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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 la recente stima del raccolto brasiliano 2017-2018 il Bra-
sile produrrà tra i 48,2 e 50,6 milioni di sacchi. Considerando una 
produzione media di 49,4 milioni di sacchi, questo potrebbe rap-
presentare il 14,9% in più rispetto all’anno scorso, principalmente 
a causa di un anno positivo per arabica in un ciclo di produzione 
biennale. Questa prima stima riporta un aumento del 18,6% per la 
produzione di Arabica rispetto al 2017, che rappresenta il 76,5% 
di tutto il caffè prodotto. La produzione di Arabica è stimata tra 
i 37,7 ed i 41,4 milioni di sacchi. La produzione di Robusta, cir-
ca il 23,5% del totale, è stimata essere tra 11,3 e 11,9 milioni di 
sacchi, che rappresenta in termini di crescita un aumento tra 0,8 
e 1,8% rispetto al raccolto del 2017. Ciò è dovuto principalmente 
alla ripresa della produttività negli stati di Espirito Santo, Bahia e 
in Rondônia, e il maggior impiego della tecnologia in agricoltura. 
La superficie totale coltivata ha raggiunto i 2,25 milioni di ettari, 
di cui 271.000 (12,1%) sono dedicati alla formazione di nuovi ar-
busti e 1,98 milioni (87,9%) sono adibiti alla produzione. La su-
perficie coltivata per gli Arabica è 1.78 milioni di ettari, che cor-
risponde al 79,2% della superficie esistente. Per il nuovo raccolto, 
è stimato un incremento di 13.400 ettari, pari allo 0,8%.  Minas 
Gerais è la più grande area di coltivazione, sviluppata su 1,2 mi-
lioni di ettari e corrispondenti al 67,8% della superficie coltivata 
a caffè Arabica. Per la Robusta è prevista una riduzione del 2,9% 
stimata in 468.200 ettari, di cui 430.000 ettari sono dedicati al-
la produzione e 38.100 ettari alla formazione di nuovi arbusti. Lo 
stato di Espírito Santo raggiungerà un area di coltivazione pari a 
286.400 ettari, seguita da Rondônia, con 94.600 ettari e Bahia, 
con 48 600 ettari. In riferimento alla produttività totale, la stima 
è compresa tra 24,84 e 26,27 sacchi per ettaro, pari a un incre-
mento dal 10,4% al 16,8% rispetto al raccolto precedente. Ad ec-
cezione di Paraná, Rondônia e della regione Zona da Mata del Mi-
nas Gerais, tutti gli Stati hanno registrato un aumento in termi-
ni di produzione. Le ragioni sono le condizioni meteorologiche fa-
vorevoli nelle principali regioni produttrici di Arabica, in combina-
zione con il ciclo biennale positivo. I maggiori benefici sono stati 
osservati nella regione del Triangulo Mineiro, San Paolo e nell’area 
del sud / sud-ovest del Minas.
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Editoriale

Stima Conab Brasile
La recente stima sul raccolto del caffè brasiliano conferma 
le aspettive di inizio anno.
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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
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forma mista, giocano un ruolo determi 
nante per un buon risultato della tosta
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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 
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Il CdA di Massimo Zanetti Bevera-
ge Group S.p.A., società quotata al-
la Borsa di Milano, tra i leader in-
ternazionali nella produzione e ven-
dita di caffè tostato, ha approva-
to il progetto di bilancio di eserci-
zio e il bilancio consolidato al 31 di-
cembre 2017. I ricavi del gruppo sui 
sono portati a 956 mio/€, +4,2% ri-
spetto al 2016, mentre l’utile net-
to ha raggiunto i 18,1 Mio/€ con un 
+8% rispetto al 2016. L’indebitamen-
to finanziario netto si è ridotto a 
191 mio/€ contro i 221 del 2016. Il 
Presidente e Amministratore Delega-
to del Gruppo ha commentato: “So-
no soddisfatto dei risultati raggiun-
ti dal Gruppo Massimo Zanetti Beve-
rage Group nell’esercizio 2017, che ri-
portano ricavi e redditività in aumen-
to. Il fatturato ha registrato una cre-
scita del 4,2% grazie, in particolare, 
alla crescita del canale Food Servi-
ce (+8,1%); continua inoltre l’ottimo 
andamento del segmento delle cap-
sule (+27,3%). Il Nord Europa e l’Asia 
trainano questa crescita con solide 

Lavazza Firma conquista il 
premio iF design award 2018

Anche quest’anno l’iF design 
award, tra le più celebri compe-
tizioni internazionali di design, 
premia i risultati raggiunti da La-
vazza per il design dei sistemi au-
tomatici. 
I nuovi prodotti della gamma Fir-
ma specifici per il canale ocs, si 
sono aggiudicati il prestigioso 
premio nella categoria “kitchen”. 
Il premio è attribuito ogni an-
no da un gruppo di accreditati 
designer di fama internazionale 
nell’ambito della competizione or-
ganizzata dall’iF International Fo-
rum Design GmbH, storica orga-
nizzazione tedesca indipendente 
di design, con sede ad Hannover. 
Il riconoscimento è ritenuto un 
simbolo dell’eccellenza del design 
mondiale, un vero e proprio sigillo 
di qualità, risultato di una compe-
tizione serrata, che quest’anno ha 
messo in gara più di seimila pro-
getti da 54 paesi. Firma rappre-
senta la nuova offerta di Lavaz-
za per il canale OCS, nuovi mo-
delli che puntano su compattez-
za, performance qualitative e de-
sign tutto made in Italy, per chi 
vuole portare l’eccellenza del caf-
fè Lavazza negli ambienti di qual-
siasi dimensione. “Lavazza si di-
stingue da sempre per l’innova-
zione e la qualità dei suoi prodot-
ti. I modelli premiati da iF Design 
Award sono il risultato di una con-
tinua ricerca dell’eccellenza nel 
design e nelle performance tecni-
che, per rispondere alle attese di 
un consumatore sempre più atten-
to ed esigente“  – dichiara Pietro 
Mazzà, Head of Home & OCS/Ven-
ding Marketing di Lavazza –  “Il 
nostro obiettivo è quello di conti-
nuare ad investire nei sistemi per 
l’ufficio, un canale in crescita e 
di grande rilevanza per Lavazza, 
espandendo la nostra presenza a 
livello internazionale in aree geo-
grafiche strategiche. Il riconosci-
mento dell’iF Design Award sarà in 
questo contesto un importante bi-
glietto da visita”. 

