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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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Con un giro d’affari di 3,5 miliardi di euro per 11,1 miliardi di con-
sumazioni complessive il mercato italiano della distribuzione au-
tomatica di cibi e bevande e del caffè porzionato in capsule e cial-
de ha chiuso il 2017 in crescita del +3,5% rispetto al 2016. Il set-
tore del cosiddetto “vending” sarà sotto i riflettori nella ventesi-
ma edizione di Venditalia, appuntamento che andrà in scena a fie-
ramilanocity dal 6 al 9 giugno prossimi. Alla manifestazione - or-
ganizzata con cadenza biennale da Venditalia Servizi e promossa 
da Confida, Associazione Italiana Distribuzione Automatica – par-
teciperanno 247 espositori provenienti da 20 Paesi a rappresen-
tare tutti i segmenti del settore: fabbricanti di vending machine, 
produttori di beni destinati al consumo e imprese di gestione, di-
stribuiti all’interno di un allestimento ampio di oltre 13mila metri 
quadrati. I dati di mercato, delineati nel nuovo studio di settore 
di Confida realizzato in collaborazione con Accenture, distinguono 
fra comparto dell’automatico e il cosiddetto porzionato. Nell’ultimo 
anno l’automatico è cresciuto del +1,87% per un valore di 1,8 mi-
liardi di euro e un totale di 5 miliardi di consumazioni. Il porzio-
nato nel 2017 ha fatturato 1,7 miliardi di euro per un aumento del 
+5,1% generato da 6,1 miliardi di consumazioni. A trainare il por-
zionato le capsule destinate alle famiglie, in aumento dell’11,3%. 
La crescita del mercato dell’automatico nel 2017 (+1,87%) si deve 
soprattutto alla crescita nel consumo di bevande fredde (+5,01%), 
che rappresentano il 19,7% delle erogazioni totali. In particolare 
sono cresciuti i consumi di acqua (+5,80%) che, con oltre 760 mi-
lioni di bottigliette d’acqua erogate, costituisce il secondo prodot-
to più venduto dopo il caffè. Sono oltre 2,7 miliardi i caffè consu-
mati l’anno scorso al distributore automatico, per un aumento del-
lo 0,59%. Segno ‘più’ anche per gli snack – che valgono il 15,5% 
delle consumazioni, in crescita dello 0,58% sotto la spinta di cioc-
colato (+3,19%) e biscotti (+4,55%).
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Editoriale

Distribuzione  
Automatica in crescita
Il porzionato nel 2017 ha fatturato 1,7 miliardi di euro 
per un aumento del +5,1% generato da 6,1 miliardi di consumazioni.

• Via Maculani, 44  29121 Piacenza • • ItaliaBRUGGER S.r.l. 

 Tel. 0523/318083  • Fax 0523/314267 •  E-Mail: brugger@bruggerweb.it

P E R F E T T E  

P E R
R I S U L T A T I 
M I G L I O R I 

...Concedetevi il lusso di non sbagliare.
Aroma, acidità, corpo e colore del ca�é
possono essere sviluppati in modo diver 
so. L’esperienza Probat non si è fermata
a d  u n  s o l o  p r i n c i p i o  d i  t o r r e  -
fazione ma ha sviluppato diverse tecno
logie di processo per la tostatura. Il 
risultato è stato quello di arrivare ad ot
tenere aromi speci�ci, dove il pro�lo, il
tempo ed il calore hanno un proprio 

termica a conduzione e convezione, in

   -

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

tura. L’indipendenza fra controllo delle

 

po ideale delle sostanze aromatiche.

sono concepite per durare nel tempo.

-

tostatura.

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

  -

  -

  -

signi�cato. Metodi di trasmissione

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

La meccanica di precisione e tecnologie, 

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

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

zione dell’ambiente, Probat o�re solu
-

-

  -

  -

  -
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Gli anni 2016 e 2017 hanno visto la 
crescita più lenta di qualsiasi alto pe-
riodo per il mercato delle bevande cal-
de dal 2008. Ciò è stato causato prin-
cipalmente dal rallentamento della 
crescita dei consumi di caffè. Negli ul-
timi anni il tè è aumentato costante-
mente. E anche la crescita delle altre 
bevande calde, seppur lenta, ha supe-
rato quella del 2015-2016. La causa 
principale del rallentamento del caffè 
è collegata al fatto che il caffè porzio-
nato non presenta più gli elevati tas-
si di crescita del passato. Nel 2011-
2012 la crescita del monodose aveva 
fatto registrare un sorprendente +29% 
a livello global, ma da allora la cresci-
ta è diminuita drasticamente. La Sviz-
zera è in testa classifica generale della 
spesa al dettaglio tra i paesi ricercato-
ri dell’EMI nel 2017. Gli svizzeri con-
sumano grandi quantità di hot drin-
ks, questo è stato in gran parte un ri-
flesso degli alti prezzi al consumo. Il 
caffè rappresentava la fetta più gran-
de di spesa per tutti i mercati princi-
pali, anche per quelli come gli Emi-
rati Arabi Uniti che hanno alti tas-
si di consumo di tè. Il mercato mon-

Nespresso delocalizza:  
a Milano l’attività di design  
dei punti di vendita
Nespresso, brand name del colos-
so del food Nestlè, sta impostando 
una vera e propria strategia di de-
localizzazione, per ora limitata ad 
un’ottantina di posti di lavoro che, 
oltre che in Italia, avrà come prin-
cipale destinazione Spagna e Porto-
gallo, riguardando il settore infor-
matico della multinazionale svizze-
ra. Tutto sarà in ottemperanza al-
la consultazione con il personale e 
i dipendenti che vorranno spostarsi 
nella penisola iberica così come in 
Italia e Portogallo. Alla sede prin-
cipale spetta il piano di ristruttu-
razione più importante, con la sop-
pressione di 500 dei 600 impieghi, 
distribuiti tra le località di Losan-
na, Bussigny e Vevey. Tutte situa-
te nel Canton Vaud. Le cui autorità 
hanno chiesto un incontro urgen-
te con i vertici del colosso agro-ali-
mentare, per individuare le possibili 
soluzioni alternative. Il piano di ri-
strutturazione di Nestlè è stato ac-
colto positivamente dagli investi-
tori, mentre la multinazionale ras-
sicura, dati alla mano, sul proprio 
radicamento elvetico. Nella Confe-
derazione svizzera resta pur sem-
pre un’area privilegiata, impiegan-
do oltre 10 mila persone, cifra qua-
si raddopiata in soli 15 anni. Mentre 
il 58% dei circa 1,4 miliardi di euro, 
destinati alla ricerca, vengono in-
vestiti proprio in Svizzera. Curiosità 
c’è ovviamente intorno alla sede di 
Nespresso a Milano. Come ha recen-
temente dichiarato Alphonse Dau-
drè-Vignier, portavoce di Nespresso 
“l’investimento riguarderà un pro-
getto di sviluppo del retail”. In pra-
tica, a Milano dovrebbe sorgere un 
atelier, responsabile del design dei 
punti vendita del marchio svizze-
ro del caffè prozionato. Nespresso 
dunque sconfessa quanti dicono che 
l’attuale incertezza politica spaven-
ti gli investitori stranieri. Sebbene, 
immaginiamo che la nuova sede Ne-
spresso a Milano sia già in program-
ma da tempo e non poteva certo 
fermarsi dinanzi ai teatrini politici 
in corso in queste settimane.

