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La produzione mondiale di caffè cresce di circa il 2% all’anno, con 
una media di 144.400 tonnellate all’anno a partire dal 1989. Tutta-
via la produzione è attualmente in calo in molti paesi, con un grup-
po di 14 paesi che si stima stiano perdendo la produzione di 48.200 
tonnellate all’anno. Quindi è probabile che la nuova produzione an-
nuale di caffè possa crescere di circa 200.000 tonnallate per quanto 
riguarda la prossima annata caffearia. Questo dato non è esatto per-
ché le varie stime ufficiali di produzione differiscono. Non è chiaro 
da dove provenga questo surplus di caffè, tuttavia esso può essere 
riconducibile sia ai miglioramenti tecnologici per aumentare i rendi-
menti sui terreni di caffè esistenti (intensificazione), che alla com-
mutazione (conversione al caffè da altre colture) e ancora, alla re-
alizzazione di nuove piantagioni su nuovi terreni (con conseguen-
ti azioni di deforestazione). Un’ampia revisione dei dati pubblica-
ti sul cambiamento di uso del suolo del caffè suggerisce che, a par-
te il Brasile, dove gli aumenti della produzione sono guidati dalla 
tecnologia, in quasi tutti i paesi in cui la produzione di caffè si sta 
espandendo rapidamente, è la deforestazione che è la fonte prima-
ria di nuove terre da caffè. L’aumento annuale dovrebbe superare ab-
bondantemente i 100.000 ettari-anno. È impossibile valutare la ci-
fra esatta perché i dati sono imprecisi o carenti. Questi cambiamen-
ti globali sono attualmente dispersi nelle affermazioni dell’industria 
del caffè di aumentare la sostenibilità. È molto probabile che le per-
dite di carbonio, biodiversità e altri servizi ecosistemici causati dal-
la crescita globale del caffè superino i molteplici sforzi locali e in-
ternazionali per migliorare la sostenibilità della produzione di caffè. 
In futuro, per convalidare le credenziali ambientali del caffè su scala 
globale, è urgentemente necessario migliorare radicalmente la com-
prensione e il monitoraggio della sua impronta di terra.
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Il Gruppo Lavazza ha siglato un accor-
do per l’acquisizione del business caf-
fè di Mars con i sistemi Flavia e Klix, 
leading brand nel settore dell’Office 
Coffee Service e del Vending. Il clo-
sing dell’operazione, subordinato ad 
autorizzazioni regolatorie e alla con-
sultazione dei dipendenti in alcune 
giurisdizioni, è previsto a dicembre 
2018. Nel 2017 Mars Drinks ha gene-
rato ricavi pari a circa 350 milioni di 
dollari americani. 
Grazie a questo accordo il Gruppo 
Lavazza prosegue nella strategia di 
espansione internazionale in merca-
ti chiave quali Nord America, Germa-
nia, UK e Francia e si rafforza ulte-
riormente nell’Office Coffee Service 
e nel Vending, canali che presenta-
no importanti opportunità di crescita 
e sviluppo. Il business di Mars ogget-
to dell’acquisizione include le macchi-
ne single-serve Flavia e il business dei 
distributori automatici freestanding 
Klix – due brand leader nei segmen-
ti dell’OCS e del Vending – oltre ad al-
cuni marchi di proprietà. L’acquisizio-
ne consentirà al Gruppo Lavazza di 