performance ed è proseguito, in ge-
nerale, il trend di miglioramento del 
mix di prodotto con una composizio-
ne a maggior profittabilità.  L’anda-
mento del business e l’efficienza nel-
la gestione del circolante hanno per-
messo al Gruppo di generare oltre 40 
milioni di cassa, al netto degli inve-
stimenti sostenuti per Euro 35 milio-
ni. I risultati raggiunti e le aspettati-
ve positive per l’esercizio in corso, ci 
consentono di proporre alla prossima 
Assemblea dei Soci la distribuzione 
di un dividendo di Euro 0,17 lordi per 
azione.” Nel corso del 2017 Massimo 
Zanetti Beverage Group ha mantenuto 
i volumi di vendita del caffè tostato 
sostanzialmente in linea con lo scor-
so esercizio, pari a tonnellate 129,4 
migliaia, -1,3% rispetto al 2016. Tale 
andamento è dovuto al già noto ca-
lo registrato nel canale Private Label 
(-4,2%), ai volumi stabili del canale 
Mass Market (-0,3%) mentre il cana-
le Food Service ha registrato una per-
formance positiva (+10,1%), in linea 
con la strategia del Gruppo che mira 

a migliorare il mix di prodotti e cana-
li distributivi con una composizione a 
maggior profittabilità. A parità di pe-
rimetro, ovvero escludendo la contri-
buzione della società Nutricafés nei 
primi otto mesi del 2017, i volumi di 
vendita del caffè tostato sono pari a 
tonnellate 126,5 migliaia (-3,2%). I 
ricavi consolidati del Gruppo si sono 
attestati a Euro 956,1 milioni, rispet-
to a Euro 917,5 milioni registrati nel 
2016, in aumento del 4,2% a cambi 
correnti e del 5,3% a cambi costan-
ti. La crescita dei ricavi è avvenuta in 
tutti i canali distributivi che hanno 
evidenziato anche un positivo trend 
del mix di prezzo/prodotto. In par-
ticolare l’incremento del 4,2% è pre-
valentemente riconducibile: al soddi-
sfacente aumento dei prezzi di ven-
dita del caffè tostato (+5,8%); al-
la contribuzione della società Nutri-
cafés nei primi otto mesi del 2017 
(+2,7%); alla diminuzione, a parità 

di perimetro, dei volumi di vendita 
del caffè tostato (-3,2%) come spie-
gato in precedenza; all’impatto dei 
tassi di cambio, principalmente le-
gato alle fluttuazioni del dollaro sta-
tunitense (-1,1%). I ricavi del cana-
le Food Service, che rappresentano il 
22,2% dei ricavi del Gruppo ammon-
tano a Euro 211,8 milioni, registran-
do un aumento dell’8,1%, grazie alla 
solida performance registrata in tutti 
i principali mercati. I ricavi del cana-
le Mass Market, pari al 37,4% dei ri-
cavi del Gruppo, si attestano ad Euro 
357,5 milioni, in crescita del 4,0%, 
grazie, in particolare, a una maggio-
re vendita di prodotti “premium” con 
un più elevato prezzo medio di ven-
dita. I ricavi del canale Private La-
bel, che rappresentano il 34,0% dei 
ricavi del Gruppo, si attestano a Euro 
325,2 milioni, in crescita dell’1,4%, 
ed evidenziano l’andamento stabile 
del mercato Americano e la crescita 

delle altre aree geografiche. (in mi-
gliaia di Euro). I ricavi realizzati nel-
le Americhe, pari a Euro 447,4 milio-
ni (46,8% dei ricavi del Gruppo), re-
gistrano una flessione dello 0,8% ma 
sono in crescita del 1,3% a cambi co-
stanti. Tale andamento, a cambi co-
stanti, è dovuto a un leggero calo del 
canale Mass Market, mentre il canale 
Food service e Private Label sono in 
crescita. I ricavi generati in Europa 
del Nord, pari a 183,8 milioni. I ri-
cavi generati in Europa del Nord, pari 
a 183,8 milioni (19,2% dei ricavi del 
Gruppo), riportano una crescita del 
7,0% con un andamento positivo di 
tutti i canali.  L’Europa del Sud, che 
rappresenta il 25,9% dei ricavi, regi-
stra un fatturato di 247,2 milioni, in 
crescita del 10,0%. A parità di peri-
metro, ovvero escludendo l’impatto di 
Nutricafès, l’andamento è stato stabi-
le. L’Asia Pacifico, che include anche 
i ricavi generati dalla rete internazio-
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trollo delle condizioni di torrefazio-
ne, stabilendo l’individuazione delle 
condizioni critiche necessarie alla ri-
duzione dell’acrilammide rispettando 
l’obiettivo del profilo aromatico desi-
derato. È inoltre consentito l’utilizzo 
dell’enzima asparaginasi per poter ri-
durre il contenuto di asparagina ini-
ziale, andando quindi a ridurre il con-
tenuto di acrilammide. Tutto questo 
deve portare al rispetto del valore di 
riferimento indicato nell’allegato IV, 
tenendo conto che non sempre è pos-
sibile rispettarlo in base alle caratte-
ristiche della miscela e della torrefa-
zione; in questi casi però è consen-
tita una giustificazione da parte del 
produttore.

Quarta edizione  
Barista & Farmer  
a maggio in Colombia
Dal chicco alla tazzina: la 4/a edi-
zione del talent internazionale “Ba-
rista & Farmer”  si svolgerà dal 3 al 
13 maggio in Colombia, al terzo po-
sto quale produttore mondiale di caf-
fè. Dieci tra i migliori baristi al mon-
do vivranno 10 giorni come coltiva-
tori di caffè, tra competizioni e le 
lezioni della speciale Academy dove 
apprenderanno tecniche all’avanguar-
dia di produzione, fino a creare per 
la prima volta una miscela persona-
lizzata Barista & Farmer ponte cultu-
rale tra Italia e Colombia anche gra-
zie a partner istituzionali quali IILA 
– Istituto Italo-Latino Americano e 
SENA – Servicio Nacional de Apren-
dizaje (National Service Learning). ll 
coinvolgimento attivo di partner isti-
tuzionali, volto a rafforzare i legami 
tra i paesi di origine e l’intera filie-
ra del caffè, puntando su valori qua-
li formazione e sostenibilità, e una 
Academy sperimentale, frequentata 
da dieci tra i migliori baristi al mon-
do, che vivranno per dieci giorni co-
me i produttori di caffè in un paese 
di origine, sfidandosi su prove prati-
che e apprendendo tecniche all’avan-
guardia di produzione, fino a creare 
per la prima volta una propria miscela 
personalizzata: sono solo alcune del-
le novità dell’edizione 2018 di “Bari-
sta & Farmer”, unico talent show in-

e della provenienza geografica. L’acri-
lammide è perciò presente nel caffè 
tostato. Sulla base delle conclusioni 
dell’Autorità Europea per la Sicurezza 
Alimentare (EFSA) secondo cui l’acri-
lammide, presente in una gran varietà 
di prodotti, può aumentare il rischio 
di sviluppare cancro nei consumatori 
si è ritenuto necessario garantire la 
sicurezza stabilendo delle misure at-
te a ridurne la presenza. Tali misure 
devono essere periodicamente verifi-
cate mediante campionatura ed ana-
lisi. L’Allegato I individua le misure di 
attuazione per tutte e dieci le tipo-
logie di prodotto a rischio, caffè in-
cluso, e per ognuno di essi stabilisce 
le procedure ed i livelli di riferimento 
di acrilammide nei prodotti finiti. Il 
regolamento va applicato sia al caffè 
torrefatto sia a quello istantaneo (so-
lubile), quest’ultimo in particolar mo-
do interessato dato che il suo proce-
dimento produttivo porta ad un con-
tenuto finale di acrilammide più ele-
vato. Valori di riferimento per il caf-
fè torrefatto e solubile sono, rispet-
tivamente, 400 e 850 µg/kg. Il rego-
lamento indica agli operatori del set-
tore alimentare di tenere conto che i 
prodotti a base di Robusta presenta-
no tendenzialmente valori di acrilam-
mide più elevati rispetto ai prodot-
ti a base di varietà Arabica. Per quel 
che riguarda il processo di lavorazio-
ne si fa riferimento ad un procedi-
mento già integrato nelle buone pra-
tiche di fabbricazione, ovvero il con-

nale di caffetterie, si attesta a Eu-
ro 77,7 milioni, in crescita del 10,8% 
(+11,9% a cambi costanti).