diale delle bevande calde ha raggiun-
to 142,8 miliardi di dollari al dettaglio 
nel 2017. Oltre la metà di quelle ven-
dite proviene dal caffè, pari a oltre 83 
miliardi. In termini di consumo, tutta-
via, il tè domina la scena. Nel 2017 il 
mondo ha bevuto 1,8 trilioni di tazze 
di tè, rispetto a poco meno di un tri-
lione di tazze di caffè, il che significa 
che in media vengono bevute 236 taz-
ze di tè all’anno, 132 tazze di caffè e 
ulteriori 27 tazze di altre bevande cal-
de. Con il rallentamento della crescita 
delle capsule la chiave per l’incremen-
to globale di caffè sarà l’ingresso nel 
mercato dei consumatori provenien-
ti dai paesi in via di sviluppo tramite 
caffè standard o istantaneo. Di conse-
guenza, il ruolo della premiumizzazio-
ne a livello globale avrà gradualmente 
un’importanza sempre minore rispetto 
alla crescita della popolazione e del 
reddito. Il tè, nel frattempo, ha avuto 
a che fare con consumatori che com-
merciano con marchi di valore a causa 
di problemi macroeconomici in Egit-
to, Russia e Turchia. Le bevande cal-
de restano prodotti legati alla vendi-
ta in negozio. Nel 2017, il 97% de-

gli acquisti avviene, infatti, al detta-
glio fisico. Nell’arco dello scorso an-
no, i supermercati sono stati il cana-
le più importante per il mercato del-
le bevande calde, rappresentando po-
co meno di un terzo delle vendite to-
tali. Tuttavia, ha perso la quota mag-
giore rispetto a qualsiasi altro canale, 
con la migrazione dei clienti sull’onli-
ne o nei discount.

Gimoka presenta GM1: la 
soluzione all-in-one pensata  
per l’Out of Home
GM1 è una soluzione “all-in-one” 
estremamente flessibile, in grado di 
erogare un’ampia gamma di bevan-
de di alta qualità e caratterizzata da 
un design ergonomico e ricercato. La 
macchina, funzionante contempora-
neamente con vari sistemi monopor-
zionati, rappresenta una valida solu-
zione per il mondo professionale an-
che per la possibilità di controllarne 

totalmente la gestione. Interessan-
ti le proposte di finanziamento mes-
se a punto dal Gruppo. GM 1 riuni-
sce in una singola unità caratteristi-
che tipiche di varie tipologie di solu-
zioni disponibili singolarmente essen-
do in grado di erogare, tramite un si-
stema brevettato, un’ampia gamma di 
bevande esaltandone le specifiche ca-
ratteristiche sensoriali. Il gruppo in-
fusore infatti accoglie due tipologie 
di capsule: per gli espressi e le bevan-
de solubili, che richiedono pressioni 
elevate, il braccetto ospita la capsula 
proprietaria multibeverage. In questo 
modo, è possibile disporre di un me-
nù pressoché infinto di bevande; per 
il caffè filtro e per gli infusi, che ne-
cessitano basse pressioni d’infusione, 
viene utilizzato il braccetto per cap-
sula tipo K-cup. Il sistema brevetta-
to GM 1 vanta una tecnologia sen-
za compromessi: la macchina ricono-
sce, all’inserimento del porta-capsula, 

il menù da seguire, rispettando i pa-
rametri di erogazione della bevanda 
prescelta. GM 1 è i in grado di attiva-
re il processo di estrazione più adat-
to al tipo di prodotto che si desidera 
proporre. Ciascuna selezione è infat-
ti personalizzabile in termini di do-
se, temperatura, pressione e ciclo di 
erogazione per massimizzare la resa 
in tazza e rispettare le caratteristi-
che organolettiche degli ingredienti. 
I tempi di preinfusione e le erogazio-
ni “a step” possono essere program-
mati per sfruttare al meglio le carat-
teristiche degli ingredienti utilizza-
ti; saranno possibile inoltre estrazio-
ni a temperatura ambiente (per pro-
dotti solubili a freddo). Infine, GM 1 
è un sistema che evita la contamina-
zione fra una bevanda e l’altra. Il sof-
tware permette la gestione delle be-
vande erogate per garantire il pieno 
controllo della GM1, installata in lo-
cazione, a tutela dell’investimento del 
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Analisi di mercato

Caffè rallenta la crescita  
del segmento hot beverage 
Il mercato mondiale delle bevande calde ha raggiunto 142,8 miliardi di dollari 
al dettaglio nel 2017, otre la metà proviene dal caffè.
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no le più evolute attrezzature come la 
Modbar EP, per la prima volta utiliz-
zata in Italia, un’elegante macchina 
per espresso dal design pulito, modu-
lare e distinto che, al fine di favorire 
il dialogo tra barista e consumatore, 
nasconde tutta la tecnologia sotto il 
bancone. Questa macchina garantisce 
il massimo livello qualitativo e con-
sente di personalizzare ogni tazzina, 
andando ad intervenire su una serie 
di variabili, e di valorizzare al meglio 
il caffè utilizzato realizzandolo più o 
meno dolce/acido in base al deside-
rio del cliente. Nel concept del Costa-
doro Social Coffee si fondono dunque 
l’elevata qualità dell’offerta, in primis 
il caffè in tutte le sue possibili decli-
nazioni ma anche bevande salutari e 
biologiche, un design innovativo, raf-
finato e di tendenza – grazie all’uti-
lizzo di materiali essenziali come fer-
ro e legno che danno risalto alla so-
stanza del prodotto e delle persone 
– e uno staff composto da 5 perso-
ne in grado di condividere con il pub-
blico dall’altra parte del bancone cul-
tura, coinvolgimento, accoglienza e 
professionalità. Il team del Costado-
ro Social Coffee infatti è composto da 
professionisti affermati e formati dal 
Responsabile Qualità e Formazione di 
Costadoro Fabio Verona, presso il Cen-
tro di Formazione dell’azienda torine-
se. Entrando nel nuovo Costadoro So-
cial Coffee non si pronuncerà più la 
solita frase “Un caffè per favore” ma 
sarà ogni volta un percorso di scoper-
ta, guidato e condiviso, che giorno 

replicabile in franchising in Italia e 
all’estero, il cui responsabile è Anto-
nio Cesarano. “Il Costadoro Coffee Lab 
Diamante è la nostra vetrina da alcu-
ni anni” sottolinea l’AD e Presidente 
della Costadoro Spa Giulio Trombet-
ta. “Qualche tempo fa ci siamo chiesti 
come potessimo sfruttarlo al meglio 
per promuovere la nostra competen-
za in ciò che facciamo da 128 anni, 
i nostri prodotti, e al contempo dif-
fondere la cultura del caffè. La nostra 
idea è che al Diamante si continuerà 
a gustare un buon caffè tradizionale 
e si potranno mangiare e bere prodot-
ti di qualità ma al suo interno vi sarà 
qualcosa di speciale, il Costadoro So-
cial Coffee, quello che noi descriviamo 
come la nostra Squadra Corse, che la-
vorerà con l’obiettivo di far percepire 
il caffè come qualcosa che non è più 
solo il simbolo di uno stile di vita ita-
lico”. L’ambizione è quella di diventa-
re il vero punto di riferimento per il 
caffè in città, per la clientela ma an-
che per gli addetti ai lavori. “Qui non 
bisogna avere fretta” dice Giulio Pan-
ciatici – una bellissima esperienza al-
le spalle da Orso Laboratorio Caffè a 
Torino e oggi a capo della squadra che 
si occuperà di “educare” la clientela 
trasmettendo la filosofia del progetto 
– “perché il caffè che viene preparato 
è completamente personalizzabile. Si 
può scegliere la miscela, la modalità 
di estrazione e le possibili miscelazio-
ni con latte di vari tipi o gelati, fino 
alle sperimentazioni con spezie e aro-
mi, ma si potrà anche acquistare sfu-
so per l’asporto, sia in grani che ma-
cinato al momento”. Al Costadoro So-
cial Coffee il barista dialogherà con il 
cliente spiegandogli passo passo co-
sa sta facendo, le caratteristiche del 
caffè che gli sta proponendo ma an-
che come e con che strumenti lo re-
alizzerà. Verranno fornite spiegazioni, 
raccontate novità, proposte le nuove 
metodologie di preparazione e consu-
mo e si potranno degustare le misce-
le biologiche, i mono origine e mono 
origine specialty nelle varie estrazioni 
dall’espresso al filtro, dal Brew al Drip 
Coffee. Per offrire e raccontare il caffè 
in tutte le sue declinazioni si useran-