Possibile accordo tra illy  
e Jacobs Douwe Egberts  
per la produzione di capsule  
a marchio illy
JAB, holding di investimento del-
la famiglia miliardaria tedesca Rei-
mann, è vicina ad una partnership 
con illycaffè che probabilmente ri-
guarderà la produzione di capsule di 
caffè illy da parte di Jacobs Douwe 
Egberts, il secondo più importan-
te gruppo caffeicolo al mondo, con-
trollato da JAB Holding. È quan-
to riferisce il portale  www.bloom-
berg.com in una notizia pubblica-
ta all’inizio del mese. Secondo fon-
ti che hanno chiesto di non essere 
identificate, Jacobs Douwe Egberts 
dovrebbe  produrre le capsule di al-
luminio compatibili con le macchi-
ne Nespresso per il marchio italia-
no. La partnership fa parte di una 
più ampia cooperazione tra le so-
cietà che potrebbe essere ufficia-
lizzata a breve. Da notare che Ja-
cobs Douwe Egberts è la stessa mul-
tinazionale che nei giorni scorsi 
ha annunciato la chiusura del pro-
prio stabilimento italiano dei caf-
fè HAG e Splendid. Questa partner-
ship intensificherebbe la lotta con 
Nestlè, la più grande multinaziona-
le di caffè a livello mondiale, e con 
Starbucks per il dominio del merca-
to globale. Negli ultimi anni  JAB 
si è espansa rapidamente, spen-
dendo più di 30 miliardi di dollari 
per acquisire il gruppo stelle e stri-
sce Keurig Green Mountain, Peet’s 
e Stumptown, favorendo il conso-
lidamento del mercato e spingendo 
i concorrenti a rispondere. La fero-
ce competizione per una quota del 
mercato globale del caffè ha spin-
to Nestlé a spendere 7,15 miliardi di 
dollari all’inizio di quest’anno per il 
diritto di commercializzare i caffè 
Starbucks al di fuori delle omonime 
caffetterie. Ne è seguito un acqui-
sto da 425 milioni di dollari di una 
partecipazione in Blue Bottle Cof-
fee. Coca-Cola Co. inoltre, nel mese 
di agosto ha accettato di acquista-
re la catena britannica delle caffet-
terie Costa. Lavazza, infine, a ini-
zio mese ha avviato il business del 
caffè di Mars Inc., compresi i siste-
mi Flavia e Klix.

consolidare il presidio diretto in tutti 
i segmenti di mercato del caffè, con 
particolare attenzione su quello del 
fuori casa in una logica di dialogo di-
retto con il consumatore. “L’operazio-
ne s’inserisce perfettamente nella no-
stra strategia di espansione interna-
zionale e di rafforzamento nei merca-
ti chiave, con l’obiettivo di essere an-
cora più vicini al consumatore finale. 
L’acquisizione consente al Gruppo La-
vazza di rafforzarsi nei segmenti OCS 
e Vending, che presentano ancora im-
portanti spazi di crescita e sviluppo, 
– ha commentato Antonio Baravalle, 
CEO del Gruppo Lavazza. 
“Con questa operazione, inoltre, il 
Gruppo Lavazza acquisisce alcuni as-
set da un’azienda familiare con comu-
nanza di valori tra cui il focus sulla 
qualità di prodotto, la visione a me-
dio-lungo termine e la forte attenzio-
ne alle proprie risorse umane.” Grant 
F. Reid, CEO di Mars, Incorporated ha 
così commentato: “Mars Drinks è sta-
ta per molti anni una parte importan-
te della nostra attività e nonostan-
te sia sempre difficile lasciare mar-

chi prestigiosi, collaboratori di valore 
e amici, crediamo che sia il momento 
giusto per un cambiamento. Siamo fi-
duciosi che questa decisione permet-
terà un successo a lungo termine per 
il business Drinks grazie a Lavazza, 
società che condivide i nostri valori 
e che si focalizza sul beverage, con-
sentendo al business e ai suoi colla-
boratori di continuare a rafforzarsi”. A 
seguito di quest’operazione il Gruppo 
Lavazza, in linea con la propria stra-
tegia di rafforzamento a livello inter-
nazionale, acquisirà i business caffè 
di Mars in Nord America, Germania, 
Regno Unito, Francia, Canada e Giap-
pone, i relativi sistemi e gli stabili-
menti di produzione in UK e in USA. 
L’acquisizione comprende i business 
delle macchine “tabletop” Flavia e 
dei distributori automatici “freestan-
ding” Klix, che vantano un vasto par-
co macchine installate capillarmente 
nei mercati di riferimento e un am-