Nuovo regolamento UE per 
l’attenuazione dei livelli di 
acrilammide
Chimicamente l’acrilammide è l’ammi-
de insatura dell’acido acrilico, mono-
mero utilizzato per formare polime-
ri idrosolubili impiegati nei laborato-
ri di analisi per la preparazione di gel 
di elettroforesi, come flocculante nel 
trattamento delle acque potabili, dei 
reflui civili ed industriali, per la raf-
finazione dello zucchero, come costi-
tuente di materie plastiche, ecc. Ne-
gli alimenti è conseguenza di una re-
azione di riduzione degli zuccheri, 
principalmente con l’asparagina libe-
ra, all’interno di quelle definite “Rea-
zioni di Maillard”. A partire dal mese 
di aprile si applicherà il Regolamen-
to (UE) 2017/2158 del 20 novembre 
2017 che istituisce misure di atte-
nuazione e livelli di riferimento per la 
riduzione della presenza di acrilam-
mide negli alimenti. Dal luglio 2017 
gli Stati Membri dell’Unione hanno 
preso in considerazione e discusso la 
proposta della Commissione Europea 
di ridurre i livelli di acrilammide negli 
alimenti, arrivando alla stesura di un 
Regolamento che verrà attuato a par-
tire dal 11 aprile 2018. Il caffè ver-
de contiene naturalmente una quan-
tità di asparagina variabile tra i 280 
e i 960 µg/g, a seconda della varietà 

ternazionale dedicato alla promozio-
ne e alla cultura del caffè di eccellen-
za. Barista & Farmer è ideato da Fran-
cesco Sanapo, pluripremiato campio-
ne baristi, in collaborazione con Ita-
lian Exhibition Group, Sigep e World 
Coffee Events. Main Sponsor Lavazza; 
con il supporto di La Cimbali, Faema, 
Mumac Academy, Urnex e Genovese 
Coffee; golden media partner Bari-
sta Magazine e Bargiornale. La nuo-
va edizione del talent aggiunge ai 
valori di “education” e “competition” 
quello della “sustainability”, propo-
nendosi come ponte culturale tra Co-
lombia e Italia, tra la realtà dei colti-
vatori di caffè e la scena internazio-
nale. Nicole Battefeld (29 anni, dal-
la Germania), Diego Campos (27 an-
ni, dalla Colombia), Iuliia Dziadevy-
ch (25 anni, Ucraina), Cong Yuan (23 
anni, Cina), Matija Matijaško (26 an-
ni, Croazia), Daniel Munari (32 an-

ni, dal Brasile), Sara Ricci (28 anni 
di Pozzuoli – Italia), Vala Stefansdot-
tir (30 anni, Islanda), Victoria Ro-
venskaya (26 anni, dalla Russia), se-
lezionati tra oltre duecentocinquan-
ta baristi da una giuria di professio-
nisti del settore, insieme al decimo 
partecipante, che sarà decretato al 
Melbourne International Coffee Ex-
po (MICE) a fine marzo 2018, saran-
no coinvolti in un percorso comple-
to, dalla raccolta in piantagione, at-
traverso tutte le fasi della lavorazio-
ne del caffè, con l’utilizzo delle diver-
se tecnologie, sino all’esperienza del-
la degustazione e alle varie opportu-
nità di consumo. Al lavoro e allo stu-
dio si uniranno poi il divertimento e 
lo svago, con giochi a tema. Tra i luo-
ghi dove si svolgerà il talent, confer-
mato Meta, uno dei 32 dipartimenti 
della Colombia tra i maggiori produt-
tori di caffè. Qui la Fondazione Lavaz-

za è attiva con dei progetti di soste-
nibilità diretti alla comunità di col-
tivatori e delle loro famiglie, per un 
totale di 350 persone che lavorano il 
caffè. Tra le aree coinvolte dal talent 
anche il territorio di Huila, con i ter-
reni confiscati ai produttori di cocai-
na dal governo colombiano e donati 
ai piccoli produttori di caffè. “L’edi-
zione di Barista & Farmer in Colombia 
è un grande successo per il nostro Pa-
ese – ha sottolineato Juan Mesa Zu-
leta, ambasciatore della Colombia in 
Italia, in occasione della presentazio-
ne alla stampa durante il Sigep – e in 
particolare per la Huila, regione col-
pita dal conflitto con le Farc e diven-
tato adesso un luogo di produzione di 
caffè di qualità. 
Sarà una vetrina importante per co-
noscere i prodotti colombiani e svi-
luppare maggiormente le relazioni 
economiche con l’Italia”.
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Borse

Consolidamento  
al ribasso
Le migliorate prospettive di raccolto ridimensionano il rally di inizio anno

Dopo l’impennata di inizio anno, 
febbraio ha visto un consolidamen-
to al ribasso dei prezzi, tanto a Lon-
dra quanto a New York. Ad allenta-
re le tensioni hanno contribuito so-
prattutto i dati rassicuranti sull’enti-
tà scorte dei paesi consumatori e le 
migliorate prospettive di raccolto in 
Brasile, fermo restando l’inevitabile 
calo fisiologico della produzione di 
Arabica, imputabile a fattori ciclici.
L’ICE Arabica iniziava il mese in lie-
ve rialzo: +60 punti l’1/2, in una se-
duta condizionata dal generale anda-
mento al ribasso delle commodity. Il 
contratto per scadenza marzo torna-
va sopra la soglia del dollaro e tren-
ta centesimi chiudendo a 130,15 c/l.
Ma, sin dall’indomani, scattava una 
forte correzione in territorio negativo 
(-2,8%), che spingeva il benchmark a 
126,50 c/l.
Al cambio di prospettiva contribuiva-
no, in particolare, gli aggiornamen-
ti meteo dal Brasile, che registrava-
no un quadro nettamente migliora-
to nella coffee belt. Riscontri posi-
tivi anche dagli altri produttori lati-
no americani.

