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Thai Break è un prodotto

Coffee & Ginseng Drink

Thai Break: 
il gusto che ami, 
rotondo 
e appagante

M
O

N
O

D
O

SE
  |  S

FU
S

O 
 |  5

0 
C

AP
S

U
LE

 F
AP

.

Lavorazione conto terzi caffè e solubili

FAP 
MONODOSE



Luglio 2018

2  

Grandi cru ed emozioni fanno sì parte del mondo del caffè, che pe-
rò è tanto grande da non potersi fermare all’eccellenza, anzi, so-
no innumerevoli le situazioni in cui a proporre la tazzina non c’è 
un operatore barista specializzato ma un onesto lavoratore, maga-
ri pure occasionale, che di pressioni e temperature non si cura per 
nulla. Dai fast food ai retailer, e anche spesso ai ristoranti questo è 
lo scenario. Ma le soluzioni che garantiscono una qualità costante 
e soddisfacente ci sono: superautomatiche e porzionato. “Il mer-
cato delle superautomatiche incontra tutte queste esigenze – dice 
Maurizio Chiecchi direttore vendite horeca Europa di Evoca, grup-
po che produce macchine professionali per il caffè – e sono ideali 
in quanto possono operare anche in assenza di operatore in moda-
lità self service. Per la prima colazione negli alberghi ad esempio, 
consentono di ridurre i costi del personale e ottimizzare i tempi, 
offrendo bevande a base di caffè e di latte di ottima qualità iden-
tiche a quelle prodotte in un bar con un barista professionale ma 
in modo più rapido. L’elemento innovativo è rappresentato dal lat-
te fresco ben visibile nel frigorifero a lato della macchina in sosti-
tuzione al latte in polvere: ciò rappresenta un trend in forte acce-
lerazione in tutti i mercati. L’innovazione tecnologica ha consenti-
to di migliorare ulteriormente la qualità del latte erogato dalle su-
perautomatiche. Utilizzando l’aria per montare il latte al posto del 
solo vapore si riesce ad ottenere una crema di latte sia calda sia 
fredda, arricchendo così l’offerta di bevande a base di latte fred-
do aromatizzabili con l’aggiunta di sciroppi. L’arrivo di Starbucks 
previsto a Milano e poi a Roma ha rotto il ghiaccio. “Tanti opera-
tori esteri che hanno sempre avuto soggezione del mercato italia-
no, con le sue forti tradizioni di caffè espresso, stanno arrivando e 
propongono prodotti nuovi, rivolti ad un pubblico più giovane. Tra 
questi ancora poco esplorato è il Coffee to go, il caffè in  bicchieri 
grandi con tappo e cannuccia da asporto. Ma arriverà, c’è un mer-
cato nuovo tra i giovani”.
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Editoriale

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

termica a conduzione e convezione, in

   -

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

tura. L’indipendenza fra controllo delle

 

po ideale delle sostanze aromatiche.

sono concepite per durare nel tempo.

-

tostatura.

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

  -

  -

  -

signi�cato. Metodi di trasmissione

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

La meccanica di precisione e tecnologie, 

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

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

zione dell’ambiente, Probat o�re solu
-

-

  -

  -

  -
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L’Italia è il Paese del caffè per eccel-
lenza, basti pensare che lo beve in 
modo abituale circa il 95% degli ita-
liani. Tra espressi, macchiati e cap-
puccini, idealo – il portale interna-
zionale di comparazione prezzi per gli 
acquisti digitali – ha condotto uno 
studio sulle preferenze degli amanti 
del caffè nel Bel Paese portando alla 
luce dati di interesse legati alle nuo-
ve abitudini d’acquisto e ai prodot-
ti a tema su cui è possibile rispar-
miare online. Innanzitutto, l’atten-
zione dei consumatori digitali italia-
ni alla ricerca di informazioni, prezzi 
e opinioni a tema caffè ha registra-
to nel 2017 un picco del +124,3% ri-
spetto all’anno precedente, segnando 
una tendenza del +64% nel corso del 
2018. Sintomo che la tematica coin-
volge massimamente anche il settore 
online, a testimonianza del fatto che 
l’e-commerce è ormai uno specchio 
della quotidianità.
Nella storica lotta tra moka e macchi-
na per il caffè espresso – che rappre-
senta la sfida tra tradizione e innova-
zione – pare proprio stia vincendo la 

ReiCat: catalizzatori  
per la torrefazione
ReiCat sviluppa, produce ed instal-
la impianti per il trattamento dei 
gas. Il nostro obiettivo principale 
è quello di fornire ai nostri clienti 
macchinari efficienti ed ecososteni-
bili che consumino il minino quan-
titativo energetico. Grazie alla par-
tecipazione al Gruppo Italiano Tor-
refattori Caffè da quest̀ anno e al-
la membership quasi triennale al-
la Associazione Tedesca del Caf-
fè Deutscher Kaffeeverband, ReiCat 
si trova in uǹ ottima posizione per 
promuovere i suoi catalizzatori ed i 
relativi benefici per i clienti a livel-
lo internazionale. Allo stesso tempo 
visti i contatti con entrambe le as-
sociazioni, ReiCat può essere di aiu-
to per una eventuale intermediazio-
ne e scambio di opinioni.
Durante il processo di tostatura del 
caffè si formano gas di scarico ma-
leodoranti e nocivi in forma di idro-
carburi. Mediante una combinazio-
ne di tecniche, queste micro par-
ticelle, odori, fumi ed idrocarburi 
vengono eliminati, ovvero conver-
titi in sostanze innocue dai cata-
lizzatori. L’integrazione delle leggi 
europee nell’ordinamento italiano 
porta e porterà sempre di più tutte 
le aziende nel campo della torrefa-
zione a limitare le emissioni e a ri-
spettarne gli standard. Negli scorsi 
anni in Europa si è fatto solitamen-
te ricorso all’uso di bruciafumi che, 
per permettere una riduzione sola-
mente parziale dei fumi e degli odo-
ri, devono operare a circa 750 °C. 
La riduzione della temperatura di 
esercizio mediante utilizzo di cata-
lizzatore ReiCat è notevole, passan-
do dai 600-850 °C  per i Bruciafu-
mi ai 350–400 °C per i catalizzatori 
ReiCat, con un risparmio energetico 
pari a circa il 50%.

seconda con un 35,8% di preferenze  
rispetto alla moka, che però gode an-
cora di una nutrita schiera di soste-
nitori e si attesta attorno al 10,8%. 
Il dato che, però, sorprende di più è 
quello legato alle macchine da caf-
fè in capsule che nel corso del 2017 
hanno registrato una crescita di in-
teresse del 310,8% rispetto all’anno 
precedente. Trainando con sé anche 
l’intero comparto delle capsule che, 
nel 2017, ha generato un aumento di 
interesse superiore del 150% rispetto 
al 2016. La comodità di poter gode-
re della propria tazzina di caffè in po-
chi secondi come se ci si trovasse al 
bar ha, quindi, preso piede anche tra 
i consumatori digitali. Un’altra sfida 
– in questo caso decisamente impari 
– è quella tra gli amanti dell’espres-
so e gli appassionati del caffè lun-
go. Idealo ha riscontrato che in Ita-
lia c’è un appassionato di caffè lun-
go ogni 78 amanti di caffè espresso. 
Dato schiacciante, in contro tenden-
za rispetto al resto d’Europa, dove 
in media il rapporto è di 1 a 4. Qua-
le domanda dei consumatori digitali 

