra specializzata nella produzione
di prodotti di arredamento e refrigera-
zione per il settore horeca. Nello spa-
zio dedicato a Dersut verra posizionata
una macchina per caffe, dove i visita-
tori potranno degustare le migliori mi-
scele che l'azienda propone nel merca-
to estero e chiedere informazioni com-
merciali. Dersut e Isa saranno presenti
alla Fiera di Stoccarda presso lo Stand
10f44.
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INFINITE
TENTAZIONI!

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

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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