anche all’inizio della settimana suc-
cessiva, spinti verso il basso  dal raf-
forzarsi del dollaro a fronte della pro-
spettiva, sempre più concreta, di un 
elevamento dei tassi americani in 
tempi brevi. Con due sedute conse-
cutive in perdita, marzo toccava un 
primo minimo di 121,60 c/l, il 7/2.
Un report di Marex Spectron, con la 
previsione di un quarto deficit di of-
ferta consecutivo, a fine 2017/18, 
contribuiva a smuovere il merca-
to, che riprendeva un po’ di spunto, 
l’8/2, recuperando marginalmente a 
122,90 c/l.
Ma la vera svolta la imprimevano i 
dati Cecafé sull’export brasiliano di 
caffè in tutte le forme relativi a gen-
naio, che rilevavano una flessione 
dell’8,7% sullo stesso mese del 2017, 
con tutte le voci principali (compresi 
gli Arabica) in calo.
Nel contempo, Cooxupé – la massi-
ma cooperativa brasiliana – prospet-
tava, dal canto suo, un probabile re-
stringersi sensibile dell’offerta di 
caffè brasiliano, a partire da maggio, 
per effetto delle scorte in calo e del-
la domanda interna, sempre sostenu-
ta. E così i prezzi riprendevano quo-
ta: il 9/2, marzo a 123,20 c/l. Anco-
ra guadagni (sebbene più contenu-
ti), il 10/2 (+55 punti). La seconda 
settimana si concludeva con il con-
tratto principale a 124,75 c/l. Anco-
ra una volta in calo, ma in netta ri-
presa dal minimo intraday settimana-
le di 121,70, registrato l’8/2.
L’IBGE (Istituto Brasiliano di Geogra-
fia e Statistica) stimava il raccolto 
brasiliano 2018/19 in 53,2 milioni di 
sacchi, pari a un calo del 2,1% sul-
la previsione precedente. In flessione 
gli arabica: -16,3%, per una produ-
zione di 36,7 milioni di sacchi. In ri-
presa i Robusta (+11,1%) a 12,5 mi-
lioni di sacchi. 
Fundação Procafé teneva il consueto 
profilo basso prevedendo un raccolto 
stimato tra i 40,1 e 43,3 milioni di 
sacchi nella più favorevole delle ipo-
tesi, con quota Arabica pari a circa i 
tre quarti della produzione.
Il dollaro forte continuava a limita-
re il potenziale rialzista del contratto 
“C”, che accusava due nuovi ribassi 

A cominciare dalla Colombia, dove i 
dati FNC, relativi a gennaio, eviden-
ziavano una produzione in crescita 
del 12% ed esportazioni di oltre 1,1 
milioni di sacchi.
Per continuare con l’Honduras, pri-
mo produttore dell’America centra-
le, che vedeva crescere il proprio ex-
port del 40,6% nei primi quattro me-
si del 2016/17, per un volume tota-
le degli imbarchi pari a 1,41 milio-
ni di sacchi.
Il 3/2 si arrivava a un minimo di 
121,65 c/l. Ma un successivo recupe-
ro portava a una chiusura in positi-
vo, seppur di poco a 122,25 c/l.
Alla ripresa, nell’arco della giorna-
ta, contribuiva il rafforzarsi del re-
al brasiliano nei confronti del dolla-
ro. Incidevano anche i risultati del 
sondaggio mensile Reuters, in cui le 
risposte di un campione di addet-
ti ai lavori delineavano scenari rial-
zisti per il resto dell’anno e prospet-
tavano due ulteriori annate di defi-
cit sul fronte produttivo. L’ottava si 
concludeva comunque in netto ribas-
so (-615 punti).
E i prezzi continuavano a scendere 
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pulyCAFF:  
trascurare la manutenzione  
è un grave errore

“Il pulito è sempre più protago-
nista nel mondo dell’espresso: lo 
confermano i Puly Day, le giornate 
del pulito di pulyCAFF con il loro 
calendario di appuntamenti sem-
pre più fitto e le analisi di merca-
to che finalmente tra le loro vo-
ci comprendono e danno un ruolo 
fondamentale alla manutenzione” 
afferma Gianfranco Carubelli, CEO 
responsabile qualità e sicurezza di 
Asachimici “questo ci spinge a un 
impegno ancora maggiore per la 
diffusione di una buona prassi di 
pulizia di tutte le attrezzature e 
del corretto uso dei prodotti”. Una 
recente ricerca realizzata da Ne-
stlé Professional ha evidenziato i 
10 errori commessi dai baristi con 
il caffé: il più diffuso è risultato 
la scarsa pulizia delle attrezzature 
- macchina, macinacaffè e lancia 
vapore (48%), seguito dalla scar-
sa pressatura del caffè (42%) e 
dai grani di caffè lasciati sul bor-
do del filtro (38%). Chi lavora al 
banco bar non può più permetter-
si di trascurare la manutenzione 
della macchina espresso e del ma-
cinacaffé, da pulire giornalmente 
come gli altri utensili e le appa-
recchiature per la trasformazione 
degli alimenti presenti nel locale. 
Partecipare ai Puly Day, significa 
comprendere a fondo e apprende-
re la semplicità delle operazioni 
di manutenzione. Il corso base di 
4 ore comprende teoria e pratica 
sulla pulizia dei macchinari e dei 
corretti prodotti da utilizzare; in 
8 ore con l’Advanced Course (corso 
avanzato) si conoscono più a fon-
do il fenomeno della detergenza e 
i principali componenti dei deter-
genti. Ma pulyCAFF non si ferma 
qui: da sempre lavora con le scuo-
le alberghiere che, come ha evi-
denziato in una recente intervi-
sta Luigi Lupi, non sempre sono 
al passo con i tempi; l’impegno è 
di contribuire alla formazione cor-
retta degli operatori di domani af-
finché possano affrontare in modo 
corretto il mondo del lavoro. 
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consecutivi e ridiscendeva a 122,65 
c/l, il 14/2.
Lo spettro di un nuovo sciopero dei 
camionisti in Colombia tornava a 
mettere in tensione il mercato. E i 
prezzi riprendevano quota, a parti-
re dal 15/2 (+85 punti), segnando 
un consolidamento più marcato nelle 
due sedute successive.
Marzo guadagnava 180 punti, il 
16/2, e ulteriori 150 punti, il 17/2, 
risalendo a 121,80 c/l alla vigilia del 
week-end lungo per la festività del 
President’s Day. Dopo mesi di aspre 
polemiche e vivaci schermaglie poli-
tiche, il governo brasiliano accanto-
nava l’idea di autorizzare l’import di 
un circa un milione di sacchi di caf-
fè robusta. La misura era stata invo-
cata, sin dalla fine del 2016, dall’in-
dustria del caffè solubile, in ragione 
della scarsa reperibilità della materia 
prima sul mercato nazionale. Il prov-
vedimento avrebbe avuto carattere 
temporaneo e il caffè importato sa-
rebbe stato utilizzato esclusivamen-
te per le produzioni destinate a esse-
re riesportate. Dopo stime, controsti-
me, valutazioni e rinvii, il presiden-