viene soddisfatta attraverso il canale 
online? Principalmente quella lega-
ta alle macchine per preparare il caf-
fè, infatti i tre prodotti più desiderati 
dagli internauti italiani sono le mac-
chine per caffè espresso (35,8%), le 
macchine per caffè a capsule (35,5%) 
e le caffettiere moka (10,4%). Os-
sia, nel loro ordine di ricerca, i pro-
dotti più costosi relativi alla catego-
ria, sintomo che l’e-consumer usa il 
canale online per verificare le offer-
te e valutare se c’è la possibilità di 
ottenere un risparmio. A tale riguar-
do, l’e-commerce viene in aiuto degli 
amanti di caffè anche quando si parla 
di risparmio, basti pensare che i pro-
dotti più costosi della categoria co-
me ad esempio le macchine per caf-
fè espresso oltre i 1000 Euro – posso-
no costare in media fino al 25,8% in 
meno se acquistate online. La ricerca 
di idealo mostra come si tratti di un 
settore che interessa quasi in egual 

misura uomini e donne (52,6% con-
tro il 47,4%) e che coinvolge princi-
palmente gli under 44 (quasi il 60%). 
I consumatori digitali appassionati di 
caffè si concentrano tra Lazio, Lom-
bardia e Toscana. Ma ciò che stupisce 
è probabilmente il quarto posto che 
premia la Campania, tendenzialmen-
te lontana dal podio quando si parla 
di e-commerce ed, invece, ben rap-
presentata quando si parla del “suo” 
caffè. “Il settore del caffè in Italia è 
estremamente produttivo e nel tem-
po ha saputo crescere e rinnovarsi 
creando veri e propri oggetti del de-
siderio e un mercato verticale fatto 
di gusti, aromi ed edizioni limitate. 
Si conferma come la tradizione italia-
na si riveda anche nella scelta di pro-
dotti italiani o rifacenti all’Italia. – 
ha commentato Fabio Plebani, Count-
ry Manager di idealo per l’Italia – Si 
tratta di un settore che gode di un’of-
ferta sterminata online e, quindi, l’a-

iuto di un comparatore prezzi risul-
ta essenziale per destreggiarsi tra le 
tante offerte, sia che si stia cercando 
un prodotto costoso come una mac-
china del caffè da bar che online of-
fre potenzialità di risparmio davve-
ro elevate, sia che si stiano cercando 
prodotti più economici, come capsu-
le a prezzi ragionevoli e, magari, in 
formato maxi per venire incontro alle 
esigenze di risparmio anche delle fa-
miglie più numerose”.

Gimoka Multibeverage Pure 
Evasioni: una gamma per 
differenziarsi dalla concorrenza
Gruppo Gimoka presenta una nuo-
va linea multibeverage, ricca in ter-
mini di varietà ma anche di qualità: 
un ampio menù di bevande con tipo-
logie di estrazione diversa: bevande 
istantanee, infusi, drip coffee e Ame-
ricano. Un catalogo di referenze stu-
diate, appositamente, per il segmen-
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In Italia l’espresso  
si beve online 
I tre prodotti più desiderati dagli internauti italiani sono macchine 
per caffè espresso (35,8%), le macchine per caffè a capsule (35,5%) 
e le caffettiere moka (10,4%)



Luglio 2018 Luglio 2018

7  

rappresenta una nuova generazione di 
capsule, destinate a soddisfare le esi-
genze dei torrefattori e degli amanti 
del caffè, ma anche di chi è partico-
larmente sensibile alle tematiche am-
bientali legate alla gestione dei rifiu-
ti – spiega Erika Simonazzi, direttrice 
marketing di Flo. In qualità di produt-
tori di packaging per alimenti – con-
tinua – siamo molto attenti a studia-
re il materiale giusto per l’utilizzo che 
se ne deve fare, in base alle esigenze 
ambientali ed ai dettami delle nuove 
regole dell’economia circolare”. La so-
luzione proposta da Flo, è una capsula 
compostabile da gettare nell’umido, 
agevolando lo smaltimento del caffè 
e restituendo al contempo un fertiliz-
zante eccezionale all’agricoltura. Gea 
è interamente composta da PLA In-
geo™, un biopolimero tecnico prodot-
to da NatureWorks, derivante da risor-
se vegetali rinnovabili. Ingeo™ è cer-
tificato per sistemi di compostaggio 
industriale secondo lo standard eu-
ropeo EN-13432 e statunitense ASTM 
D6400-04. “Grazie alla collaborazione 
con Flo e alla sua capacità e passio-
ne dedite allo sviluppo di nuove tec-
nologie di packaging, – spiega Steve 
Davies, direttore commerciale di Na-
tureWorks – siamo orgogliosi di aver 
contribuito alla nascita della prima 
capsula caffè compostabile prodotta 
al 100% con Ingeo™. Gea è il risul-
tato di un processo di sviluppo con-
giunto della durata di due anni che 
ha portato alla creazione di una cap-
sula compostabile tecnicamente evo-
luta che soddisfa i requisiti dei torre-
fattori più esigenti”. Gea fornisce un 
sistema elegante e semplice per recu-
perare i preziosi fondi di caffè tramite 
il compostaggio, senza rinunciare al-
la praticità della capsula e alla quali-
tà del caffè erogato. “I risultati della 
nostra collaborazione – continua Ste-
ve Davies – dimostrano che per offrire 
al consumatore un’esperienza di gu-
sto superiore non è necessario sacri-
ficare la sostenibilità”. Una vera sfida 
che ha consentito la realizzazione di 
una capsula stabile, capace di mante-
nere inalterate le proprie caratteristi-
che nel tempo e in grado di disinte-
grarsi se posta in condizioni di com-

miscele e le relative granulometrie da 
parte del laboratorio Ricerca & Svilup-
po di Gruppo Gimoka per ottenere una 
rimarchevole qualità in tazza; lo svi-
luppo di un corpo capsula tale da as-
sicurare la perfetta compatibilità con 
i 3 sistemi home/professionali: Caf-
fitaly, Caffitaly Professional e K-Fee; 
essere una capsula a barriera e dun-
que sviluppata per essere completa-
mente a prova d’ossigeno, salvaguar-
dando nel tempo l’aroma. Il laborato-
rio sviluppo miscele di Gruppo Gimo-
ka ha anche messo a punto un nuo-
vo profilo della miscela Versilia della 
gamma Gran caffè Garibaldi. Lo sco-
po era rendere più distintivo, unico e 
specifico il profilo aromatico della Mi-
scela, caratterizzandolo con l’introdu-
zione di nuove origini (Uganda Ara-
bica e Robusta dall’Indonesia) e nel 
contempo aumentando la percentua-
le di arabica della miscela. Il risultato 
felice è un caffè di una corposità ele-
vata con sentori di cioccolato al lat-
te, note balsamiche derivanti dal caf-
fè indonesiano e frutta gialla essicca-
ta (pesche, albicocche).