gestore il quale, potrà effettuare la ri-
carica in modo semplice e sicuro, tra-
mite la porta USB di cui la macchina 
è dotata. La programmazione delle ri-
cariche avviene tramite sw su PC a di-
sposizione della centrale operativa e 
specifico per ogni gestore. È possibi-
le impostare cicli di lavaggio per as-
sicurare una regolare funzionalità e 
pulizia della macchina. GM1 è dotata 
di un sistema di gestione esaurimen-
to addolcitore. L’interfaccia touch, dal 
funzionamento particolarmente intui-
tivo, potrà evolvere ulteriormente nel 
tempo e per aggiungere, funzionalità 
quali il controllo remoto della macchi-
na (statistiche e consumi per esem-
pio), la richiesta di interventi di ma-
nutenzione regolare e/o straordinaria 
e nuovi menù.

Apre all’interno del “Diamante” 
il Costadoro Social Coffee, 
la nuova frontiera del caffè 
consapevole
Apre a Torino all’interno del flagship 
store Costadoro Coffee Lab Diaman-
te, nella prestigiosa cornice di Pa-
lazzo Bricherasio, il Costadoro Social 
Coffee, un’area esclusiva dedicata alla 
cultura del caffè dove chi entra e ha 
a disposizione qualche minuto di tem-
po può fare un’esperienza più appro-
fondita rispetto al classico consumo 
veloce del caffè al banco. Cavalcando 
quella che viene definita la Third Cof-
fee Wave, il movimento che aspira a 
cambiare la percezione del caffè ele-
vandolo a bevanda“nobile e a prodot-
to di pregio, il brand internazionale 
Costadoro ha dato vita ad un progetto 
unico nel suo genere, con un format 

dopo giorno farà innamorare le perso-
ne di un prodotto che pensavano, sot-
tovalutandolo, di conoscere già mol-
to bene.

Bazzara Espresso lancia la 
campagna “Per chi sa scegliere”
Bazzara, torrefazione artigianale che 
da anni esporta miscele di alta qua-
lità all’estero, ha scelto di dare il via 
alla campagna pubblicitaria “Per chi 
sa scegliere” per approcciare il mer-
cato Italia e ampliare la propria brand 
awareness sul target consumer, attra-
verso l’implementazione di un piano 
di comunicazione sui media digitali. 
Sviluppata in logica multichannel, la 
campagna comprende diverse attività 
ad alto impatto sia desktop che mo-
bile – come display adv sul network 
di Google, Search Adv e social ads su 
Facebook – e si basa su una comuni-
cazione evocativa, veicolata attraver-
so video e immagini che invitano il 
consumatore a riflettere sull’impat-
to di ogni scelta sul proprio stile di 
vita. “Il primo commercial, con pro-
tagonista l’attrice Zita Fusco, inau-
gura un filone il cui fil rouge sarà il 
claim “per chi sa scegliere” – spie-
ga Adria – no Rosso, art director del-
lo spot – e punta il focus sullo straor-
dinario equilibrio di una miscela che 
racchiude in sé ben dodici diverse ori-
gini di arabica, strizzando l’occhio ad 
un pubblico consapevole ed in grado  
di riconoscere la vera qualità, attra-
verso la sequenza conclusiva dove la 
voce narrante sussurra “Per chi avvi-
cina le labbra alla tazzina e ferma per 
un istante il mondo…”. La pianifica-
zione della prima fase della campa-
gna, coinvolge testate online e por-
tali di diverso genere, per poi svilup-
parsi su  diverse riviste, oltre che sui 
canali Facebook e Instagram. “Siamo 
felici di aver avviato questo progetto, 
da sempre ci affascina l’approccio tec-
nologico innovativo e pertanto abbia-
mo colto con entusiasmo la sfida che 
ci ha lanciato il nostro team inter-
no di comunicazione” afferma Franco 
Bazzara, titolare dell’omonima azien-
da, “Per l’Italia abbiamo scelto di pro-
porre la miscela più pregiata, il Do-
dicigrancru, declinata in quattro for-

mati fra cialde e capsule compatibili 
– aggiunge l’amministratore delegato 
Mauro Bazzara – e voglio cogliere l’oc-
casione per ringraziare Matteo Pro-
dan e Jorge Muchut, rispettivamen-
te regista e direttore della fotografia, 
che assieme ad Adriano sono riusciti 
a confezionare uno spot che in termi-
ni di atmosfera e messaggio veicola-
to mi sembra perfetto per comunica-
re un caffè di stampo artigianale, so-
fisticato e rispettoso delle tradizioni 
– pensato per un consumatore amante 
dei prodotti gourmet e in grado di ap-
prezzare la complessità di una blend 
in cui si fondono perfettamente caffè 
naturali e lavati: un mix che permet-
te di ritrovare in tazza corpo e crema 
ma che esalta al contempo anche la 
vivacità del gusto e le note più fini”.

Pasqualini, costante ricerca di 
qualità con un’abbondante dose 
di tradizione italiana.
Che il caffè italiano sia squisito è ri-
saputo in tutto il mondo e per que-
sto dobbiamo ringraziare i nostri tor-
refattori che impiegano anima e cor-
po per mantenere alta la qualità ita-
liana. In modo particolare, il marchio 
italiano Pasqualini da oltre 50 anni 
nel campo della torrefazione, è pre-
sente nel mercato nazionale e inter-
nazionale con il suo caffè di altissima 
qualità. L’azienda nasce alla fine de-
gli anni ’60 con Piero Pasqualini, che 
perfezionò la miscela e il gusto fino a 
rendere il marchio ligure sinonimo di 
eccellenza e di qualità nel campo del 
caffè. I figli Andrea e Pier Paolo, suc-
cessivamente, ufficializzarono la pas-
sione famigliare, fondando la “Fratelli 
Pasqualini” e portando, oggi, l’azien-
da a ricoprire mercati sempre più am-
pi. Guidata dalla passione tramanda-
ta dal padre ai figli, oggi Pasqualini 
rivela il segreto del suo gusto incon-
fondibile: la costante ricerca di qua-
lità con un’abbondante dose di tradi-
zione italiana. Tutto questo è possi-
bile attraverso il continuo migliora-
mento delle tecniche produttive e la 
ricerca della miscela perfetta. Ciò che 
caratterizza particolarmente l’azien-
da è la profonda passione e la com-
pleta dedizione che hanno accompa-