te Michel Temer – sotto forti pressio-
ni della lobby dei produttori –decide-
va di sospendere il decreto attuati-
vo. Contemporaneamente ribadiva il 
principio che ogni singola importa-
zione deve comunque ottenere l’ap-
provazione preventiva del Ministero 
dell’Agricoltura rendendo l’iter anco-
ra più complesso e farraginoso.
In un nuovo report, F.O. Licht sti-
mava la produzione mondiale per il 
2017/18 in 155,3 milioni di sacchi, 
contro 153 milioni nel 2015/16. In 
forte crescita il raccolto di Arabica, 
quantificato in 98,5 milioni di sac-
chi, contro gli 88,8 milioni dell’an-
nata precedente. In calo, dal dato 
record di 64,2 milioni del 2015/16, 
il raccolto di robusta, stimato a sua 
volta in 56,7 milioni. 
Le previsioni di tempo secco in Bra-
sile tornavano a mettere in fibrilla-
zione la borsa newyorchese alla ri-
presa delle contrattazioni, il 21/2. 
La piazza segnava così la sua quinta 
seduta consecutiva al rialzo. Maggio 
– diventato nel frattempo scadenza 
principale – guadagnava 130 punti 
concludendo a 123,85 c/l.

Immediata la correzione al ribasso, 
sin dall’indomani (22/2): le notizie 
rassicuranti provenienti dalla “cin-
tura del caffè” tranquillizzavano gli 
operatori e il benchmark arretrava di 
95 punti. Ulteriori ribassi riportava-
nola qotazione di poco sopra il dol-
laro e venti centesimi, nella sedu-
ta del 23/2. 
Prezzi ancora in caduta il 24/2. Il 
fattore dominante era – questa volta 
– lo svalutarsi del real, che perdeva 
l’1,1% in una sola giornata, a segui-
to dei dati deludenti sull’occupazio-
ne. Maggio arretrava e concludeva la 
settimana in ribasso.
Negli USA Kraft Heinz Co. annunciava 
rincari del 6% sui prodotti a marchio 
Maxwell House e Yuban, in ragione 
dei maggiori costi di materia prima.
I dati dell’Autorità Etiope per lo Svi-
luppo e la Commercializzazione del 
Tè e del Caffè evidenziavano un calo 
dell’export del primo produttore afri-
cano di quasi il 16% nei primi 7 mesi 
dell’anno fiscale, per un volume to-
tale esportato di 1,61 milioni di sac-
chi. Le liquidazioni proseguivano il 
lunedì successivo portando a nuovi 
ribassi. I volumi relativamente con-
tenuti, con il Brasile fermo per il car-
nevale, accentuavano gli effetti del-
le prese di beneficio. Maggio viola-
va il supporto recente posto in area 
122 centesimi e precipitava al mini-
mo mensile di 121,10 c/l, lasciando 
sul terreno punti guadagnat ia inizio 
seduta. Senza sussulti particolari la 
seduta del 28/2.

L’assenza di novità significative sul 
fronte dei fondamentali faceva sì che 
i fattori tecnici e macroeconomici 
prendessero il sopravvento dettando 
i ritmi. L’indebolirsi del dollaro - do-
po la mancata revisione al rialzo del-
le cifre sul PIL statunitense del quar-
to trimestre, attesa da alcuni anali-
sti – imprimeva una certa volatilità 
in corso di seduta.
Trovato un supporto forte in area 
120,40 c/l, i prezzi assumevano co-
munque un andamento al rialzo e il 
contratto tornava in territorio posi-
tivo, con l’ultima chiusura del mese 
a 122,60 c/l.
Andamento in flessione anche per i 
Robusta, dopo i massimi storici rag-
giunti nel rally di gennaio. Il con-
tratto per scadenza marzo toccava il 
suo picco mensile nella prima sedu-
ta di febbraio chiudendo a 2.243 d/t 

(+21 dollari). Dall’indomani, però, ri-
discendeva definitivamente in area 
2.100 dollari. Cinque sedute conse-
cutive in territorio negativo spinge-
vano il benchmark a un primo mi-
nimo di 2.106 d/t, l’8 febbraio. I 
prezzi si risollevavano brevemente 
nei due giorni successivi, risalendo 
a 2.128 d/t, il 10/2. Ma alla ripre-
sa, la settimana successiva, bastava-
no due ulteriori sedute per spingere 
il contratto sotto la soglia dei 2.100 
dollari, al minimo mensile di 2.096 
d/t, il 14/2. Nuovo cambio di dire-
zione a partire dal 15/2: nell’arco di 
due giornate, marzo riprendeva quo-
ta e risaliva a 2.149 dollari tonnel-
lata, il 16/2. 
La spinta al rialzo giungeva dopo il 
via libera della Camera del Commer-
cio Estero del Brasile all’import di un 
milione di sacchi di robusta all’ali-
quota daziaria ridotta del 2%. Come 
già detto, la decisione veniva sospe-
sa pochi giorni più tardi, sotto for-
ti pressioni politiche. Dopo un so-
lo giorno di tregua, si tornava a sa-
lire, a cavallo tra la seconda e la ter-
za decade. Maggio (ormai scadenza 
principale), chiudeva a 2.189 d/t, il 
21/2. Poi, il passo indietro del pre-
sidente Temer contribuiva a spegnere 
gli ardori e i prezzi perdevano quota. 
La seconda posizione precipitava, il 
27/2, a un minimo di 2.093 d/t, ma 
recuperava, in seguito, terminando 
la giornata a 2.100 d/t. Positiva l’ul-
tima seduta del mese, con una chiu-
sura, in netta ripresa, a 2.143 d/t. 

ICE ARABICA

Data	 mar-18	 mag-18	 lug-18
02-gen	 130,20	 132,40	 134,70
03-gen	 128,60	 130,95	 133,30
04-gen	 129,55	 131,90	 134,20
05-gen	 128,45	 130,75	 133,05
08-gen	 125,15	 127,50	 129,80
09-gen	 125,15	 127,55	 129,85
10-gen	 123,95	 126,35	 128,65
11-gen	 122,80	 125,25	 127,60
12-gen	 122,25	 124,70	 127,05
15-gen	 122,25	 124,70	 127,05
16-gen	 120,45	 122,95	 125,35
17-gen	 123,10	 125,55	 127,95
18-gen	 121,10	 123,55	 125,90
19-gen	 121,25	 123,70	 126,10
22-gen	 122,55	 125,00	 127,35
23-gen	 120,95	 123,40	 125,75
24-gen	 122,50	 124,90	 127,30
25-gen	 123,65	 126,05	 128,45
26-gen	 125,15	 127,50	 129,85
29-gen	 124,95	 127,20	 129,55
30-gen	 122,30	 124,65	 127,05
31-gen	 121,85	 124,20	 126,55