Flo presenta gea, la capsula 
caffè di nuova generazione
Flo SpA, tra i maggiori produttori eu-
ropei di packaging per alimenti, è or-
gogliosa di presentare al mercato Gea, 
una capsula caffè biodegradabile e 
compostabile nata dalla partnership 
con NatureWorks LLC, società leader 
nella produzione di biopolimeri. “Gea 

to professionale: ingredienti di eleva-
ta qualità, formulazioni specifiche in 
grado di coprire non solo le esigen-
ze tradizionali ma anche di intercet-
tare i gusti emergenti.  Una gamma 
che permetterà al gestore di arricchi-
re agevolmente la propria offerta, dif-
ferenziandosi così dalle proposte del-
la concorrenza. Particolarmente inte-
ressante la gamma bevande calde: or-
zo, ginseng premium, referenze nuo-
ve quali Ginseng & Matcha, Golden 
Milk, Zenzero e Limone; formulazioni 
studiate per rispondere a chi deside-
ra rispettare uno stile alimentare leg-
gero, più sano o soffre di qualche in-
tolleranza. Per esempio, il “Ginseng 
Premium” non contiene glutine, gras-
si idrogenati e olio di palma, mentre 
il “Ginseng Free” è privo, oltre che dei 
sopracitati elementi, anche di latto-
sio, OGM e zucchero di canna. Altret-
tanto ampio è il catalogo relativo agli 
infusi e alle tisane e ai vari tipi di tè 
– verde, black – segmento che dimo-
stra un trend vivace di consumo negli 
ultimi anni. Questo catalogo è frutto 
dell’esperienza che Gruppo Gimoka ha 
acquisito nel tempo sui vari merca-
ti internazionali, sviluppando prodot-
ti specifici per i mercati asiatici, del 
nord America e Europa Centro Nord, 
indagandone i diversi trend di consu-
mo e le relative esperienze sensoria-
li. La proposta di 5 referenze (Deci-
so, Intenso, Cremoso, Vellutato e So-
ave) a marchio Gimoka si caratteriz-
za per una messa a punto delle varie 

postaggio industriale. “Poter conta-
re su una capsula che non si deterio-
ra in pochi mesi ma resiste per anni, 
è un valore enorme per i torrefattori 
– spiega Erika Simonazzi – perché si 
devono preoccupare solo del proprio 
caffè, non del pack in cui viene con-
fezionato”. Importante valore aggiun-
to di Gea, rispetto alle capsule com-
postabili sul mercato, è anche la sua 
caratteristica di barriera all’ossige-
no atmosferico, che permette di pre-
servare a lungo le qualità organolet-
tiche del prodotto contenuto. Gusto e 
aroma del caffè sono così assicurati, 
soddisfacendo contemporaneamente 
le esigenze di consumatori e torrefat-
tori. Le capsule Gea hanno brillante-
mente superato i test di industrializ-
zazione e di riempimento presso im-
portanti torrefattori partner di Flo e 
saranno disponibili sul mercato a par-
tire da ottobre 2018. Flo presenterà 
Gea al pubblico internazionale in oc-
casione dell’ Innovation Takes Root, 
il Forum sui Biomateriali avanzati or-
ganizzato da NatureWorks, che si ter-
rà a San Diego, CA a settembre 2018.

Torrefazione Portioli  
festeggia 60 anni
Torrefazione Portioli è un’attività tut-
ta italiana, che si tramanda da 4 ge-
nerazioni. Un passaggio di testimone 
all’insegna della passione per l’espres-
so italiano di qualità. Valori come eti-
ca commerciale, rispetto, lavoro di 
squadra, sono fondamenta dell’azien-
da racchiuse tutte in un unico termi-
ne: Portioli Style. Un segno distintivo 
che affianca il logo Portioli, una linea 
tracciata con un unico e rapido mo-
vimento che delinea il volto del mar-
chio. Un tratto che descrive un per-
corso di passione per il caffè, iniziato 
nel 1958. Il marchio è nato nel 1958 
come bar degustazione in via Eusta-
chi a Milano, ma lo spirito imprendi-
toriale e la passione per l’espresso di 
Livio e Giorgio Portioli, hanno porta-
to l’attività a diventare un vero e pro-
prio fulcro di sperimentazione e pro-
duzione di miscele uniche. In occa-
sione dell’importante traguardo dei 
60 anni. Dopo lo sviluppo dei primi 
blend, la Torrefazione Portioli ha in-

trapreso una proficua attività come 
fornitore di caffè per bar. Con il tem-
po il nome della società ha varcato le 
frontiere nazionali per presentarsi sui 
mercati esteri in qualità di ambascia-
tore del vero espresso italiano. La se-
lezione delle materie prime, i costanti 
investimenti e la continua ricerca, te-
stimoniano tutto l’impegno e la pas-
sione che da 60 anni il Gruppo Portio-
li dedica al canale Ho.Re.Ca, offrendo 
il miglior caffè espresso, unitamente 
a prodotti, progetti e servizi esclusivi 
per il canale professionale. Oggi, in-
sieme alla fornitura di miscele di qua-
lità, il Gruppo Portioli commercializ-
za anche accessori e macchine da caf-
fè professionali per bar e ristorazio-
ne. Grande attenzione agli appassio-
nati di caffè ed ai professionisti del 
settore, senza mai rinunciare a quelli 
che sono i valori dell’azienda: artigia-
nalità, qualità dei prodotti, attenzio-
ne al consumatore e alla sua salute, 
passando per il team work, vera base 
del lavoro e della storia pluridecenna-
le del brand. 60 anni di attività basati 
su valori e ideali immutati nel tempo, 
che l’azienda ha deciso di celebrare 
prendendo parte al Progetto COR del 
Gruppo Ospedaliero San Donato. Un’i-
niziativa di prevenzione, sensibilizza-
zione e ricerca scientifica sulle malat-
tie cardiovascolari con l’obiettivo di 
ridurne il numero di decessi ed inci-
denti. Ideata e sviluppata dalla Fon-
dazione GSD (Gruppo Ospedaliero San 
Donato), costituito da 18 ospedali tra 
cui il Policlinico San Donato, oggi tra 
le più rinomate strutture di eccellen-