pio portafoglio di caffè e altre be-
vande calde commercializzate sia con 
marchi di proprietà (es. Alterra) sia 
con marchi in licenza. I business og-
getto dell’acquisizione hanno genera-
to nel 2017 un fatturato di circa 350 
milioni di dollari e si avvalgono di cir-
ca 900 collaboratori. Il closing, pre-
visto entro la fine del 2018, è subor-
dinato ad autorizzazioni regolatorie e 
al completamento delle procedure in 
corso. Lavazza, in linea con le pre-
cedenti acquisizioni – Carte Noire ed 
ESP in Francia, Merrild in Danimarca, 
Kicking Horse Coffee in Canada, NIMS 
in Italia e Blue Pod Coffee in Austra-
lia – intende valorizzare ulteriormen-
te i business oggetto dell’operazione, 
rafforzando il proprio presidio diretto 
in tutti i segmenti del caffè nei mer-
cati di riferimento, in particolare su 
quello del fuori casa in una logica di 
dialogo sempre più diretto con il con-
sumatore.

Natfood feel the aroma
Aromi avvolgenti, esotici e golosi, 
prodotti innovativi, biologici e fun-
zionali: Natfood presenta Feel the 
Aroma, la gamma più completa di 
multibeverage monoporzionato. 20 
gusti esclusivi per il bar, bevande 
espresse in tazza piccola, ma di gran-
de gusto. Un assortimento specia-
le, completamente senza grassi idro-
genati, in cui rientrano anche Gin-
co e Orzeus, i famosi marchi di caffè 
al ginseng e all’orzo di Natfood. Gin-
co, Gin-co light, Gin-co decaffeinato 
e Gin-co light decaffeinato, tutti sen-
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Lavazza acquisisce  
Mars Drinks  
L’acquisizione include le macchine single-serve Flavia e il business dei distributo-
ri automatici freestanding Klix.
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braccetti con adattatore, da utilizza-
re con le principali macchine da caffè 
espresso professionali. La linea punta 
sull’assortimento, sulla libertà di scel-
ta, sulla gratificazione ma anche sulla 
funzionalità. L’immagine del prodotto 
è elegante ed esclusiva e al bar vie-
ne fornita tutta la visibilità necessa-
ria per stimolare la richiesta del pro-
dotto: menu dettagliati, cartelli vetri-
na e crowner con gusti suddivisi per 
caratteristiche nutrizionali.v

Astoria partner tecnico  
di Panera Days
Spumosa, soffice, gustosa, la Pane-
ra è un’autentica istituzione della cit-
tà di Genova: una prelibatezza unica 
nel suo genere che racchiude già nel 
nome, contrazione genovese di “pan-
na nera”, il segreto dei suoi principa-
li ingredienti, panna e caffè. Le ori-
gini della Panera risalgono alla metà 
del XIX secolo e anche se la prepara-
zione è molto laboriosa, viene ancora 
oggi considerata la regina dei dolci al 
cucchiaio del capoluogo ligure. È con 
grande orgoglio, quindi, che Astoria 
annuncia la partnership tecnica con 
la prima edizione dei Panera Days che 
si terranno a inizio ottobre a Genova 
in piazza De Ferrari da Fiepet Confe-
sercenti e Associazione Gelatieri Ar-
tigianali Genovesi (Agag) proprio per 
celebrare il più tipico e prelibato se-
mifreddo genovese. Una tre giorni di 
degustazioni e laboratori tematici, da 

za glutine e senza lattosio; Orzo Bio-
logico, Orzo Cereali e Fichi Biologici, 
Orzo Zenzero e Arancia Biologici, tut-
ti senza zucchero; Gusti integrati con 
spezie esotiche e alimenti funziona-
li, tutti senza glutine e senza latto-
sio: Ginseng con zucchero d’uva, Cur-
cuma e ginseng, Peperoncino e gin-
seng, Cacao e ginseng, Zenzero e gin-
seng; Gusti golosi a base caffè, ar-
ricchiti da ingredienti speciali, tutti 
senza glutine: Ganoderma Moka, Gua-
ra-nat il caffè al guaranà, Mocacci-
no; Gusti speciali, golosi e di tenden-
za, tutti senza glutine: Golden Milk, 
The Matcha, Limone e Zenzero, Uni-
corn Latte; Un gusto in edizione spe-
ciale per l’inverno: Cioccolata Aran-
cia e Cannella. Le bevande sono pro-
poste in eleganti tazzine con piatti-
no Natfood, nella dose più vicina alle 
abitudini di consumo italiane: intor-
no ai 40-45ml. La linea Natfood Feel 
the Aroma è proposta in monoporzio-
nati compatibili Dolcegusto comple-
tamente riciclabili: i prodotti solubili 
all’interno si sciolgono alla perfezione 
e lasciano la capsula totalmente pu-
lita e pronta per essere smaltita nel-
la plastica, in quanto la capsula non 
contiene parti metalliche. Ogni gusto 
è confezionato in box espositori da 
30 capsule e al cliente viene fornito 
anche un pratico espositore dove or-
ganizzare le capsule, comodo e salva-
spazio. Per la preparazione delle be-
vande, Natfood fornisce erogatori e/o 