gnato quasi un secolo di duro e di co-
stante lavoro, ma la ricompensa più 
grande è la soddisfazione di aver cre-
ato le fondamenta per un marchio in 
continua crescita qualitativa e quanti-
tativa, che non smette mai di stupire. 
Che si prenda al bar o a casa, a tavo-
la o al banco, il caffè Pasqualini è en-
trato ormai nel cuore degli italiani, e 
non solo, per il suo aroma inimitabi-
le, servendo privati buongustai e atti-
vità nel settore della caffetteria. L’at-
tenzione nella ricerca dei chicchi più 
pregiati si riflette su tutti i prodotti 
Pasqualini, dalla vendita delle capsu-
le di caffè a quello macinato, dall’ot-
timo tè ai biscotti liguri, dalla cioc-
colata calda al ginseng. Una gamma 
di prodotti che fa parte della nostra 
tipica cultura del caffè e che soddi-
sfa le esigenze della nostra tradizio-
ne italiana. Una lista squisita di pro-
dotti per i quali siamo invidiati dav-
vero in tutto il mondo. Per quanto ri-
guarda le capsule possiamo trovare un 
catalogo di delizie per gli amanti del 
caffè dal gusto forte o delicato, dalle 
note profonde o più decise, o sempli-
cemente per coloro che amano pren-
dersi una pausa gustando un tè o una 
cioccolata calda. Per gli appassionati 
più esigenti Pasqualini propone la sua 
collezione di macinati di qualità con 
varie sfumature di gusto, che racchiu-
dono in formati convenienti e di co-
modo utilizzo tutto il gusto delle mi-
gliori varietà di caffè.
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anche una consistente ricostituzio-
ne delle scorte. La Colombia annun-
ciava intanto l’intenzione di propor-
re agli altri paesi produttori, a mar-
gine delle riunioni Ico di aprile, un 
meccanismo volontario volto a ritira-
re dal mercato il 5% della produzione 
esportabile di ciascun paese, nell’in-
tento di sostenere i prezzi. Gli ana-
listi bollavano la proposta come una 
riproposizione, mutatis mutandis, dei 
velleitari Piani di Ritenzione che la 
disciolta Associazione dei Paesi Pro-
duttori di Caffè (Acpc) adottò, con 
scarso successo, tra gli anni novanta 
e i primissimi anni duemila.
L’ultima settimana di marzo inizia-
va in ripresa, con due sedute al ri-
alzo, che riportavano a 118,95 c/l il 
27/3. L’andamento valutario incenti-
vava le liquidazioni, il 28/3, ripor-
tando in territorio negativo (-120 
punti). Epilogo mensile in lieve ri-
presa, con il contratto principale a 

118,15 c/l (+40 punti) il 29/3, al 
termine di una seduta tranquilla, ti-
picamente prefestiva.
Si ripartiva il 2/4, dopo il week-end 
pasquale. Ed era un avvio decisamen-
te negativo, con maggio che perdeva 
175 punti precipitando a 116,40 c/l: 
il livello più basso per il benchmark 
newyorchese dal luglio del 2017. 
Influivano i dati del Cot, con una 
parziale contrazione delle posizio-
ni short degli speculatori, ma anche 
l’andamento dei mercati finanziari, 
che subivano perdite pesantissime. 
La situazione si stabilizzava nei gior-
ni successivi. Tre sedute consecutive 
al rialzo portavano guadagni nell’or-
dine dei 115 punti, a 117,55 c/l, il 
5/4. La prima settimana si conclude-
va tuttavia con un nuovo lievissimo 
ribasso (-10 punti), il 6/4, a 117,45 
c/l. Il quadro rimaneva estremamen-
te statico, con range ristretti e un’in-
solita mancanza di volatilità.

Non scuoteva i mercati nemmeno l’an-
nuncio clamoroso degli Stati Uniti di 
voler ritirarsi dall’Ico a partire dalla 
data del 3 giugno, conseguenza diret-
ta della politica dell’America First del 
presidente Donald Trump. 
Gli Usa furono gli artefici della cre-
azione dell’Organizzazione Mondia-
le del Caffè nei primi anni sessan-
ta. Usciti dall’Ico nel 1993 – in rispo-
sta alla nascita dell’Acpc (Associazio-
ne dei Paesi Produttori di Caffè) – vi 
rientrarono nel 2005, con motivazio-
ni che la nuova amministrazione del-
la Casa Bianca sembra oggi non rite-
nere più valide. La decisione di Wa-
shington veniva criticata dalla Natio-
nal Coffee Association of Usa (massi-
ma associazione statunitense dell’in-
dustria del caffè), che confermava in-
vece il suo impegno all’interno dell’I-
co, in qualità di organizzazione del 
settore privato.
Il contratto “C” tornava a dare qual-
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Borse

La primavera  
non risveglia i mercati
Range contenuti in entrambe le borse durante i mesi di marzo e aprile

I mercati del caffè rimangono stabi-
li, con prezzi tuttora compressi entro 
range ristrettissimi: 755 punti a mar-
zo e appena 615 punti ad aprile, per 
quanto riguarda la scadenza princi-
pale della borsa newyorchese. Margi-
ni ridotti anche per la piazza londi-
nese, che ha registrato però una lie-
vissima ripresa ad aprile, sulla quale 
hanno inciso anche fattori tecnico-
speculativi legati a nuove regole sul-
la gestione delle scorte certificate.
L’Ice Arabica partiva al rialzo regi-
strando i massimi mensili il 1° apri-
le, quando il contratto principa-
le (maggio) volava a un intraday di 
124,05 c/l e conservava buona par-
te dei guadagni a fine giornata con-
cludendo a 123,95 c/l. Già all’indo-
mani (2/3) però subentrava una cor-
rezione al ribasso di 175 punti: il 
benchmark concludeva così la setti-
mana a 122,20 c/l, comunque in mo-
desta ripresa (+120 punti) rispet-
to al venerdì precedente. Nonostan-
te i potenziali spunti costruttivi of-
ferti dal Cot, i prezzi seguitavano a 
scendere al principio della settima-
na successiva soggetti alla pressio-

ne delle liquidazioni speculative. Il 
5/3 si registravano ulteriori perdite 
nell’ordine dei 110 punti, che spin-
gevano maggio a 121,10 c/l. La de-
bolezza del dollaro e qualche rico-
pertura producevano, il 6/3, una ti-
mida ripresa (+15 punti). Ma, sin dal 
7/3, un trend blandamente ribassista 
riprendeva piede spingendo la sca-
denza principale indietro di 50 pun-
ti a 120,75 c/l. L’8/3 entrava in sce-
na il dollaro, in ripresa dopo un ini-
zio giornata negativo. Il rafforzar-
si del biglietto verde andava a pe-
sare sull’intero comparto delle mate-
rie prime, a cominciare dal petrolio, 
in ribasso dell’1,1%. Ancora una vol-