za per la cura e la ricerca delle malat-
tie cardiovascolari nel panorama ita-
liano. Per informare e sensibilizzare 
le persone su questa importante te-
matica sono previste una serie di ini-
ziative durante la Settimana del Cuore 
(24-29 Settembre prossimi). 
Sabato 29 settembre, Giornata Mon-
diale del Cuore, ci sarà inoltre uno 
spettacolo presso il Teatro Arcimbol-
di presentato dall’attrice e conduttri-
ce Katia Follesa, volto della campa-
gna COR, insieme al cantante Gigi D’A-
lessio. L’inaugurazione di questo im-
portante progetto si è tenuta Saba-
to 16 Giugno in Piazza Duomo a Mi-
lano, dove prima dell’inizio del con-
certo di Radio Italia Live, sono stati 
lanciati 1.000 palloncini rossi a for-
ma di cuore. 
Questo gesto simbolico è stato fat-
to per sensibilizzare l’importanza del-
la ricerca per le malattie cardiovasco-
lari. “Noi del gruppo Portioli abbiamo 
deciso di festeggiare in questo mo-
do il nostro anniversario, perché sono 
ben 60 anni che ci mettiamo il cuore 
in una tazzina di caffè. 
Sono 60 anni che selezioniamo con 
cura le materie prime per offrire sem-
pre prodotti di qualità nel tempo, 60 
anni che lavoriamo e collaboriamo, 
come una vera squadra, unendo le no-
stre idee e i nostri pensieri per dare 
vita a nuovi progetti e a nuovi pro-
dotti. Sono 60 anni di amore e pas-
sione per il nostro lavoro, 60 anni che 
ci mettiamo il Cuore in quello che fac-
ciamo per offrire a tutti i nostri clien-
ti e non, un caffè a regola d’arte”.
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Ico: produzione stimata  
per il 2017/18 pari a 160 mln  
di sacchi
Cresce la produzione di caffè nel 
mondo. Secondo l’ultimo report 
dell’Ico la produzione stimata nel 
2017/18 è di 159,66 milioni di sac-
chi di caffè verde, pari a 9,58 mi-
lioni di tonnellate. L’aumento è 
dell’1,2% rispetto al 2016/17, con 
una crescita netta della Robusta 
(+12,1%) e una diminuzione di Ara-
bica (-4,6%). Cresce anche del 3,2% 
il volume di caffè esportato tra ot-
tobre 2017 e febbraio 2018, pa-
ri a 50,98 milioni di sacchi, men-
tre nello stesso periodo dell’anno 
precedente l’export si era fermato a 
49,41 milioni di sacchi. La produzio-
ne comunque appare più che suffi-
ciente a coprire la domanda di caf-
fè nel mondo, con un surplus pa-
ri a 778mila sacchi. Questo feno-
meno ha naturalmente conseguenze 
sui prezzi, diminuiti da febbraio a 
marzo del 2018 dell’1,1% (da 114,19 
centesimi di dollaro alla libbra a 
112,99) e in un anno addirittura 
del 18,6%. Nel 2017 i 159,66 milio-
ni di sacchi sono stati soprattutto 
di Arabica (97,43 milioni, il 61,0% 
del totale) mentre la Robusta si fer-
ma a 62,23 milioni di sacchi. Prima 
area per produzione il Sud Ameri-
ca (70,59 milioni di sacchi) davan-
ti a Asia e Oceania (49,48), Messico 
e America Centrale (21,92) e Africa 
(17,66). In termini di nazioni i primi 
tre produttori sono Brasile, Vietnam 
e Colombia. Tra le aree che consu-
mano più caffè spiccano l’Europa 
(51,93 milioni di sacchi) davanti a 
Asia e Oceania (35,17), Nord Ame-
rica (29,66), Sud America (25,42) 
e Messico e Centro America (5,33). 
In Europa l’Italia con 8,8 milioni di 
sacchi nel 2013 (per l’Europa non ci 
sono dati disaggregati più recenti) 
è secondo importatore dopo la Ger-
mania (21,2) e terzo al mondo die-
tro anche agli Stati Uniti (28,8 mi-
lioni di sacchi nel 2016). Del resto 
che il mercato italiano sia eccezio-
nale lo confermano i dati Fipe, che 
ci dicono come in Italia il 97% del-
le persone adulte consuma quoti-
dianamente caffè. 

Luglio 2018

un nuovo arretramento di 120 punti, 
a 118,25 c/l, un solo tick sopra i mi-
nimi di giornata. La moneta brasiliana 
segnava nuovi record negativi sul bi-
glietto verde accelerando ancora il de-
clino dei prezzi. Il 7/6 vedeva così la 
quinta chiusura negativa consecutiva, 
con perdite nell’ordine dei 255 punti, 
a un primo minimo di 115,70 c/l: in-
genti i volumi, con ben 121.550 lotti 
scambiati. Pronto rimbalzo all’indoma-
ni, favorito dal real in ripresa. Tocca-
to nuovamente il minimo intraday del 
giorno precedente di 115,65 c/l, luglio 
riprendeva quota risalendo a 117,25 
c/l. La settimana si concludeva in ros-
so di 425 punti e tutto stava a indica-
re un’ulteriore evoluzione al ribasso. 
Sul fronte dei fondamentali, i model-
li meteorologici continuavano a prefi-
gurare un rischio minimo di gelate nel-
la cintura del caffè brasiliana. In Nica-
ragua si aggravava il bilancio dell’eru-
zione del vulcano Fuego, con decine 
di persone sepolte vive dalla lava. Nel 
suo report semestrale sul caffè in Viet-
nam, il servizio estero del Ministero 
dell’Agricoltura degli Stati Uniti (Usda) 
prevedeva un raccolto 2018/19 di 29,3 
milioni di sacchi. In Honduras, l’asso-
ciazione degli esportatori stimava l’ex-
port per l’annata in corso in 7-7,1 mi-
lioni di sacchi.
Il range di contrattazione si restrin-
geva: appena 180 punti l’11/6. Lu-
glio tornava a scendere, anche se di 
poco (-15 punti). Margini ancora più 
esigui all’indomani (12/6), con appe-
na 120 punti tra il minimo e il massi-
mo di giornata. La chiusura era in lieve 
ripresa (+25 punti), a 117,35 c/l. Nei 
giorni successivi subentrava un trend 
definitivamente al ribasso. Il 13/6, il 
range si comprimeva ulteriormente, ad 
appena 105 punti. Il mercato arretrava 
di 100 punti, a 116,35 c/l. La discesa 
proseguiva nelle due sedute conclusi-
ve e si arrivava al giro di boa mensile 
a 115,20 c/l.
L’Istituto Brasiliano di Geografia e Sta-
tistica (Ibge) rivedeva al rialzo la pro-
pria previsione sul nuovo raccolto bra-
siliano 2018/19 portandola a 57,1 mi-
lioni di sacchi (43,4 milioni di arabi-
ca), sempre al di sotto della stima uf-
ficiale Conab (58 milioni di sacchi) e 9  
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Borse

New York ai minimi degli 
ultimi due anni
Il primo semestre 2018 si conclude con l’Ice Arabica 
in calo dell’8% rispetto all’inizio dell’anno

Giugno 2018 come giugno 2017. Il pri-
mo mese estivo ripropone, pur nella di-
versità di prospettive e fondamentali, 
un copione in parte analogo a quello 
dell’anno scorso, con un brusco calo 
dei prezzi al principio della terza deca-
de. Solo che questa volta, la repentina 
picchiata ai minimi non è stata segui-
ta da una pronta risalita. Anzi, i prez-
zi sono declinati ulteriormente nel fi-
nale del mese.
L’andamento si delineava al ribasso 
sin dai primi giorni. L’1/1, il contratto 
principale (luglio) arretrava di 95 pun-
ti a 122,75 c/l terminando comunque 
la settimana a cavallo del mese in ri-
presa di quasi il 2% sul venerdì pre-
cedente. A determinare il rally di fine 
maggio era stato lo sciopero degli au-
totrasportatori in Brasile tradottosi in 
dieci giorni di totale paralisi dei traf-
fici e dei commerci, che in questo pa-
ese viaggiano soprattutto su gomma: 
significative le conseguenze anche 
sull’export di caffè. L’accordo sotto-
scritto tra sindacati e governo, pur tra 
polemiche e resistenze, consentiva il 
graduale rientrare della situazione. E il 
ritorno alla normalità poneva fine alla 
breve parentesi speculativa sui merca-