venerdì 5 a domenica 7 ottobre, che 
vedranno Astoria impegnata nell’a-
rea specifica dedicata al caffè come 
top player: la nuova Astoria Storm è 
stata infatti scelta come la macchina 
per caffè espresso ufficiale dell’even-
to. “Un caffè di ottima qualità è fon-
damentale per la buona riuscita del-
la Panera, siamo grati ad Astoria per 
il grande supporto che darà all’even-
to mettendo a disposizione la sua mi-
gliore macchina, Astoria Storm, per la 
preparazione e degustazione di caffé 
pregiati e le dimostrazioni di Latte 
Art che abbiamo in programma nelle 
tre giornate dei Panera Days” afferma 
il presidente di Confesercenti Genova 
Massimiliano Spigno. Astoria Storm 
è stata creata da un team di tecni-
ci, designer e baristi di fama mondia-
le con numerose feature tecniche in-
novative tra cui la possibilità di con-
trollare con estrema cura e precisio-
ne tutte le fasi dell’estrazione esal-
tando al meglio il gusto e l’aroma di 
ogni caffè. Inoltre, l’innovativa lancia 
vapore “cool touch”, offre al barista 
una notevole fluidità nei movimenti 
e il vapore secco facilita la montatura 
del latte grazie alla riduzione al mini-
mo della condensa iniziale e all’assen-
za di microparticelle d’acqua durante 
l’erogazione del vapore.

Caffè Roen inaugura  
la sua Iiac Academy  
con un corso di assaggio
Per inaugurare la nuova Iiac Academy, 
Caffè Roen Training Center organiz-
za un corso di patente. Nel nuovis-
simo punto di formazione accredita-
to da Iiac il giorno 24 ottobre ad Af-
fi in provincia di Verona si svolgerà il 
primo modulo del percorso formati-
vo dell’Istituto Internazionale Assag-
giatori Caffè (Iiac). Il responsabile 
dell’Academy, torrefattore ed Espresso 
Italiano Trainer Iiac Enrico Bendinel-
li e i docenti dell’Istituto accoglieran-
no e guideranno i corsisti nel percor-
so per diventare assaggiatori di caffè 
e approfondire le competenze profes-
sionali e scoprire come si valuta una 
delle bevande più amate al mondo. Il 
corso si struttura in una parte teori-
ca e una parte pratica di degustazio-

ne. Dura otto ore e si conclude con 
una prova di esame per coloro che de-
siderano diventare assaggiatori e con-
seguire la patente. La teoria riguarda:
• l’assaggio dell’espresso: le finalità, 
le condizioni ambientali e psicofisi-
che dell’assaggiatore e gli strumenti 
che si utilizzano;
• il giudizio degli organi di senso: l’a-
spetto, il profilo aromatico, il gusto;
• la scheda d’assaggio: cosa è e co-
me si usa;
• la geografia della produzione e del 
consumo, la coltivazione e i metodi 
di lavorazione del caffè, la torrefazio-
ne e le modificazioni chimiche e or-
ganolettiche che comporta, i sistemi 
di confezionamento e loro influenza 
sulla conservazione degli aromi, il ti-
po di miscela e l’incidenza sulla qua-
lità della tazzina;
• il macinadosatore e la macchina 
per l’espresso: costituzione, tipologie, 
scelta, utilizzo e manutenzione per 
ottenere sempre un espresso perfetto. 
Regole e metodi per ottenere costan-
temente un caffè eccellente.
L’assaggio riguarda l’applicazione del 
metodo di assaggio a una serie di caf-
fè espresso didattici composta da al-
cuni modelli di qualità, elaborazio-
ni con Arabica e Robusta in purez-
za, campioni con evidenti anomalie 
nel ciclo produttivo del caffè verde, 
del processo di tostatura e/o di con-
servazione e/o derivanti da una cat-
tiva preparazione (errori di macinatu-
ra e di estrazione). Alla fine del corso 
è possibile sostenere l’esame per con-