ta, l’onda d’urto arrivava fortemente 
attenuata al contratto “C”, che per-
deva appena 45 punti chiudendo a 
120,30 c/l. 
Ulteriori arretramenti minimi (-15 
punti) nella seduta del 9/3 faceva-
no sì che la settimana si chiudesse 
a 120,15 c/l. Range ristretti (appe-
na 130 punti) anche nella seduta del 
12/3, che segnava il ritorno sotto la 
soglia dei 120 centesimi, con chiu-
sura a 119,45 c/l (-70 punti). Se-
gnali tecnici suggerivano una corre-
zione, che arrivava puntuale sin dal-
la giornata successiva: con una ri-
presa di 210 punti, maggio risaliva 
a 121,55. I giorni successivi indica-
vano però una strada diversa: all’in-
domani (14/3) subentrava un pri-
mo ridimensionamento (-50 punti), 
al termine di una sessione tranquil-
la. Il rafforzarsi del dollaro a fronte 
dell’imminente rialzo dei tassi statu-
nitensi, contribuiva a mettere pres-
sione sui prezzi, che il 15/3 subiva-
no un deprezzamento del 2,4% ca-
dendo ai minimi degli ultimi 9 me-
si (118,75 c/). Il 16/3 veniva toc-
cato un minimo intraday di 116,90 
c/l, cui seguiva un parziale recupero, 
che non impediva comunque la terza 
chiusura consecutiva in territorio ne-
gativo, a 118,05 c/l. Nuovo rimbal-
zo il lunedì successivo: maggio gua-
dagnava 130 punti, a 119,35 c/l. Se-
duta interlocutoria il 20/3, influen-
zata - ancora una volta -dagli anda-
menti valutari. La chiusura era in ne-
gativo di 40 punti, al termine di una 
seduta poco movimentata. Un’inizia-
tiva rialzista spingeva inizialmente i 
prezzi in area 120 centesimi il 21/3; 
le successive liquidazioni portava-
no, in conclusione, a perdite minime 
(-10 punti) compensate dal modesto 
rialzo (+15 punti) del giorno succes-
sivo. Nuovamente prese di beneficio 
il 23/3: maggio precipitava, in cor-
so di contrattazione, a 116,50 c/l, 
per concludere giornata e settimana 
al minimo mensile di 117,20 c/l, no-
nostante il biglietto verde in declino. 
Sul fronte dei fondamentali, la sviz-
zera Ecom confermava la sua stima 
di 65 milioni di sacchi per il raccol-
to brasiliano 2018/19 anticipando 
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che segno di vita il 9/4: il range ri-
maneva ristrettissimo (175 punti sul-
la scadenza principale), ma la spin-
ta era sufficiente a riportare in terri-
torio positivo (+120 punti), a 118,65 
c/l. Lo stesso giorno prendevano il 
via a Città del Messico i lavori della 
121a sessione del Consiglio Interna-
zionale del Caffè e degli altri orga-
ni Ico. Sin dall’indomani i prezzi tor-
navano a scendere cancellando qua-
si tutti i guadagni del giorno prece-
dente (-105 punti). I riallineamen-
ti di posizioni in vista del first no-
tice day contribuivano alla parzia-
le ripresa dell11/4 (+55 punti). Se-
guivano tuttavia due chiusure conse-
cutive al ribasso, che riportavano il 
benchmark a 117,30 c/l, il 13/4. Dal 
Brasile giungevano nuove previsio-
ni sul raccolto 2018/19. Nel suo bol-
lettino mensile, l’Istituto Brasiliano 
di Geografia e Statistica (Ibge) con-
fermava la sua stima di 53 milioni di 
sacchi, di cui 40,9 milioni di Arabi-
ca. Ben più elevate le cifre dell’auto-
revole analista agricolo privato Sa-
fras & Mercado, che quantificava la 
produzione in 60,5 milioni di sacchi, 

di cui 44,8 di Arabica.
Il giro di boa mensile portava a nuo-
vi minimi. Il 16/4, luglio – diventa-
to nel frattempo scadenza principa-
le – perdeva 295 punti scendendo a 
quota 116,55 c/l. Ulteriori ribassi il 
17/4, quando il benchmark scivola-
va a 115,85 c/l, il livello minimo per 
il mese. Il classico rimbalzo riporta-
va in territorio positivo il 18/4. Poi, 
una nuova battuta d’arresto, il 19/4, 
ma la settimana terminava in ripre-
sa, il 20/4, a 117,70 c/l.
Il rally si prolungava all’inizio del-
la settimana successiva, grazie a 
un quadro tecnico più costruttivo e 
i prezzi riprendevano quota: +125 
punti il 23/4 e +150 il 24/4, quando 
luglio tornava sopra la soglia dei dol-
laro e 20 centesimi.
La striscia positiva si interrompeva il 
25/4, principalmente per effetto del 
dollaro in ripresa e del real brasilia-
no ai minimi degli ultimi 16 mesi. 
Luglio lasciava sul campo 165 pun-
ti ridiscendendo a 118,80 c/l. Sin 
dall’indomani, però, i prezzi tornava-
no a crescere: +85 punti il 26/4, con 
le ricoperture speculative a domina-

re la seduta. E il 27/4, con un balzo 
di 275 punti, il contratto principale 
rientrava definitivamente in area 120 
centesimi chiudendo a 122,40 c/l. 
Sulla performance influiva un report 
di Bloomberg, che definiva i prezzi 
della borsa newyorchese eccessiva-
mente bassi rispetto alle reali condi-
zioni di mercato. 
La corsa rallentava nell’ultima seduta 
del mese, che vedeva comunque ulte-
riori guadagni, con luglio che chiu-
deva a 122,80 c/l.
Range ristretti anche per l’Ice Robu-
sta, che durante il mese di marzo è 
oscillato tra un massimo di massimo 
di 1.780 d/t, il 9/3, e un minimo di 
1.688 d/t il 26/3. Margini ancora più 
compressi ad aprile: luglio, diventa-

to scadenza principale, ha toccato il 
livello più basso il 16/3 (1.729 d/t) 
e il suo apice il 24/4 (1.782 d/t). A 
partire dai primi giorni del mese si è 
cominciata a registrare una situazio-
ne di mercato inverno, con la secon-
da posizione su valori di prezzo più 
elevati rispetto alla terza. Tale confi-
gurazione è detta anche di “backwar-
dation” e si presenta all’opposto del-
la curva forward “normale”, dove i 
prezzi delle scadenze più prossime 
sono più bassi di quelli delle scaden-
ze più lontane (contango o “forwar-
dation”). A determinarla, in questo 
caso, l’entrata in vigore, a partire 
dal contratto per scadenza luglio, di 
nuove norme di borsa che renderanno 
più onerosi la certificazione e il ma-
gazzinaggio delle scorte.
Negativo infine l’andamento dell’in-
dicatore composto Ico: la media 
mensile è arretrata rispettivamen-
te dell’1,11% a marzo e dello 0,4% 
ad aprile. Indicatori degli arabica in 
flessione in entrambi i mesi, mentre 
quello dei robusta, in discesa a mar-
zo, ha segnato una ripresa minima 
ad aprile.

ICE ARABICA – MARZO

Data	 mag-18	 lug-18	 set-18
01-mar	 123,95	 126,00	 128,10
02-mar	 122,20	 124,40	 126,60
05-mar	 121,10	 123,35	 125,60
06-mar	 121,25	 123,45	 125,70
07-mar	 120,75	 122,95	 125,20
08-mar	 120,30	 122,60	 124,85
09-mar	 120,15	 122,40	 124,60
12-mar	 119,45	 121,70	 123,90
13-mar	 121,55	 123,80	 125,95
14-mar	 121,05	 123,20	 125,35
15-mar	 118,75	 120,95	 123,20
16-mar	 118,05	 120,20	 122,40
19-mar	 119,35	 121,45	 123,60
20-mar	 118,95	 121,05	 123,20
21-mar	 118,85	 121,00	 123,25
22-mar	 119,00	 121,20	 123,40
23-mar	 117,20	 119,40	 121,70
26-mar	 118,15	 120,20	 122,45
27-mar	 118,95	 121,00	 123,20
28-mar	 117,75	 119,80	 122,00
29-mar	 118,15	 120,20	 122,35

ICE ROBUSTA – MARZO

Data	 mag-18	 lug-18	 set-18
01-mar	 1768	 1794	 1796
02-mar	 1751	 1778	 1780
05-mar	 1755	 1782	 1784
06-mar	 1777	 1800	 1799
07-mar	 1785	 1804	 1800
08-mar	 1760	 1785	 1784
09-mar	 1780	 1800	 1799
12-mar	 1769	 1791	 1791
13-mar	 1763	 1786	 1787
14-mar	 1752	 1778	 1779
15-mar	 1728	 1758	 1760
16-mar	 1745	 1774	 1776
19-mar	 1757	 1785	 1786
20-mar	 1754	 1783	 1784
21-mar	 1748	 1781	 1781
22-mar	 1742	 1770	 1772
23-mar	 1690	 1721	 1725
26-mar	 1688	 1715	 1716
27-mar	 1735	 1757	 1757
28-mar	 1729	 1751	 1753
29-mar	 1725	 1750	 1751