ti. Sempre sul fronte dell’attualità, an-
che se in un altro ambito strategico, il 
Canada annunciava un sovradazio del 
10% sul caffè torrefatto statunitense, 
in risposta alle tariffe applicate dagli 
Usa ad acciaio e alluminio.
Il trend ribassista si confermava all’i-
nizio della settimana successiva. Il 
4/6, luglio perdeva l’1% concluden-
do a 121,50 c/l. Il tutto mentre l’indi-
ce Bloomberg delle materie prime se-
gnava il suo ribasso più forte da inizio 
marzo (con cacao e zucchero in ros-
so rispettivamente del 4,3% e 4,95%). 
Rilevante il volume delle contrattazio-
ni, che superava i 71.921 lotti.
Le pesanti concessioni fatte dal gover-
no di Brasilia per porre fine allo scio-
pero, destinate ad accrescere ulterior-
mente il deficit del bilancio statale, 
mettevano ancora sotto pressione il re-
al, che toccava suoi i minimi sul dolla-
ro da marzo 2016. La guerra commer-
ciale di Trump continuava inoltre a in-
cidere negativamente sul sentiment 
delle materie prime favorendo ulteriori 
ribassi. Il 5/5 venivano lasciati sul ter-
reno 205 punti e si tornava sotto la so-
glia psicologica del dollaro e 20 cente-
simi, a 119,45 c/l. Il 6/6 si registrava 
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Conab diffondeva intanto i risultati del-
la sua indagine sul campo, che stima-
va in 9,8 milioni di sacchi (di cui 8,9 
di arabica) le scorte del settore privato, 
alla data del 31 marzo 2018. Poco me-
no della metà degli stock risultava esse-
re nelle mani delle cooperative.
Il mese terminava in ulteriore ribasso: 
nella seduta del 29/6, il contratto per 
scadenza settembre scendeva a 115,10 
c/l: il livello minimo, per la seconda 
posizione, dai primi di marzo 2016. Il 
semestre si concludeva con l’Ice Arabica 
in calo dell’8% sull’inizio anno. Le scor-
te certificate erano di poco superiori ai 
2 milioni di sacchi.
Minimi annuali anche per l’Ice Robusta. 
Il mercato londinese ha continuato a 
essere viziato da una situazione di mer-
cato inverso sulla scadenza ravvicinata 
determinata soprattutto dall’entrata in 
vigore di nuove (e più costose) proce-
dure per la certificazione e il magazzi-
naggio. La flessione dei prezzi si è ac-
centuata nella seconda metà di giugno. 
Il contratto per scadenza settembre ha 
registrato la sua chiusura più bassa il 
25/6 (1.676 d/t) concludendo il primo 
semestre a 1.690 d/t. 
La media dell’indicatore mensile Ico è 
stata a giugno di 110,44 centesimi: il 
livello minimo da dicembre 2013. Ne-
gativa l’evoluzione di tutte le tipolo-
gie. I Brasiliani Naturali sono arretra-
ti del 3,7%; Colombiani Dolci e Altri 
Dolci entrambi dell’1,2%; i Robusta del 
3%. New York e Londra hanno segnato, 
nell’ordine, un -1,9% e -3,1%. 

Già dall’indomani, però, tornava a pre-
valere un clima bearish smentendo l’i-
potesi di un ciclo rialzista analogo a 
quello instauratosi a giugno 2017, che 
portò a sei chiusure settimanali con-
secutive in territorio positivo, tra fine 
giugno e inizio agosto.
Giornata tranquilla il 27/6. Il contratto 
principale perdeva 25 punti ridiscen-
dendo a 117,45 c/l. Il real brasiliano 
tornava a svalutarsi risentendo delle 
incognite politiche ed economiche. Il 
dollaro, a sua volta, si rivalutava for-
temente dopo l’annuncio della Casa 
Bianca di non voler limitare ulterior-
mente gli investimenti cinesi sul suolo 
americano. Il 28/6 si tornava sotto la 
soglia dei 116 centesimi: la scadenza 
principale terminava a 115,75 c/l, in 
ribasso di 170 punti, mentre il dollaro 
toccava nuovi massimi annuali sul real.

di Enso neutrale rilevando però, in ba-
se ai modelli climatici, un 50% di pro-
babilità in più dell’instaurarsi di una 
fase Enso positiva (cioè il ritorno del 
Niño) entro la primavera australe.
In Brasile, intanto, il meteo preannun-
ciava ulteriore tempo secco, favorevo-
le alle attività di raccolta, nella coffee 
belt. Cooxupé – la più grande coope-
rativa caffeicola del mondo – sostene-
va di aspettarsi, per l’anno in corso, un 
volume dell’export dei propri associati 
pari a 4,4 milioni di sacchi: l’8,5% in 
più rispetto al 2017.
Sullo sfondo, la situazione economi-
ca generale continuava a essere condi-
zionata dal delinearsi sempre più con-
creto di un muro contro muro tra Sta-
ti Uniti e Unione Europea: il presiden-
te Trump si dichiarava infatti intenzio-
nato a imporre dazi del 20% sulle im-
portazioni di automobili dall’UE quale 
ritorsione alle contro-tariffe di Bruxel-
les su circa 200 categorie di prodotti 
americani – tra i quali alcune icone co-
me i jeans Levi’s e le motociclette Har-
ley - Davidson.
La timida ripresa delle quotazioni della 
borsa newyorchese si consolidava all’i-
nizio dell’ultima settimana. Il 25/6, 
settembre guadagnava 25 punti risa-
lendo a 117,20 c/l. L’attività rimane-
va limitata riflettendo il clima ormai 
estivo. Il 26/6, un mini-rally portava 
ai massimi degli ultimi 10 giorni. Ac-
quisti speculativi spingevano a un in-
traday di 119,40 c/l. A fine giornata, i 
guadagni erano nell’ordine dei 50 pun-
ti, con chiusura a 117,70 c/l.
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delle cifre del commercio. Nella sua 
riunione mensile, la Federal Reserve 
americana elevava il tasso di sconto 
dall’1,75% al 2% annunciando due ul-
teriori rialzi per prosieguo dell’anno. 
La Bce annunciava invece – al termi-
ne del summit di Riga (Lettonia) – la 
continuazione del quantitative easing 
(in misura pari a 15 miliardi di euro al 
mese) sino alla fine dell’anno e nessu-
na modifica al livello dei tassi. Infine, 
Usda pubblicava il suo report annua-
le sui mercati e il commercio del caffè. 
La produzione mondiale 2018/19 veni-
va stimata nel volume record di 171,2 
milioni di sacchi (+11,4 milioni di sac-
chi in più rispetto al 2017/18), gra-
zie principalmente ai raccolti record di 
Brasile e Vietnam, previsti rispettiva-
mente in 60,2 (44,5 di Arabica) e 29,9 
(28,5 di Robusta) milioni di sacchi. Il 
tutto a fronte di consumi stimati in 
163,2 milioni di sacchi.
Il trend non cambiava nella seconda 
metà del mese. Alla ripresa delle con-
trattazioni, il 18/6, la corsa al ribas-
so proseguiva, con il contratto spot 
giù di ulteriori 75 punti, a 114,45 c/l. 
La situazione meteo in Brasile rimane-

va tranquilla, con l’assenza di qualsia-
si rischio immediato di gelate. L’auto-
revole Centro di Studi Avanzati in Eco-
nomia Applicata (Cepea) dell’Univer-
sità di San Paolo divulgava la conclu-
sioni di una sua indagine sul campo, 
che confermava i dati record della sti-
ma Conab. Il 19/6, veniva raggiunto 
un nuovo minimo intraday annuale di 
112,65 c/l; il successivo rimbalzo limi-
tava le perdite a soli 35 punti (chiusu-
ra a 114,10 c/l) sancendo comunque il 
quinto ribasso consecutivo. La discesa 
si arrestava il 20/6: settembre – diven-
tato nel frattempo la scadenza princi-
pale – risaliva modestamente a 116,65 
c/l guadagnando 25 punti. Le aspet-
tative di una ripresa dei prezzi anda-
vano però deluse, perché sin dall’indo-
mani (21/6), al ricorrere del first no-
tice day, il benchmark arretrava di 40 
punti a 116,25 c/l. Qualche guadagno 
(+70 punti) arrivava invece nella sedu-
ta del 22/6 e la settimana si conclude-
va a 116,95 c/l, in calo di 60 punti sul 
venerdì precedente.
L’Ufficio Meteorologico del governo au-
straliano (Bom) confermava nel suo 
rapporto quindicinale una situazione 