seguire la patente Iiac, composto da 
una prova teorica (un test scritto su-
gli argomenti trattati durante il cor-
so) e da una prova pratica (valutazio-
ne sensoriale di tre caffè). Le iscrizio-
ni sono aperte fino al giorno 15 ot-
tobre.

Carimali: online con la nuova 
campagna Genius
Genius offre un design elegante e 
contemporaneo, con le finiture in ac-
ciaio inox lucido e legno e le sue mo-
derne forme geometriche. È possibile 
usare la  Genius anche con le capsule 
caffè. Le dimensioni contenute rendo-
no Genius la protagonista ideale per 
tutti gli appassionati che amano bere 
un caffè di qualità non solo al bar, ma 
anche tra le mura domestiche. È dota-
ta di un display per la programmazio-
ne dei parametri e di una pulsantie-
ra con 5 tasti retroilluminati per ave-
re sempre a disposizione un’assortita 
scelta di bevande. Presente la lancia 
vapore regolabile con apposita ma-
nopola in legno e la lancia in acciaio 
inox per l’acqua calda, con erogazio-
ne dosata tramite pulsante grazie al-
la quale è possibile preparare infusi e 
tisane in pochi secondi. 2 configura-
zioni di alimentazione idrica: con ta-
nica acqua interna e soluzione Jolly 
(tanica+attacco rete). Genius può es-
sere combinata con il nuovo macina-
dosatore on demand KD2, disponibile 
in nero o cromato, e grazie ad un ap-
posito kit può anche essere utilizzata 
con il caffè porzionato.
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Hag e Splendid  
abbandonano l'Italia,  
57 i licenziamenti
Jacobs Douwe Egberts ha annun-
ciato che dal primo gennaio 2019 
chiuderà il sito produttivo di Ande-
zeno, vicino a Torino, con il conse-
guente licenziamento di tutti i 57 
dipendenti. 
Acquistata nel 2015 dalla multina-
zionale, la fabbrica piemontese è 
l’unico sito in Italia dove si produ-
cono il caffè Hag e Spendid. Con la 
cessazione delle attività dal 2019, 
la produzione verrà trasferita in 
altre fabbriche europee. “Una de-
cisione stabilita dall’alto senza la 
possibilità di discutere soluzioni al-
ternative“, riferisce la segretaria 
della Uila di Torino Manuela Ven-
dola, lamentando la perdita di “due 
fiori all’occhiello del mercato italia-
no“.  In vista della chiusura i sinda-
cati hanno proclamato due giornate 
di sciopero programmate per la fine 
del mese corrente. 
Uila e Flai ritengono che la scel-
ta di chiudere il sito di Andezeno 
sia “scellerata perché in quello sta-
bilimento si producono due prodot-
ti storici per il mercato italiano, il 
caffè Splendid e l’Hag, si licenzia-
no tutti i dipendenti e si sposta-
no le produzioni negli altri stabi-
limenti europei. Per questo moti-
vo Flai Cgil, Uila Uil e Rsu chiedo-
no “l’immediato ritiro dell’apertu-
ra della procedura di licenziamento 
collettivo” e “di riaprire un tavolo 
sindacale per trovare soluzioni che 
prevedano il mantenimento dell’oc-
cupazione“. Dal canto suo, la socie-
tà spiega la decisione di chiudere lo 
stabilimento torinese: “Negli ultimi 
anni la domanda di caffè tostato e 
macinato ha continuato a calare in 
tutta Europa, a causa dello sposta-
mento delle preferenze di tanti con-
sumatori verso i nuovi e più pratici 
formati a capsule e cialde. Questo 
elemento ha creato problemi di so-
vra capacità all’interno del network 
produttivo europeo relativo al caffè 
tostato e macinato di Jde”.
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Estate di ribassi  
per i mercati del caffè
Luglio e agosto segnano una discesa dei prezzi particolarmente marcata per gli 
Arabica