ICE ARABICA – APRILE 2018

Data	 mag-18	 lug-18	 set-18
002-apr	 116,40	 118,50	 120,70
03-apr	 116,60	 118,65	 120,80
04-apr	 116,90	 118,90	 121,05
05-apr	 117,55	 119,55	 121,65
06-apr	 117,45	 119,40	 121,40
09-apr	 118,65	 120,55	 122,55
10-apr	 117,60	 119,55	 121,65
11-apr	 118,15	 120,25	 122,30
12-apr	 117,90	 120,00	 122,00
13-apr	 117,30	 119,50	 121,55
16-apr	 114,25	 116,55	 118,65
17-apr	 113,55	 115,85	 118,10
18-apr	 114,90	 117,15	 119,30
19-apr	 114,25	 116,25	 118,40
20-apr	 115,75	 117,70	 119,80
23-apr	 117,00	 118,95	 121,00
24-apr	 118,50	 120,45	 122,50
25-apr	 116,85	 118,80	 120,95
26-apr	 117,60	 119,65	 121,75
27-apr	 120,35	 122,40	 124,45
30-apr	 120,65	 122,80	 124,95

ICE ROBUSTA – APRILE 2018

Data	 mag-18	 lug-18	 set-18
02-apr	 1725	 1750	 1751
03-apr	 1739	 1759	 1756
04-apr	 1755	 1770	 1761
05-apr	 1759	 1768	 1760
06-apr	 1730	 1746	 1742
09-apr	 1743	 1759	 1750
10-apr	 1709	 1736	 1729
11-apr	 1702	 1734	 1726
12-apr	 1711	 1736	 1728
13-apr	 1713	 1736	 1726
16-apr	 1701	 1729	 1718
17-apr	 1715	 1754	 1740
18-apr	 1735	 1772	 1752
19-apr	 1730	 1767	 1746
20-apr	 1722	 1759	 1739
23-apr	 1736	 1769	 1748
24-apr	 1742	 1782	 1759
25-apr	 1724	 1760	 1741
26-apr	 1738	 1771	 1752
27-apr	 1726	 1762	 1746
30-apr	 1717	 1756	 1742

ICE ARABICA – MARZO ICE ARABICA – APRILE 2018

ICE ROBUSTA – MARZO ICE ROBUSTA – APRILE 2018
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Mumac Academy ospita le finali 
del campionato baristi dell’INEI
Si terranno il 7 e l’8 giugno in Mu-
mac Academy a Binasco (MI) le fi-
nali italiane di Espresso Italiano 
Champion 2018, il campionato ba-
risti dell’Istituto Nazionale Espres-
so Italiano. In gara 17 professioni-
sti da tutta Italia con l’obiettivo di 
guadagnare l’accesso alla fase fina-
le della gara dal 26 al 28 novembre 
2018, dove saranno coinvolti an-
che i vincitori delle tappe all’estero 
(Germania, Bulgaria, Cina, Taiwan, 
Tailandia, Corea, Giappone, Thai-
landia). “Espresso Italiano Cham-
pion va oltre l’idea di pura e sem-
plice competizione, ma rientra tra 
gli strumenti che Inei propone ogni 
anno ai professionisti del caffè per 
confrontarsi e migliorare la propria 
preparazione – ha ricordato Paolo 
Nadalet, presidente Inei – Inoltre è 
un canale molto efficace per la dif-
fusione della cultura dell’espresso 
italiano all’estero, dove registriamo 
una crescita molto forte dei con-
correnti in gara, segno di un for-
te interesse verso la nostra tradi-
zione”. “Ospitare le finali italiane di 
Espresso Italiano Champion rientra 
nella nostra filosofia di supportare 
la tradizione dell’espresso italiano 
e di favorirne la diffusione all’este-
ro – ha commentato Luigi Morello, 
fondatore di Mumac Academy – Il 
mercato fuori dall’Italia è dominato 
dalle bevande a base di caffè, ma il 
cuore di ognuna di essere è l’espres-
so e Espresso Italiano Champion è 
una delle vie per valorizzare la sua 
cultura”. I concorrenti che si sfide-
ranno sono: Lorenzo Minelli (Filico-
ri Zecchini), Daniela Giordani (Mo-
kador), Michela Pilia (Altogusto), 
Stefano Cerone (Jolly Caffè), Lucia 
Franco (Wega Macchine per Caffè), 
Pang Hoi San (Astoria), Chiara Yan 
Jin (Torrefazione S. Salvador), Sara 
Trotta (La Genovese), Alex Marone-
se (Fiorenzato), Luca Nicolino (Co-
stadoro), Renata Zanon (Dersut Caf-
fè), Alam Robin (Essse Caffè), Mar-
co Marson (Milani), Paolo Rossi (Mo-
karico), Patrick Sinapi (Torrefazione 
Paranà), Diego Ridjk Cattaneo (Tor-
refazione Saturno), Luca Dolce (Vi-
biemme).
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nia, Gourmet, Napoli, Intenso, Decaf-
feinato e Lungo) e da 5 bevande solu-
bili (orzo, tè al limone,  ginseng, camo-
milla e bevanda bianca al gusto di lat-
te); le capsule di caffè compatibili con 
le macchine ad uso domestico Nespres-
so, tra cui sarà presentata la nuova mi-
scela Bio Organic che va ad aggiunger-
si alle altre tre già disponibili (Napoli, 
Armonia 100% Arabica e Intenso); le 
cialde in carta, offerte in bustine mo-
nodose confezionate in cartoni di di-
verse dimensioni a marchio Kimbo, in 3 
aromi distintivi (100% Arabica, Espres-
so e Decaffeinato), e Kosé nella ver-
sione Audace dal gusto intenso e de-
ciso; e Uno Capsule System, il sistema 
a capsule proprietario di Kimbo che of-
fre 7 grammi di caffè per ogni capsu-
la secondo l’autentica tradizione dell’e-
spresso ed è presente in quattro diffe-
renti aromi (Sublime, Napoli, Dolce e 
Decaffeinato). Ad integrare l’offerta in 
esposizione anche i prodotti dedicati al 
canale vending: le capsule compatibi-
li con il sistema Blue, i prodotti Kimbo 
grani in sacchi da 1kg, Amabile e Ar-
monico, anche nella confezione da 500 
gr., e il prodotto a marchio Kosè in gra-
ni da 1kg. Ad animare ogni giorno lo 
stand Kimbo vi sarà un fitto calendario 
di eventi: lo chef Fabio Potenzano, tra 
le figure più dinamiche della Nazionale 
Italiana Cuochi, si esibirà in uno Show 
Cooking con degustazione di finger fo-
od in abbinamento alle miscele Kimbo 
studiate appositamente per la ristora-
zione; mentre i Kimbo Coffee Speciali-
st guideranno delle degustazioni, con 
approfondimenti sui diversi profili sen-
soriali e peculiarità dei prodotti Kim-
bo, per i cuochi della Federazione Ita-
liana Cuochi, target di riferimento per 
la preparazione dell’espresso nei risto-
ranti. La nuova edizione di Venditalia 