ICE ARABICA

Data	 Lug	 Set	 Dic
01-giu	 122,75	 124,95	 128,45
04-giu	 121,50	 123,75	 127,25
05-giu	 119,45	 121,75	 125,30
06-giu	 118,25	 120,55	 124,00
07-giu	 115,70	 118,00	 121,50
08-giu	 117,25	 119,50	 123,00
11-giu	 117,10	 119,20	 122,75
12-giu	 117,35	 119,50	 123,05
13-giu	 116,35	 118,60	 122,10
14-giu	 115,70	 117,95	 121,50
15-giu	 115,20	 117,55	 121,00
18-giu	 114,45	 116,70	 120,15
19-giu	 114,10	 116,40	 119,85
20-giu	 113,65	 116,65	 120,10
21-giu	 112,60	 116,25	 119,70
22-giu	 113,85	 116,95	 120,35
25-giu	 114,15	 117,20	 120,60
26-giu	 114,80	 117,70	 121,10
27-giu	 114,30	 117,45	 120,85
28-giu	 112,15	 115,75	 119,20
29-giu	 111,50	 115,10	 118,55

ICE ROBUSTA

Data	 Lug	 Set	 Nov
01-giu	 1750	 1738	 1742
04-giu	 1745	 1732	 1736
05-giu	 1747	 1733	 1737
06-giu	 1751	 1736	 1739
07-giu	 1733	 1723	 1729
08-giu	 1721	 1712	 1717
11-giu	 1735	 1723	 1726
12-giu	 1729	 1715	 1718
13-giu	 1706	 1693	 1697
14-giu	 1713	 1701	 1707
15-giu	 1706	 1690	 1695
18-giu	 1701	 1687	 1693
19-giu	 1696	 1685	 1685
20-giu	 1706	 1695	 1694
21-giu	 1717	 1701	 1698
22-giu	 1724	 1705	 1702
25-giu	 1678	 1676	 1675
26-giu	 1696	 1686	 1684
27-giu	 1733	 1705	 1700
28-giu	 1730	 1697	 1692
29-giu	 1723	 1690	 1683

ICE ARABICA

ICE ROBUSTA
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Il mercato  
del Vending in Europa
Pubblicato dall’associazione ven-
ding europea EVA l’ltimo rapporto 
sulla distribuzione automatica in-
clude il crescente interesse per mer-
cato dell’ ocs - office coffee system 
- in Europa. L’associazione oltre ad 
aver perfezionato la metodologia 
d’indagine, ha coinvolto un maggior 
numero di operatori e ha aggiun-
to alcune nuove fonti di dati con 
conseguente diverse modifiche alle 
statistiche storiche. 
L’obiettivo è anche quello di incor-
porare il mercato Ocs che costitui-
sce un segmento crescente del set-
tore, e come tale questo nuovo rap-
porto non è progettato per essere 
letto come una continuazione del-
le versioni dei report precedenti. 
ll rapporto rivela che diversi mer-
cati che hanno registrato dei se-
gnali di declino per un certo nume-
ro di anni, hanno ripreso a cresce-
re, o quantomeno sono rimasti sta-
bili, sottolineando anche che alcuni 
mercati caratterizzati dal perdurare 
di una particolare congiuntura eco-
nomica negativa (Grecia e Russia in 
primis) avranno più difficoltà ad in-
vertire il trend. 
La relazione contiene dati riferiti 
ad un periodo di dieci anni, tra cui 
il fatturato della distribuzione au-
tomatica nei vari Paesi, volumi di 
vendite e una ripartizione detta-
gliata della composizione delle ven-
ding machine. 
Inoltre, la relazione fornisce anche 
alcune intuizioni e le tendenze legi-
slative chiave che incidono o posso-
no influire sul settore. 
Alcune macro tendenze posso es-
sere evidenziate da questo ultimo 
rapporto: il numero di distributo-
ri automatici è pari a 3,8 milioni di 
unità in Europa con un incremento 
dello 0,3%. Ogni distributore auto-
matico serve (media europea) circa 
130 consumatori. Oltre l’80% dei di-
stributori automatici sono collocati 
nei luoghi di lavoro.
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caffè su piccola scala, è necessario un 
approccio più globale. Ciò comprende 
cambiamenti nelle politiche di sviluppo 
rurale a livello nazionale, la possibilità 
di disporre di una infrastruttura agrico-
la adeguata, di meccanismi di credito 
e di sviluppo efficaci, oltre a program-
mi di supporto diretti. In conclusione, 
né i mercati di nicchia né i programmi 
governativi nazionali possono sostitu-
irsi ad un più deciso impegno a livello 
internazionale volto a risolvere la cri-
si dei prezzi. Finché l’offerta continue-
rà a superare la domanda in un mer-
cato globale sostanzialmente libero, e 
finché un gruppo di acquirenti trans-
nazionali dominerà il mercato, i prez-
zi si manterranno ad un livello talmen-
te basso da essere insostenibili. Un im-
pegno a livello internazionale di rego-
larizzare nuovamente il mercato è dun-
que necessario per stabilizzare i prez-
zi e portarli ad un livello remunerativo, 
almeno pari agli attuali prezzi del mer-
cato equo e solidale. Supportati da una 
serie di politiche decisamente più favo-
revoli, i mercati di nicchia equo e soli-
dali possono essere integrati con altri 
meccanismi di mercato e affiancati da 
iniziative di mercato non istituzionali, 
volte a riconoscere il pieno valore del-
la produzione di caffè su piccola scala. 
Benché i mercati di nicchia da soli non 
rappresentino una soluzione definitiva 
alla crisi dei prezzi del caffè, svolgono 
un ruolo importante nella promozione 
di approcci di sussistenza più sosteni-
bili e nell’avvio di un’azione di rivalu-
tazione dei contributi ambientali, eco-
nomici e culturali dei piccoli coltivato-
ri per l’economia globale.

dard applicabili. Il mercato equo e so-
lidale, invece, si è dimostrato partico-
larmente remunerativo per i produtto-
ri che sono in grado di vendere il pro-
prio caffè sul mercato equo e solida-
le, e in questo caso i costi legati al-
la certificazione sono trascurabili. Es-
sendo i prezzi fissati ad un livello ta-
le da mantenersi al di sopra dei costi 
di produzione, il mercato equo e soli-
dale si è dimostrato un valido canale 
di profitto per coloro che sono riusci-
ti ad avervi accesso. I risultati ottenu-
ti da questa attività di mercato posso-
no inoltre essere utilizzati per sovven-
zionare la transizione alla produzione 
biologica, aumentando i prezzi di ba-
se ad un livello che permetterà ai pro-
duttori di recuperare le spese inizial-
mente sostenute per tale transizione. 
Anche la qualità rappresenta un osta-
colo significativo per i produttori che 
cercano di accedere ai mercati di nic-
chia, e, in particolare, i produttori più 
poveri spesso coltivano il caffè in con-
dizioni agro-ecologiche non conformi 
agli standard di qualità. Dal momen-
to che la richiesta di caffè biologico e 
di alta qualità è in costante aumento 
all’interno del mercato equo, lo stesso 
mercato rischia di diventare inaccessi-
bile per la maggior parte dei produtto-
ri. Nonostante questi mercati rappre-
sentino un importante incentivo per 
i produttori, i requisiti necessari per 
accedere al mercato biologico ed equo 
e solidale sono tali da lasciare fuori la 
maggior parte dei coltivatori. Se da 
un lato i meccanismi di mercato ac-
crescono il valore della produzione di 