Estate di ribassi per i mercati del caf-
fè. Entrambi le piazze hanno viola-
to importanti soglie psicologiche rag-
giungendo minimi pluriennali, par-
ticolarmente marcati per gli Arabi-
ca. Una discesa lenta, ma inesorabi-
le, riflesso di una radicata tendenza di 
fondo e non di debolezze temporanee 
o episodiche. Tendenza sulla quale ha 
inciso innanzitutto il quadro dei fon-
damentali, con la prospettiva di rac-
colti record, tanto in Brasile quanto 
in Vietnam, e il delinearsi di un am-
pio surplus globale d’offerta per l’an-
nata 2018/19. I grandi attori finan-
ziari continuano a scommettere su un 
mercato livellato verso il basso, come 
evidenziano i dati del Cot, dai qua-
li emerge un’esposizione corta senza 
precedenti da parte dei fondi.
I pochi momenti di vivacità dell’Ice 
Arabica si sono riscontrati nella prima 
decade di luglio. A inizio mese preva-
leva un clima negativo. Il 2/7, la sca-
denza principale (settembre) arretra-
va infatti di 345 punti risentendo dei 
segnali tecnici, ma anche del real bra-
siliano ai minimi da inizio anno. Chiu-

sura a 111,65 c/l, appena 10 punti 
sopra il minimo di giornata. Il mer-
cato si riassestava nella giornata suc-
cessiva e il range si restringeva dra-
sticamente (appena 140 punti tra mi-
nimo e massimo di giornata), in una 
classica seduta di consolidamento al-
la vigilia del 4 luglio. Finale in mode-
sta ripresa (+25 punti), a 111,90 c/l.
Dopo la doverosa chiusura per la Festa 
dell’Indipendenza Americana, l’attivi-
tà riprendeva il 5/7, con un ulterio-
re scivolone di 275 punti, che porta-
va New York a rompere il supporto dei 
110 centesimi. Toccato un intraday di 
108,55 c/l, la seconda posizione chiu-
deva a 109,15 c/l, minimo degli ulti-
mi 4 anni e mezzo. La discesa prose-
guiva, il 6/7, sino a un nuovo minimo 
giornaliero di 106,90 c/l. Dinamiche 
tecniche determinavano a quel pun-
to una potente inversione di tenden-
za, accelerata dal rafforzarsi del real e 
dalle previsioni meteo dal Brasile, che 
segnalavano la probabile influenza di 
un fronte freddo polare sulle aree del-
la cintura del caffè sino a metà mese. 
Con un forte rimbalzo, il benchmark 