ICE ROBUSTA

Data	 mar-18	 mag-18	 lug-18
02-gen	 1733	 1740	 1774
03-gen	 1735	 1741	 1774
04-gen	 1728	 1734	 1767
05-gen	 1724	 1731	 1765
08-gen	 1686	 1692	 1729
09-gen	 1724	 1726	 1758
10-gen	 1726	 1726	 1759
11-gen	 1727	 1727	 1757
12-gen	 1728	 1724	 1754
15-gen	 1729	 1725	 1755
16-gen	 1727	 1723	 1753
17-gen	 1769	 1754	 1783
18-gen	 1793	 1762	 1791
19-gen	 1756	 1742	 1770
22-gen	 1767	 1751	 1779
23-gen	 1749	 1734	 1761
24-gen	 1775	 1755	 1782
25-gen	 1763	 1745	 1775
26-gen	 1767	 1746	 1778
29-gen	 1757	 1740	 1775
30-gen	 1728	 1717	 1755
31-gen	 1762	 1747	 1783

ICE ARABICA

ICE ROBUSTA
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provenienza, non è sufficiente per 
identificare un caffè. Un prodotto del 
Brasile o dell’India proviene infatti da 
Paesi dalle superfici coltivate immen-
se, con differenze di clima, altitudi-
ne, specie, varietà e metodi di lavo-
razione che danno origine a caffè dal-
le caratteristiche fisiche e organoletti-
che assolutamente differenti tra loro. 
Bere “un caffè del Brasile” corrispon-
de a “bere un vino italiano”: al di dà 
della provenienza, ben poco si sa delle 
sue vere origini e di cosa si potrà tro-
vare in tazza.
Per il torrefattore è importante saper-
si muovere tra tante variabili, selezio-
nando le più interessanti per realizzare 
un caffè di singola origine o una mi-
scela di qualità di cui si può dire di co-
noscere ogni dettaglio, andando oltre 
la facciata di una provenienza generi-
ca e superando le mode.
Spesso infatti nell’immaginario collet-
tivo ad alcune denominazioni si affian-
ca la percezione di un prodotto di al-
ta qualità; basti pensare all’Hawaii Ko-
na Captain Cook, ricco di aromi e con 
intense note di cacao, al Jamaica Blue 
Mountain, con il suo concentrato di 
aromi fruttati e sapori di vaniglia, ca-
cao e mandorla: eccellenti, ma decisa-
mente sovrastimati e talvolta di dub-
bia provenienza.
Pochi sono in grado di offrire una ma-
teria prima certificata, indenne da fro-
di o da lavorazioni non rispettose di 
flora e fauna; si pensi agli allevamen-
ti in cui i Luwak, animali simili al fu-

pre più numerose aziende che espor-
tano caffè torrefatto.
Altri paesi produttori si sono mos-
si con diversi strumenti a tutela del-
la denominazione d’origine del pro-
prio prodotto nazionale. La Colombia 
ad esempio ha ottenuto l’indicazio-
ne geografica protetta Igp per tutto 
il caffè arabica di origine colombia-
na, mentre l’Etiopia ha chiesto la re-
gistrazione dei nomi delle regioni in 
cui si coltiva tradizionalmente caffè 
– Harar, Yirgacheffe e Sidamo – come 
marchi commerciali.

Caffè Speciali Certificati scelte 
di qualità al di fuori delle mode
Tracciabilità totale, rapporto diret-
to con i produttori, qualità provata e 
costante sono le coordinate che gui-
dano la ricerca di Caffè Speciali Certi-
ficati. Nei suoi “caffè con una storia” 
c’è la sostanza della vera eccellenza, 
senza l’influenza delle mode e le al-
chimie del marketing.
Andare nelle terre dei caffè, non solo 
dove viene commercializzato, ma do-
ve nasce e cresce non è cosa sempli-
ce.  Per CSC – Caffè Speciali Certificati 
è una pratica consolidata, che fa par-
te del suo DNA e della sua volontà di 
offrire caffè con una precisa identità, 
alla quale si accompagna la certifica-
zione ISO 22005 che offre la garanzia 
del prodotto attraverso la tracciabili-
tà lungo tutta la filiera, dal chicco al 
confezionamento.
La singola indicazione del Paese di 

Mirate campagne di promozione e 
attenzione alla qualità del prodot-
to, dall’origine alla bevanda servi-
ta in tazza, sono da considerare nel 
breve termine l’arma migliore per fa-
vorire lo sviluppo dei nuovi mercati. 
Per quanto riguarda la commercializ-
zazione del caffè verde, data la sem-
pre più estesa applicazione dei crite-
ri della libera circolazione delle mer-
ci, si può dire che le problematiche 
che attengono al campo normativo 
vanno esaurendosi.
Tuttavia per quanto riguarda gli 
aspetti igienico-sanitari occorre 
svolgere una costante attenzione al 
fine di prevenire distorsioni di mer-
cato che penalizzerebbero l’operati-
vità degli scali nazionali e costitu-
irebbero un aggravio per le aziende 
del nostro settore.
Per il comparto delle imprese di tra-
sformazione del caffè, numerose so-
no le tematiche che vengono dibat-
tute in sede comunitaria o a livel-
lo interno. Tra quelle di maggior ri-
lievo la disciplina delle gamme di 
quantità nominale, la normativa co-
munitaria relativa all’igiene dei pro-
dotti alimentari, i criteri da adotta-
re per le regole di origine nel qua-
dro delle Preferenze Generalizzate e 
le regole di origine non preferenzia-
li. Quest’ultimo argomento, da anni 
trattato su richiesta di alcuni pae-
si produttori di caffè, rimane tuttora 
di attualità. Questi paesi sostengono 
la necessità di modificare il concet-
to di origine, attribuito al paese che 
attua la trasformazione in caffè tor-
refatto o solubile.
In sostanza la proposta dei pae-
si produttori, sostenendo che la tor-
refazione non costituisce trasforma-
zione sostanziale, intende introdur-
re una norma in base alla quale l’o-
rigine del prodotto  quella del pae-
se nel quale il caffè verde impiegato 
è stato coltivato. Sia a livello nazio-
nale che in ambito europeo, si con-
tinua ad operare per contrastare l’in-
troduzione di un tale criterio a li-
vello internazionale, che rechereb-
be grave nocumento a tutto il setto-
re, ed in modo particolare alle sem-