tali di caffè, i caffè biologici ed equo 
solidali hanno definito dei nuovi stan-
dard e lanciato un nuovo mercato ca-
ratterizzato da una rapida crescita. Ma 
in che misura questi nuovi mercati di 
nicchia così dinamici possono contri-
buire a risolvere la crisi che sta afflig-
gendo i piccoli produttori di caffè di 
tutto il mondo? Il Messico è il princi-
pale produttore mondiale di caffè bio-
logico certificato e, assieme al Pe-
rù, è tra i principali attori del merca-
to del caffè equo e solidale. Il guada-
gno ottenuto dalla produzione di pro-
dotti biologici di alta qualità general-
mente non è sufficiente per coprire i 
costi aggiuntivi associati alla certifi-
cazione biologica e alla manutenzione 
degli impianti di produzione. L’impor-
tante investimento in termini di lavo-
ro richiesto dalla produzione biologi-
ca, spesso pari a tre volte per ettaro, 
è stato scarsamente ripagato dal ren-
dimento di mercato per la produzio-
ne biologica. Il periodo di transizio-
ne di due anni, durante il quale i pro-
duttori non hanno ottenuto alcun ri-
sultato pur dovendo sostenere impor-
tanti investimenti in termini di lavoro 
nelle loro terre, è stato particolarmen-
te pesante. Un prezzo pari a 0,25 dol-
lari statunitensi per libbra costituisce 
uno scarso incentivo alla conversione 
dei metodi di produzione convenzio-
nali verso il biologico, consentendo ai 
produttori di recuperare il loro inve-
stimento iniziale solo a lungo termine. 
In effetti, tale somma è solo sufficien-
te per potere garantire la paga minima 
prevista in conformità con gli stan-
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Caffè biologici  
ed equo solidali
Possibile via d’uscita dalla crisi per migliaia di coltivatori

L’emergere di nuovi mercati di spicco 
per prodotti del mercato equo e soli-
dale è stata interpretata come un’im-
portante occasione per far fronte alla 
condizione di povertà cronica in cui si 
trovano molti piccoli produttori agri-
coli nelle regioni in via di sviluppo. In 
nessun altro luogo come in queste re-
gioni è altrettanto sviluppato il mer-
cato del caffè, grazie anche a certifi-
cazioni di riconoscimento dei prodotti 
biologici, equo e solidale, che assicu-
rano un maggiore valore ai produtto-
ri, i cui prodotti sono in grado di sod-
disfare le richieste sempre più esigen-
ti dei consumatori. Considerando che 
milioni di produttori in tutto il mon-
do stanno facendo i conti con un crol-
lo dei prezzi del caffè, i prodotti di 
primissima qualità di questi merca-
ti di nicchia potrebbero rappresenta-
re una via d’uscita dalla crisi. I pro-
grammi di certificazione rappresenta-
no un meccanismo basato sul mercato 
di valutazione del contributo effettivo 
dei piccoli produttori di caffè, contri-
buto che il mercato stesso ha ricono-
sciuto. Gli aspetti sociali, ambienta-

li e sanitari vengono identificati con 
denominazioni assegnate in base agli 
standard applicabili, consentendo ai 
consumatori di scegliere di pagare un 
prezzo superiore per un caffè che pre-
senta tutte le caratteristiche deside-
rate. I prodotti biologici hanno fatto 
aumentare sensibilmente i prezzi del-
le esportazioni rispetto al prezzo del 
mercato internazionale. Considerando 
che i prezzi delle esportazioni di caffè 
non certificato negli ultimi anni han-
no registrato una drastica diminuzione 
il risultato può dunque essere partico-
larmente significativo. Il caffè prove-
niente dal mercato equo e solidale of-
fre, allo stesso tempo, un altro im-
portante vantaggio ovvero la garan-
zia di un prezzo fisso di vendita per 
le cooperative di produzione del caf-
fè biologico equo e solidale. Grazie ai 
prezzi particolarmente bassi del caffè 
convenzionale, i risultati ottenuti nel 
mercato equo e solidale assicurano di-
rettamente ai produttori un guadagno 
pari a più del doppio della suddetta 
somma. Benché rappresentino anco-
ra una piccola parte delle vendite to-



Alberto Polojac vince  
la Professional Moka Challange
La prima edizione della competi-
zione Professional Moka Challange, 
ideata da Martina Lupi e Vittorio 
Verzotti, si è disputata nel pome-
riggio di domenica 29 luglio pres-
so la Palazzina Storica – Sala Con-
ferenze di Peschiera del Garda e ha 
decretato come suo vincitore Al-
berto Polojac, direttore della Bloom 
Coffee School e responsabile quali-
tà dell’azienda triestina Imperator 
Srl. Ogni concorrente ha avuto a di-
sposizione per la gara: caffè Etiopia 
Sidamo tostato per estrazione mo-
ka, un macinadosatore on demand, 
una moka ad induzione da 6 tazze, 
un bollitore, acqua filtrata, una pia-
stra elettrica a induzione con die-
ci livelli di temperatura, una bilan-
cia, alcuni filtri per la moka e tazze 
da caffè con cucchiaini per un tem-
po massimo di 7 minuti. I giudici 
hanno espresso il loro giudizio fina-
le tenendo conto non solo del gu-
sto e di quanti solidi solubili sono 
stati estratti in tazza – facendo ri-
ferimento alla Moka Control Chart 
elaborata da Luigi Lupi – ma hanno 
valutato anche il servizio e la puli-
zia della postazione. “Per la gara ho 
usato 30 g. di caffè, 300 ml. di ac-
qua, un bypass di 20 g. della stessa 
acqua usata per l’estrazione che ho 
versato nel recipiente raccoglitore 
per evitare che il caffè si brucias-
se e per ridurre la sovraestrazione”, 
ha affermato Alberto Polojac con-
quistando il primo posto con la sua 
ricetta vincente. Ricetta che a bre-
ve sarà pubblicata sul sito ufficia-
le della Bloom Coffee School www.
bloom.coffee alla sezione blog, con 
tante novità relative anche ai corsi 
di formazione per dare la possibili-
tà a tutti di diventare dei veri pro-
fessionisti del caffè.
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Sevengrams:  
cultura italiana del caffè 
nel Regno Unito
La nuova sede di oltre 400 metri quadri a Clapham Road per celebrare 
e promuovere a 360 gradi la cultura del caffè di qualità.