risaliva in territorio positivo e chiu-
deva a 114,10 c/l (+495 c/l), appe-
na 40 punti sotto i massimi di gior-
nata. La settimana arrivava a conclu-
sione in ribasso di appena 100 punti, 
rispetto al venerdì precedente.
La ripresa il lunedì successivo (9/7) 
segnava un ulteriore rialzo di 95 punti 
a dispetto della seduta lenta, ancor-
ché sostenuta da buoni volumi. E ve-
niva così raggiunto il massimo mensi-
le di 115,05 c/l. Il rientrare dell’allar-
me meteo in Brasile, mentre le stime 
confermavano l’eccellente procedere 
del raccolto, poneva fine al tempora-
neo rally e i prezzi tornavano a scen-
dere, seppur lievemente, sin dal 10/7 
(-25 punti). Ormai l’inversione di rot-
ta era delineata: l’11/7, il benchmark 
subiva un primo calo di 275 punti, a 
112,05 c/l. Su tale ripiegamento inci-
deva anche il generale andamento ne-
gativo delle commodity, di riflesso al-
le tensioni commerciali tra Usa e Ci-
na. La china negativa proseguiva nel-
le due giornate successive: tra il 12/7 
e il 13/7 venivano lasciati sul campo 
ulteriori 215 punti e la settimana si 
concludeva a 109,90 c/l.
Un parziale recupero riportava sopra 
la soglia del dollaro e 10 centesimi, il 
16/7. Ma si trattava di una correzio-
ne temporanea, che lasciava spazio, 
nei giorni successivi, a nuovi ribas-
si accelerati dal rafforzarsi del dolla-
ro. Meno 105 punti il 17/7, a 109,25 
c/l. Il 18/7, veniva toccato un mini-
mo intraday di 107,50 c/l. Successive 
ricoperture limavano le perdite: il bi-
lancio di fine giornata era sotto di ul-
teriori 110 punti a 108,15 c/l. Anco-
ra più in giù il 19/7: in corso di con-
trattazione si arrivava a 107,30 c/l. 
Poi subentravano nuovi acquisti, che 
riportavano in territorio positivo (+65 
punti), a 108,80 c/l. Dati migliori del 
previsto sul fronte dell’inflazione bra-
siliana ridavano fiato al real, che si 
riapprezzava sul dollaro contribuen-
do a un’ulteriore ripresa di 185 pun-
ti, il 20/7. Settembre chiudeva così a 
110,65 c/l, 75 punti sopra il venerdì 
precedente.
L’inizio della terza decade vedeva un 
ulteriore vivacizzarsi dell’azione, le-
gato soprattutto agli alti e bassi del 
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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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ICE ARABICA AGOSTO

Data	 set-18	 dic-18	 mar-19
01-ago	 108,050	 111,30	 114,85
02-ago	 106,70	 110,10	 113,65
03-ago	 107,75	 111,10	 114,60
06-ago	 108,75	 112,00	 115,50
07-ago	 109,05	 112,20	 115,55
08-ago	 107,85	 111,00	 114,30
09-ago	 107,65	 110,75	 113,95
10-ago	 107,00	 110,05	 113,30
13-ago	 106,25	 109,30	 112,55
14-ago	 105,05	 108,50	 111,75
15-ago	 102,40	 106,00	 109,25
16-ago	 101,70	 105,35	 108,55
17-ago	 101,20	 104,70	 107,95
20-ago	 97,25	 100,95	 104,35
21-ago	 97,95	 101,80	 105,15
22-ago	 96,40	 100,90	 104,25
23-ago	 97,20	 101,50	 104,80
24-ago	 100,55	 104,70	 108,00
27-ago	 101,85	 105,75	 109,05
28-ago	 99,25	 103,05	 106,40
29-ago	 98,65	 102,90	 106,25
30-ago	 98,95	 102,65	 106,00
31-ago	 98,10	 101,80	 105,10

ICE ROBUSTA AGOSTO

Data	 set-18	 nov-18	 gen-19
01-ago	 1650	 1639	 1640
02-ago	 1644	 1633	 1632
03-ago	 1662	 1642	 1638
06-ago	 1682	 1652	 1648
07-ago	 1668	 1648	 1646
08-ago	 1655	 1630	 1625
09-ago	 1671	 1641	 1633
10-ago	 1674	 1638	 1630
13-ago	 1667	 1624	 1611
14-ago	 1669	 1620	 1608
15-ago	 1643	 1592	 1583
16-ago	 1668	 1596	 1586
17-ago	 1643	 1560	 1551
20-ago	 1653	 1566	 1557
21-ago	 1651	 1561	 1549
22-ago	 1637	 1548	 1536
23-ago	 1614	 1531	 1522
24-ago	 1620	 1541	 1532
27-ago	 1620	 1541	 1532
28-ago	 1618	 1536	 1528
29-ago	 1621	 1546	 1541
30-ago	 1606	 1522	 1518
31-ago	 1583	 1501	 1500
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dollaro. Le fluttuazioni della moneta 
americana riflettevano anche le rea-
zioni alle uscite irrituali del presiden-
te Trump, che criticava l’operato del-
la Fed in materia di rialzi dei tassi e 
continuava a gettare benzina sul fuo-
co anche nella delicata questione dei 
dazi. Si registrava così una nuova im-
pennata il lunedì successivo (23/7), 
con settembre, ormai prima posizione, 
a 111,65 c/l. I giorni successivi, l’an-
damento si faceva alterno: -70 punti 
il 24/7; chiusura pressoché piatta (+5 
punti) il 25/7; scivolone di 145 punti, 
il 26/7, con un momentaneo ritorno 
sotto la soglia dei 110 centesimi. Ri-
salita a 110,45 c/l il 27/7 (+90 punti) 
e la settimana terminava così in lieve 
calo sulla precedente. I dati del Cot, 
che evidenziavano un incremento del-
le posizioni net short dei fondi a li-
velli record, alimentavano le ricoper-
ture, e il 30/7 il benchmark termina-
va a 111,40 c/l, dopo aver raggiunto 
un massimo giornaliero di 113,40 c/l. 
L’epilogo mensile era però al ribas-
so di 150 punti, con il front month a 