rispettivamente alla Ristorazione e all’ 
Ufficio, Kimbo proporrà l’offerta com-
pleta destinata al canale Office Coffee 
Service e Vending, uno dei segmenti a 
più alto tasso di innovazione dell’inte-
ro settore della distribuzione alimen-
tare e una delle più recenti scommesse 
dell’azienda, che crede molto nel suo 
sviluppo e bene si identifica nelle sue 
caratteristiche di dinamicità e creati-
vità. Nella zona Ristorazione, comple-
tamente allestita per ricrearne a pieno 
l’atmosfera di un vero locale ristoran-
te, Kimbo presenterà una nuova offer-
ta in capsule. Le macchine proposte, 
disponibili nella versione da uno o due 
gruppi, hanno un design pulito e con-
temporaneo, un’interfaccia intuitiva e 
semplice da utilizzare. Proposta idea-
le per ristoranti, bar, hotel, discoteche 
e locali cittadini, privi di un barman 
adeguatamente formato nella prepa-
razione ottimale di caffè e cappuccini 
e dove il numero ridotto di consuma-
zioni non sempre garantisce una resa 
perfetta. Quattro sono i blend attual-
mente disponibili in capsula: Limited 
Edition, Prestige, Gran Gourmet e De-
caffeinato. Tutti con una grande novi-
tà: oltre al classico formato da 1 caf-
fè, Kimbo ha introdotto il porzionato 
doppio che, abbinato ad un’offerta di 
macchine da 1 e 2 gruppi, consente 
di preparare e servire contemporane-
amente fino a 4 caffè. Per completare 
l’allestimento di quest’area tre grandi 
quadri rappresentativi dei talenti che 
rendono il caffè Kimbo tra i più ama-
ti nel mondo  (la selezione, la misce-
lazione e la tostatura) e un led wall 
con una selezione di video-interviste 
realizzate con alcuni chef della Fede-
razione Italiana Cuochi, l’associazio-
ne di categoria con cui Kimbo colla-
bora per promuovere l’immagine della 
cultura enogastronomica italiana nel 
mondo e ulteriore conferma dell’atten-
zione dell’azienda partenopea nei con-
fronti del canale horeca. Nell’area ri-
servata all’ufficio, invece, saranno al-
lestite quattro isole dedicate ai pro-
dotti di punta firmati Kimbo: la nuo-
va linea Capsule per macchine Espres-
so Point con nuovi formati disponibili 
e una gamma caffè sempre più ampia, 
composta da ben 6 referenze (Armo-

colici con la miscela Lavazza Firma 
Qualità Rossa, in capsula per il siste-
ma Firma. Nel corner dedicato a Mini-
vending, la piccola table top dalle pre-
stazioni vending, il 6 giugno alle ore 
16.00, viene presentata la nuovissima 
edizione “Minivending Custom”, una 
assoluta novità all’insegna del design 
realizzata con l’hub creativo Garage 
Italia fondato da Lapo Elkann. Il pro-
getto co-branded, offre a imprenditori 
e professionisti la possibilità di perso-
nalizzare il design della macchina, fi-
no a farne un’espressione della propria 
identità di marca. In occasione della 
fiera vengono svelati tre esclusivi mo-
delli che mostrano come sia possibi-
le portare all’interno degli spazi di la-
voro una pausa caffè connotata da un 
altro forte asset dell’eccellenza italia-
na, quello del design. Nel corner de-
dicato a Lavazza Blue si presentano il 
rinnovato look del sistema e le 4 nuo-
ve macchine dedicate al mondo uffici: 
Classy, Classy & Milk, Classy Compact, 
Classy Mini anch’esse premiate con iF 
Design Award e Red Dot Award. Novità 
anche nel vending freestanding: una 
nuova macchina, Lavazza Blue Concer-
to Touch e un nuovo concetto di inter-
faccia utente proposta da Lavazza, per 
migliorare l’esperienza di consumo. 
Viene inoltre presentata iTierra! Brasi-
le, miscela sostenibile in grani certifi-
cata Rainforest Alliance, con persona-
lizzazione grafica dedicata della mac-
china. In occasione del Venditalia, i 
negozianti potranno vedere l’assorti-
mento completo dedicato al canale: 
i sistemi A Modo Mio, Espresso Point, 
le capsule compatibili, anche nei ma-
xi formati.

Kimbo: l’innovativo sistema 
a capsule per un espresso 
eccellente anche fuori casa
Kimbo, da sempre ambasciatore del-
la tradizione dell’espresso napoleta-
no nel mondo, sarà presente a Ven-
ditalia, il più importante evento in-
ternazionale della Distribuzione Auto-
matica che si svolgerà dal 6 al 9 giu-
gno nel quartiere di Fieramilanocity. 
In uno stand di 80 mq giocato sui to-
ni distintivi del brand, rosso e marro-
ne, e suddiviso in due aree dedicate 

News & Attualità

L’offerta di Lavazza  
a Venditalia 2018
L’azienda torinese punta all’ampliamento dell’offerta prodotto e propone novità 
che abbinano eccellenza e innovazione

Ocs e Vending rappresentano un ca-
nale sempre più strategico per Lavaz-
za, che contribuisce in maniera deter-
minante alla crescita del business, co-
me dimostrano la presenza di struttu-
re dedicate, commerciali e di marke-
ting, volte a proporre prodotti e at-
tività sempre nuovi e in linea con le 
esigenze del mercato. Lavazza è pro-
tagonista con uno stand di 367 mq 
(Padiglione 4, stand A25-C28) a Ven-
ditalia 2018, il più importante evento 
della Distribuzione Automatica a livel-
lo mondiale in scena dal 6 al 9 giugno 
a Fieramilanocity. L’azienda torinese 
punta all’ampliamento dell’offerta pro-
dotto e propone novità che abbinano 
eccellenza e innovazione, con la for-
za della qualità, dell’esperienza e del-
la sperimentazione continua sul caf-
fè maturate in oltre 120 anni di sto-
ria. Con i suoi innovativi sistemi, La-
vazza ha saputo portare il piacere di 
un espresso sempre perfetto da assa-
porare in tutte le situazioni e in qual-
siasi tipologia di ambiente, dai piccoli 
ai grandi uffici, fino agli spazi pubbli-
ci, contribuendo allo sviluppo del seg-
mento OCS e Vending. Lo spazio La-
vazza a Venditalia 2018 è organizzato 
in corner tematici dedicati all’offerta 
di prodotti per le diverse utenze fina-

li. Nell’area Lavazza Firma, l’ultimo si-
stema che porta l’espresso del bar in 
ufficio, si possono scoprire i model-
li Inovy Mini, Inovy Compact, Inovy, 
Inovy & Milk, che quest’anno si sono 
aggiudicati i due più importanti pre-
mi internazionali di design di prodot-
to, iF Design Award e Red Dot Award. 
“Il nostro obiettivo è quello di con-
tinuare a investire nel sistema Firma 
per il canale OCS, espandendolo an-
che ad altre aree geografiche strate-
giche – commenta Pietro Mazzà, He-
ad of Home&OCS/Vending Marketing. 
– I modelli premiati da IF Design e 
Red Dot Award sono stati rinnovati nel 
design e nelle performance tecniche, 
avendo ben chiara l’idea di segmen-
tazione del prodotto in funzione del-
le esigenze del consumatore”. Giovedì 
7 giugno dalle 10.30 alle 11.15 e dal-
le 16.00 alle 16.45 la Pastry Chef Lo-
retta Fanella si cimenta in due show 
cooking con ricette a base di Lavaz-
za Firma iTierra! Brasile 100% Arabi-
ca e Lavazza Firma Qualità Rossa, ve-
nerdì 8 giugno dalle 11.30 alle 12.15 
e dalle 16.00 alle 16.45 è il momento 
del caffè come ingrediente della mixo-
logy: Dennis Zoppi tra i bartender più 
creativi del momento, presenta esclu-
sive ricette di cocktail alcolici e anal-



Maggio 2018 Maggio 2018

14  15  

duttori della zona per aiutarli a lavo-
rare secondo alti standard qualitativi, 
fornendo loro anche assistenza sanita-
ria, educazione alimentare e formazio-
ne per migliorare la produzione in cam-
po e di conseguenza le loro condizio-
ni di vita. In quest’area la municipalità 
sostiene i produttori le cui piantagio-
ni sono state colpite dalla roja, l’epide-
mia fungina che provoca la morte del-
la pianta di caffè e che ha danneggiato 
notevolmente il commercio peruviano, 
aiutandoli a sostituire le piante mala-
te con altre piante della stessa varie-
tà botanica. L’esperimento, finalizzato 
a mantenere l’autenticità del prodotto 
tipico del territorio, sta dimostrando 
negli anni la sopravvivenza delle pian-
te, confermando così il potenziale del 
caffè di queste terre. Si tratta dell’ini-
zio di un processo di cambiamento che 
Umami Area si impegna a sostenere at-
tivamente.