Désir, gustosa novità  
firmata Caffè Haiti Roma
Non c’è bisogno di ricorrere al pre-
zioso aiuto della cucina molecola-
re, dove l’empirismo si trasforma in 
scienza esatta, per capire che l’ab-
binamento caffè-cioccolato è tra i 
più riusciti in assoluto. Entrambi 
infatti hanno delle proprietà mole-
colari che li rendono affini, ed an-
zi in molti casi le caratteristiche di 
uno compensano quelle dell’altro. 
Numerosissimi sono gli esempi di 
ricette che mostrano l’utilizzo del 
caffè in abbinamento al cioccolato, 
ed ampio è il ventaglio delle pos-
sibili combinazioni: caffè a preva-
lenza arabica o in blend, cioccola-
to bianco o fondente ecc., l’impor-
tante è che nella scelta degli abbi-
namenti l’aroma del primo non co-
pra quello del secondo e viceversa. 
Inoltre, oltre attraverso la prepara-
zione dei dolci l’esaltazione della 
famosa bevanda può avvenire anche 
soltanto grazie al semplice abbina-
mento ad una pralina, che ne esal-
ti le proprietà organolettiche ed in-
tensifichi il piacere della degusta-
zione. In questo modo il caffè da 
semplice bevanda diventa un des-
sert a tutti gli effetti, e per giun-
ta anche con molte proprietà be-
nefiche per la salute. Partendo da 
quest’ultima affermazione, e pro-
seguendo la tradizione ben nota in 
molti bar di offrire al cliente una 
tazzina di espresso fumante con af-
fianco una pralina di cioccolato, 
Caffè Haiti Roma ha lanciato recen-
temente un nuovo prodotto in gra-
do di esaltare le sue pregiate misce-
le: Désir è un chicco di caffè avvol-
to in pregiato cioccolato fondente, 
che la storica torrefazione di Roma 
consiglia in abbinamento a deter-
minate miscele sia in grani che ma-
cinate per uso domestico, apparte-
nenti sia alla Linea Tradizionale che 
a quella Biologica ed Equosolidale, 
per rendere il piacere dell’espresso 
al bar o a casa ancora più intenso. 
Le praline Désir sono disponibili in 
pratici dispensers posti all’interno 
di un elegante display.
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Programma  
per il miglioramento  
qualitativo del caffè
Definire i criteri da adottare per le regole di origine, argomento promossi  
da alcuni paesi produttori di caffè, rimane tuttora di attualità

Nonostante le entrate dei paesi pro-
duttori derivanti dalle esportazioni 
risultino in netta crescita, la conti-
nua forte crescita dei costi dei ferti-
lizzanti ne limitato drasticamente i 
benefici per i coltivatori. Ciò ha avu-
to come conseguenza la minor cura 
delle coltivazioni, che non ha certo 
favorito il miglioramento qualitativo 
generale della produzione, condizio-
ne essenziale per la promozione del 
consumo mondiale.
Non mancano tuttavia iniziative vol-
te a diffondere le migliori pratiche di 
coltura ed a promuovere la coltiva-
zione di caffè di alta gamma. Sia nel 
corso dei lavori dell’Accordo Inter-
nazionale del Caffè che in numerosi 
convegni a carattere internazionale 
si è cercato di individuare interven-
ti volti a creare condizioni che favo-
riscano un duraturo equilibrio fra la 
domanda e l’offerta.
L’applicazione del programma per il 
miglioramento qualitativo del caffè 
in vigore ormai da una decina d’an-
ni, che prevede una riduzione del vo-

lume della produzione esportabile 
attraverso la fissazione di standard 
qualitativi, viene adottato solo da 
un certo numero di paesi produtto-
ri. Le iniziative di stimolo al consu-
mo di caffè nei paesi produttori at-
traverso adeguati programmi di pro-
mozione, sono tutt’ora solo un nu-
mero esiguo e, fatta eccezione per il 
Brasile, il Messico e l’Indonesia, do-
ve il trend dei consumi  è in espan-
sione, è facile immaginare le diffi-
coltà di ottenere risultati significati-
vi in paesi le cui economie affronta-
no serie difficoltà.
Nonostante la crisi economica globa-
le, la domanda mondiale non sembra 
aver risentito effetti significativi. In 
molti paesi non tradizionali consu-
matori i consumi crescono in misura 
soddisfacente. La crescita delle no-
stre esportazioni di torrefatto e quel-
le di altri Paesi consumatori Membri 
dell’Ico verso Paesi non tradiziona-
li consumatori conferma l’espansione 
dei consumi mondiali in un trend di 
medio-lungo periodo.



Marzo 2018 Marzo 2018

14  15  

contano la storia e il modo di inter-
pretare l’espresso in tutto il mondo”.

Illycaffè: nuova Arabica 
Selection e illy Cold Brew
Un progetto internazionale stimolan-
te e giovane, rivolto a un pubblico 
cool di curiosi scopritori e degustato-
ri: nove chicchi di caffè, quattro cu-
betti di ghiaccio e una cannuccia pre-
feribilmente rossa. È questa l’identi-
tà della nuova bevanda illy dal gusto 
fresco e dal sapore di caffè: illy Cold 
Brew, un’esperienza di piacere enfa-
tizzata dalla mono origine Brasile. 
L’innovativa infusione a freddo per-
mette di preservare al meglio tutti gli 
aromi del caffè, esaltandone il gusto. 
Importato dal mondo del tè, il me-
todo cold-brew è un’alternativa dis-
setante, rinfrescante e naturalmente 
dolce, per questo perfetta anche sen-
za zucchero. Una nuova esperienza di 
piacere, che viene enfatizzata dall’a-
roma avvolgente ed equilibrato dell’u-
nico blend 100% illy. Da gustare li-
scio, come ingrediente di cocktail sor-
prendenti o in versione air, con soffi-
ce schiuma. L’Arabica Selection pre-
senta una gamma per il segmento ho-
reca composta da 3 origini tra le più 
distintive e apprezzate del blend il-
ly, proposte in purezza e su una scala 
di intensità da più delicato a più in-
tenso. Ogni origine ha un profilo di 
tostatura dedicato, che esalta le no-
te aromatiche peculiari e il gusto di-
stintivo. Emergono chiaramente le no-
te floreali dell’Etiopia, il caramello del 
Brasile e il cioccolato del Guatemala.

ta (72%). Il perché è dato dal mag-
giore relax, dalla maggiore attenzio-
ne riservata al servizio e dalla possi-
bilità di godere appieno di una “cof-
fee experience” coinvolgente, con-
traddistinta dalla cura dei particolari 
(72%) e da un’offerta varia di miscele 
(62%). Questo è uno scenario che Ne-
scafé, che dal 1938 porta avanti una 
produzione di caffè responsabile, co-
nosce bene, tanto da coinvolgere un 
esperto del mondo del caffè, conosci-
tore di scienza, tecnologia ed econo-
mia dell’industria che lavora questa 
preziosa materia prima. Nescafé in 
grani si presenta in 3 differenti pro-
poste, ognuna delle quali vanta un sa-
pore unico e ben definito. Nescafé In-
tenso, caffè equilibrato e strutturato, 
con squisite note di cacao. Nescafé 
Espresso, caffè corposo, con note di 
cioccolato fondente e nocciole. Ara-
bica e Robusta in egual misura, con 
un sapiente incontro di aromi e gusto 
provenienti da piantagioni seleziona-
te; Nescafé Superiore, il caffè 100% 
Arabica, che ha ottenuto la certifica-
zione RFA (Rain Forest Alliance) e de-
finito “Maestro d’equilibrio”, grazie 
alla sua miscela di delicatezza e acidi-
tà che creano un connubio raffinato. 
“L’Espresso Menù nasce dall’esigenza 
di raccontare il valore dell’internazio-
nalità di Nescafé – afferma Alessandro 
Bottazzi – e del voler mettere questo 
valore al servizio del mondo della caf-
fetteria e dell’hotellerie italiana. At-
traverso la ricerca dei diversi modi di 
consumare il caffè nei vari Paesi, ab-
biamo ricreato 9 bevande che ranove-

ne acquistata una partita, i suoi as-
saggiatori la confrontano con il cam-
pione testato in precedenza: se le sue 
caratteristiche sono in linea con il 
prodotto di riferimento, può riceve-
re la certificazione di caffè speciale 
certificato, dunque il bollino. È la ga-
ranzia che in quelle confezioni ci so-
no prodotti con una storia: un impor-
tante strumento di vendita per il ba-
rista e un piacere in più per il cliente.