In Inghilterra il consumo di caffè ha 
ormai superato il consumo di tè e ri-
schia addirittura di insidiare quel-
lo della birra alla spina nella leader-
ship delle bevande consumate nel 
Regno Unito. 
In Gran Bretagna si vendono ogni 
giorno oltre 1,7 miliardi di tazze 
di caffè: un milione in più di quel-
le di tè, che peraltro hanno anche 
un prezzo medio inferiore. Un’econo-
mia in decisa crescita alimentato an-
che dal fenomeno della Third Wave, 
un trend che ha spostato l’attenzio-
ne sulle caratteristiche sensoriali del 
caffè di qualità, promuovendo la dif-
fusione di diverse culture di estra-
zione e di preparazione della bevan-
da che si incontrano e si contamina-
no proprio nella metropoli londine-
se. Londra, infatti, rappresenta uno 
dei centri principali di questa rivo-
luzione: qui ogni giorno crescono 
catene di coffee shop internaziona-

li, negozi monomarca di brand ita-
liani di largo consumo e piccole caf-
fetterie di torrefattori indipenden-
ti. Ed è in questo ultimo segmento 
che si muove Sevengrams UK, la filia-
le inglese dell’innovativa torrefazio-
ne italiana fondata dalle sorelle Mau-
ro, che, a meno di un anno dall’a-
pertura del suo primo Coffee Studio 
a Shoreditch, nel giugno dello scor-
so anno, inaugura una nuova sede 
a Clapham Road, questa volta nella 
parte sud-ovest della città. Uno spa-
zio di oltre 400 metri quadri pensa-
to per celebrare e promuovere a 360 
gradi la cultura del caffè di qualità, 
all’insegna della professionalità e del 
più moderno Italian style. Come vuo-
le il format originale, il Coffee Stu-
dio è un luogo ibrido in cui si me-
scolano diversi mondi, a comincia-
re da una caffetteria di ultima gene-
razione, gestita da baristi professio-
nisti ed equipaggiata con le miglio-

ri attrezzature, prima fra tutte una 
nuovissima La Marzocco Leva, il pri-
mo esemplare installato in un cof-
fee shop del Regno Unito. Ma la no-
vità più importante riguarda la nuo-
va scuola sul caffè, un’area attrezza-
ta dedicata alla formazione di baristi 
professionisti ma anche di semplici 
coffee lovers. I corsi comprendono i 
moduli e le certificazioni del Coffee 
Skills Program SCA oltre ai corsi pro-
fessionali di latte art per i quali la 
scuola di Clapham, unico LAGS point 
abilitato in UK, dà la possibilità con-
seguire il Latte Art Grading System, 
la certificazione delle competenze 
nel freepour del latte riconosciuta a 
livello internazionale. Responsabile 
della scuola londinese è Marzia Viot-
ti, Authorised SCA Trainer per Seven-
grams, che coordinerà il gruppo di 
baristi del Coffee Studio specializ-
zati nelle varie discipline, ingagge-
rà i migliori trainer internazionali e 
gestirà workshop di approfondimen-
to sulle attrezzature assieme ai prin-
cipali partner tecnici di Sevengrams. 
Sevengrams ha la missione di far cre-
scere la cultura del caffè presso ope-
ratori e consumatori finali sia in Ita-
lia che all’estero. “Un cliente che sa 
riconoscere una filiera di qualità è 
un cliente più esigente e consapevo-
le di quello che sta comprando e che 
non si fa influenzare dalla notorie-
tà del marchio o da story-telling che 
non si basano su conoscenze tecni-
che di prodotti e processi.” Sostie-
ne Mary Mauro, AD del Gruppo. “Nel 
mercato, e soprattutto in Italia – ag-
giunge Mary Mauro – c’è ancora po-
ca trasparenza da parte dell’offerta e 
scarsa attenzione nel trasferire le co-
noscenze al cliente. Noi ogni giorno 
sperimentiamo che invece basta po-
co per stimolare l’interesse di opera-
tori e appassionati coinvolgendoli ed 
informandoli in modo trasparente sul 
prodotto durante la degustazione di 
una buona tazza di caffè”. 
In un mercato caratterizzato da una 
forte concentrazione ad opera di 
grandi brand multinazionali, la nuo-
va scuola di Sevengrams in Inghil-
terra vuole diventare un punto rife-
rimento per professionisti della caf-

fetteria londinesi, favorendo la con-
divisione di know-how e un dialogo 
aperto in grado di integrare la cultu-
ra italiana dell’espresso con le nuo-
ve tendenze e la continua necessità 
di innovazione. “I nostri Coffee Stu-
dio londinesi rappresentano per noi 
anche una piattaforma a disposizio-
ne dei giovani baristi italiani che vo-
gliono confrontarsi con un ambiente 
dinamico ed internazionale sempre 
in un’ottica artigianale e di estrema 
cura del prodotto”, conclude l’AD di 
Sevengrams.

Kombucha di caffè, 
l’innovativa bevanda 
dissetante firmata  
Le Piantagioni del Caffè
Quando c’è voglia di qualcosa di nuo-
vo, gustoso, fresco, dissetante e lie-
vemente frizzante, è il momento di 
stappare una Kombucha di San Lu-
is: una bevanda esclusiva a base di 
caffè ottenuta dall’estrazione a fred-
do di uno specialty coffee, poi fer-
mentata. L’ha realizzata la torrefa-
zione Le Piantagioni del Caffè di Li-
vorno insieme agli esperti del labo-
ratorio artigianale Alimento di Bre-
scia. Una volta estratto in cold brew, 
il caffè della Finca San Luis situa-
ta in El Salvador (Centro America), 
viene sottoposto a una doppia fer-
mentazione mediante l’utilizzo di un 
apposito Scoby, ovvero una colonia 
di batteri e lieviti. Questo proces-
so crea una bevanda nuova, viva, an-
zi un alimento, che unisce una pia-
cevole dolcezza e il profilo aromati-
co di un caffè specialty, 100% arabi-
ca, con buon corpo e una lieve aci-
dità. È la bevanda ideale da sorbire 
nelle giornate calde al bar o in casa, 
liscia o con ghiaccio, oppure da pro-
porre tra un piatto e l’altro o come 
digestivo al ristorante. “Siamo colpi-
ti dal successo ottenuto dalla nostra 
Kombucha di caffè: in pochi giorni 
la richiesta da parte di locali (bar e 
ristoranti) e di consumatori finali è 
stata grande e i riscontri sono molto 
positivi: piace e appaga – affermano 
Prunella Meschini e Iacopo Bargoni, 
titolari de Le Piantagioni del Caffè –. 
L’idea di sviluppare una bevanda in-

novativa a base di caffè è nata qua-
si per caso, seduti intorno a un tavo-
lo con Michele Valotti e Cesare Rizzi-
ni. Sono due sperimentatori del gu-
sto titolari di Alimento, un labora-
torio in cui si propongono di esalta-
re ogni materia prima, ampliandone 
le peculiarità nutrizionali e cultura-
li, trasformandola quindi in “alimen-
to”. La messa a punto delle formula-
zioni migliori per i processi di estra-
zione a freddo e di fermentazione si 
è protratta per alcuni mesi, con nu-
merose prove: è un impegno che ve-
diamo ripagato dalla qualità del pro-
dotto e dal piacere di chi lo gusta”.

Segafredo Zanetti Cold Brew: 
nuovo brivido dell’estate
Molto più di un caffè: nuovo, fresco 
e dalla schiuma persistente. Segafre-
do ha recentemente lanciato l’origi-
nale Cold Brew Coffee, un soft drink 
naturale, senza calorie né zuccheri 
aggiunti. Un prodotto dalle caratte-
ristiche inconfondibili, frutto di una 
lenta estrazione a freddo (10-12 ore) 
che preserva gli aromi originari e più 
profumati del caffè e ti fa scoprire 
note di gusto piacevoli e inaspetta-
te. Un’esperienza nuova, lenta e dis-
setante, perfetta per accompagnare 
ogni momento della giornata, da as-
saporare servito alla spina o in coc-
ktail freschi e fantasiosi, con ingre-
dienti scelti per esaltarne il gusto. 
Giovane, fresco e irresistibile: Sega-
fredo Cold Brew è pronto per arriva-
re nei migliori bar e lo fa in grande 
stile con un tour estivo imperdibile.



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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