nibile di un caffè di qualità è possibi-
le, ed è per questo motivo che i no-
stri sforzi sono indirizzati alla forma-
zione della comunità locale, alla sal-
vaguardia dell’ambiente e all’organiz-
zazione di viaggi formativi in pianta-
gione”. L’edizione speciale di “Io bevo 
caffè di qualità” dedicata ai caffè pe-
ruviani nasce a seguito di un viaggio, 
promosso da OCEX Milano, recente-
mente intrapreso nel paese Sud Ame-
ricano. Nelle diverse regioni del Paese 
sono già numerose le cooperative caf-
feicole che stanno attuando dei pro-
getti di sostenibilità rivolti ai produt-
tori grazie a importanti finanziamenti 
stanziati da Enti Ministeriali e Gover-
nativi o da Enti privati che hanno co-
me scopo comune quello di migliora-
re la qualità del prodotto e rilanciare 
l’economia del Paese. Una tra queste 
è la cooperativa Aicasa di Quillabam-
ba che offre assistenza tecnica ai pro-

espresso e nei metodi pour over (Ha-
rio V60, Aeropress, Chemex). L’obietti-
vo dell’evento è quello di coinvolgere 
gli amanti del vino e del caffè in un 
percorso sensoriale straordinario e di 
portare il pubblico alla scoperta del-
la qualità dei caffè peruviani e delle 
condizioni in cui essi vengono lavo-
rati nei Paesi d’origine, visitati recen-
temente dai membri dell’Associazione. 
Ad arricchire questo percorso sulla fi-
liera del caffè ci sarà inoltre il caffè 
finca Rio Colorado di Umami Area: un 
prodotto di alta qualità con una sto-
ria di sostenibilità che si declina in 
aspetti sociali, ambientali, educati-
vi della comunità locale. “Il progetto 
di acquisto e gestione della finca Rio 
Colorado in Honduras – racconta An-
drej Godina, esperto di caffè e presi-
dente di Umami Area Honduras – na-
sce dalla volontà di un gruppo di soci 
di dimostrare che la produzione soste-

sidente del Consorzio di tutela del caf-
fè espresso italiano tradizionale ci tie-
ne a precisare “è stato un lavoro co-
struttivo che ha visto per la prima vol-
ta impegnate insieme importanti re-
altà del mondo del caffè per raggiun-
gere un obiettivo condiviso al fine di 
offrire qualità e tradizione alla gran-
de maggioranza dei cittadini italiani 
che considerano il caffè espresso ita-
liano tradizionale parte integrante del 
loro patrimonio e identità nazionale. 
Un esempio per tutto il sistema Pae-
se a difesa della nostra identità Cul-
turale e del tessuto economico. Rin-
grazio il Presidente Cerutti che ha cre-
duto in questo progetto e tutti colo-
ro che hanno contribuito alla sua re-
alizzazione”.

“Io bevo caffè di qualità” 
a Roma tra vino e caffè di 
Honduras e Perù
Umami Area ripropone a Roma l’edi-
zione speciale dedicata ai caffè del 
Perù all’interno di una giornata di de-
gustazione di vini naturali, arricchi-
ta dal progetto Umami Area Hondu-
ras. Dopo il grande successo ottenu-
to durante Milano Coffee Festival, il 
28 maggio presso l’ex Dogana, Viale 
dello Scalo S. Lorenzo a Roma, ritor-
na l’edizione speciale dedicata ai caf-
fè del Perù di “Io bevo caffè di quali-
tà”, il format di degustazione promos-
so dall’Associazione Umami Area che si 
impegna a promuovere in tutta Italia 
la cultura del caffè specialty. L’edizio-
ne si svolgerà in occasione dell’evento 
privato di degustazione di vini natura-
li organizzato da Les Caves de Pyrene, 
l’azienda piemontese che distribuisce 
in tutta Italia vini di piccoli produt-
tori, dove saranno presenti circa 1200 
ristoratori e somellier d’eccellenza. “È 
un momento di cultura e di festa – af-
ferma Christian Bucci, fondatore di Les 
Caves de Pyrene Italia – in cui diamo 
la possibilità a ristoratori ed enote-
cari di degustare liberamente tutte le 
bottiglie in distribuzione senza nes-
sun costo”. Durante questo evento il 
mondo del vino di eccellenza incon-
trerà quello dei caffè di qualità che 
verranno preparati da baristi esperti, 
veri e propri sommelier del caffè, in 

vettato da Covim. Una grande oppor-
tunità per i gestori che intendono tu-
telare i propri clienti OCS attraver-
so un sistema unico, riservato e con 
un’alta qualità di erogazione. La gran-
de professionalità di Covim nel campo 
del caffè in capsule ha infatti permes-
so di ottenere un prodotto di eccel-
lenza, dalla forma esclusiva e caratte-
rizzato da un filtro interno che garan-
tisce un’esperienza sensoriale unica 
ed inimitabile. Il sistema è composto 
da una macchina 100% made in Italy, 
la Covim CS100 e un’ampia gamma di 
caffè e di solubili. Quattro le miscele 
di caffè: Scirocco (corposo e cremoso) 
– Levante (morbido ed equilibrato) – 
Maestrale (100% arabica) – Suave (de-
caffeinato) e ben cinque prodotti so-
lubili: Tè – Ginseng – Orzo – Bevanda 
Bianca – Mini cioccolata.

Approvato il Disciplinare 
del Caffè Espresso Italiano 
Tradizionale
Il Consorzio di tutela del caffè espres-
so italiano tradizionale, il Comita-
to Italiano del Caffè e l’INEI nei gior-
ni scorsi hanno definito il Disciplinare 
del caffè espresso italiano tradiziona-
le che detta le buone regole per otte-
nere la massima qualità di un espres-
so italiano tradizionale preparato nei 
bar o nelle caffetterie e che andrà ad 
integrare il dossier alla Commissione 
Italiana Unesco per la candidatura a 
patrimonio immateriale dell’umanità. 
Giorgio Caballini di Sassoferrato, Pre-

sarà, dunque, l’opportunità per Kimbo 
di essere, una volta di più, vicino agli 
suoi operatori professionali presentan-
do le novità rivolte al consumo di un 
espresso eccellente  anche negli uffici 
e nei luoghi pubblici. L’eccellenza del 
caffè Kimbo parte innanzitutto dall’al-
tissima qualità della materia prima e 
dalla selezione dei caffè verdi diret-
tamente nei Paesi d’origine. Sono due 
le varietà principali di caffè: l’Arabi-
ca, dall’aroma più intenso e più dolce, 
e la Robusta, dall’aroma più speziato 
e grande corposità, con un più eleva-
to contenuto di caffeina. Tutte le fasi 
della coltivazione delle piante di caf-
fè sono seguite con attenzione e sot-
toposte a molteplici controlli, prima di 
estrarre i chicchi, essiccarli, decorti-
carli e spedirli in Italia, per il proces-
so di tostatura. È in questa fase che il 
caffè acquista tutto il suo aroma e l’e-
sperienza Kimbo è fondamentale per 
determinare di volta in volta la tem-
peratura e durata della delicata fase di 
tostatura per un caffè perfetto. Infine, 
ogni partita di caffè viene seleziona-
ta e qualificata in base al suo profilo 
sensoriale e ogni miscela deve combi-
nare le diverse qualità pregiate di dif-
ferenti origini per ottenere il risultato 
ideale: un equilibrio perfetto di sapo-
re e una qualità costante.

A Venditalia Covim presenta il 
nuovo sistema Superba
Covim Superba è il nuovo sistema 
esclusivo a capsule autoprotette bre-
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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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