Nescafé entra  
nel mercato del caffè in grani
Nescafé ha annunciato il suo ingres-
so nel mercato del caffè in grani e ha 
presentato l’esclusivo Espresso Menù 
realizzato attraverso una ricerca dei 
trend internazionali nelle migliori caf-
fetterie di tutto il mondo. Una vera e 
propria rivoluzione nel mondo Nescafé 
che, avendo alle sue spalle 80 anni di 
know-how in tutte le fasi di lavora-
zione del caffè, dalla selezione della 
materia prima alla tostatura, diventa 
fautore di una nuova coffee experti-
se nelle caffetterie dell’Hotellerie ita-
liana con l’Espresso Menù. Le miglio-
ri interpretazioni dell’espresso entra-
no in una coffee list che racchiude in 
nove ricette i diversi modi di consu-
mare l’espresso, frutto di una ricerca a 
livello internazionale nelle caffetterie 
di tutto il mondo e creata con il sup-
porto di importanti barman e profes-
sionisti del caffè.
“Nescafé, primo torrefattore e primo 
brand di caffè al mondo, raggiunge un 
importante traguardo con il suo caffè 
in grani – dichiara Alessandro Bottaz-
zi, Beverage Manager Nestlé Profes-
sional. – Da sempre attento alle nuo-
ve tendenze e costantemente al passo 
con i trend emergenti a livello inter-
nazionale, il brand amplia la sua of-
ferta mantenendo alta la qualità, rico-
noscibile in tutto mondo”. Come rile-
vato da uno studio condotto da Nestlé 
Professional attraverso un monitorag-
gio condotto su 100 testate interna-
zionali del settore food&beverage, ho-
tellerie e viaggi oltre ad un panel di 
50 esperti baristi, uno degli ultimi 
trend vede protagonisti proprio i bar 
degli alberghi (21%) dove il caffè ri-
sulta essere la bevanda più consuma-

Chi vuole un caffè eccellente e po-
co conosciuto può fare esperienza del 
caffè della Cooperativa Agraria Cafe-
telera Ecologica (CACE) Alto Palomar, 
che opera nella provincia di Chancha-
mayo, nel cuore del Perù amazzonico, 
e che conta più di cento piccoli pro-
duttori. È un caffè biologico e Fairtra-
de che cresce all’ombra di piante pre-
valentemente autoctone in una regio-
ne poco conosciuta a causa della dif-
ficoltà nel raggiungerla e del difficile 
assetto politico degli ultimi 20 anni.
“Lo abbiamo scelto per la qualità co-
stante e garantita e per i valori eti-
ci, sociali e ambientali che sono alla 
base della sua produzione – prosegue 
Meschini. Questo caffè arabica lava-
to che cresce tra 1200 e 1800 metri 
ha un gusto particolare, caratterizza-
to da note di miele, mandorla tostata 
e tabacco dolce: un’esperienza di gu-
sto decisamente nuova e gradevole da 
inserire in gamma”.
Con i caffè che riportano sulla confe-
zione il suo bollino numerato e dota-
to di un ologramma anticontraffazio-
ne, CSC offre fatti: provenienze cer-
te, impegno nel sociale, collaborazio-
ne con i farmer e alta qualità sia della 
materia prima sia del prodotto in taz-
za. Perché accontentarsi delle parole?
I torrefattori che vogliono avere la 
certezza di approvvigionarsi di un 
prodotto di qualità superiore, posso-
no associarsi a CSC, che non acquista 
direttamente, ma organizza ed effet-
tua i controlli necessari per garantire 
i migliori caffè, mettendoli a disposi-
zione degli associati. Quando ne vie-

convincemmo a prepararci un caffè 
che fosse adatto alle nostre esigen-
ze, dopo averne valutato le caratteri-
stiche organolettiche insieme alla sua 
assaggiatrice. Oggi BBTC ci fornisce 
un caffè lavato che cresce all’ombra 
nella fitta giungla indiana tra i 900 
e i 1070 metri e viene selezionato a 
mano due volte. In bocca è piacevole, 
dal gusto delicato di cacao che persi-
ste nel retrogusto. È ideale da unire 
ad altri lavati per realizzare una mi-
scela espresso. A pochi chilometri è 
prodotto nuovamente da Bombay Bur-
mah Trading Company nella pianta-
gione denominata Raigode, un robu-
sta di qualità Parchment AB che cre-
sce tra 850 e 950 metri: è lavato, es-
siccato al sole e si distingue per l’as-
soluta pulizia e la mancanza di difet-
ti. In tazza offre corpo pieno e ricco 
che insieme alla sua bassa acidità lo 
rende perfetto per un moderato im-
piego in miscela da espresso”.

retto, sono costretti a un’alimenta-
zione forzata per produrre il caffè più 
costoso al mondo, il Kopi Luwak che, 
tra l’altro, bevuto in espresso pur ri-
sultando molto dolce non riesce a da-
re il meglio di sé. Alle spalle di questi 
caffè, c’è tanto marketing, ma decisa-
mente poca sostanza.
“Noi di CSC – Caffè Speciali Certifica-
ti, ormai da più di vent’anni abbia-
mo creato un legame stretto con al-
cuni dei migliori produttori nei di-
versi Paesi di coltivazione del caffè 
– afferma Enrico Meschini, presiden-
te dell’Associazione - Li abbiamo se-
lezionati con attenzione e con loro si 
è creato un legame molto forte, gra-
zie al rispetto, alla professionalità e 
alla collaborazione che si è instaura-
ta tra noi. Andando più volte in lo-
co, abbiamo potuto dare suggerimen-
ti per ottenere il meglio dalla pianta 
di caffè grazie a una raccolta, una se-
lezione e una lavorazione attenta. Ad 
esempio, nella gamma a disposizione 
di tutti gli associati e dei torrefatto-
ri che vogliono unirsi al nostro filone 
di alta qualità, ci sono caffè indiani, 
due dei quali molto particolari. Uno 
proviene dalla piantagione di Fairland 
nello stato di Karnataka, distretto di 
Kodagu, nell’area sud-occidentale del 
Paese. Lo produce la compagnia BBTC 
– Bombay Burmah Trading Company, 
nota per avere dato il proprio nome a 
una famosa varietà di arabica: la BBTC 
selection, tuttora molto usata in In-
dia. Quando, 16 anni fa, conobbi il re-
sponsabile di allora, Mr. Mike Sanyal, 
molto orgoglioso dei suoi prodotti, lo 



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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