109,90 c/l
Agosto si apriva con un nuovo minimo 
annuale. Ad accentuare la pressione, 
l’andamento ribassista di altre com-
modity agricole, come il cacao e lo 
zucchero. Settembre cedeva 185 pun-
ti e archiviava la giornata a 108,05. 
Dal Brasile continuavano ad arriva-
re notizie positive sull’andamento del 
raccolto 2018/19. Cooxupé – massima 
cooperativa del paese – elevava la sua 
stima sulla produzione di Arabica del 
4,9% sottolineando anche l’eccellente 
qualità del caffè. Nei primi due gior-
ni del mese, il contratto per scadenza 
settembre perdeva 320 punti finendo 
a 106,70 c/l, il 2/8. La striscia nega-
tiva si interrompeva il 3/8, con gua-
dagni nell’ordine dei 105 punti che 
riportavano a 107,75 c/l. Il 6/8, il 
benchmark risaliva sopra la soglia dei 
110 c/l trovando una resistenza al li-
vello della media mobile dei 20 gior-
ni. Nonostante il successivo ripiega-
mento, la chiusura era in positivo di 
100 punti, a 108,75 c/l. Il 7/8, un ul-
teriore test rialzista si arrestava poco 

al di sopra dei massimi del giorno pre-
cedente; a fine sessione il bilancio era 
di 30 punti in più. Impressionanti i 
volumi, che superavano i 123.500 lot-
ti. Ma la spinta si stava ormai esau-
rendo. E l’8/8 subentravano i primi ri-
bassi, che riportavano a 107,85 c/l. 
La dinamica ribassista era ormai inne-
scata: nelle due giornate successive si 
verificava un arretramento di ulteriori 
85 punti, cosicché settimana e deca-
de terminavano a 107 c/l.
Le tensioni in Turchia contribuivano a 
mettere ulteriore pressione sui merca-
ti. Il 13/8, il contratto principale sci-
volava di 75 punti a 106,25 c/l. Nuo-
vo record per i volumi contrattati, che 
raggiungevano un totale di 134.780 
lotti. I ribassi si intensificavano: il 
14/8 si verificava un ulteriore arretra-
mento di 120 punti, a 105,05 c/l. Il 
15/8 venivano lasciati sul campo an-
cora 265 punti e settembre termina-
va a 102,40 c/l, non lontano dai mi-
nimi di giornata. Influiva, ancora una 
volta, il fattore valutario, con il cat-
tivo andamento del real brasiliano e 
del peso colombiano. Intanto, i da-

ICE ARABICA 	LUGLIO

Data	 dic-17	 mar-18	mag-18
002-lug	 111,65	 115,10	 118,70
03-lug	 111,90	 115,30	 118,85
04-lug	 111,90	 115,30	 118,85
05-lug	 109,15	 112,60	 116,15
06-lug	 114,10	 117,55	 121,10
09-lug	 115,05	 118,50	 122,10
10-lug	 114,80	 118,30	 121,90
11-lug	 112,05	 115,60	 119,25
12-lug	 111,55	 115,10	 118,70
13-lug	 109,90	 113,40	 117,00
16-lug	 110,30	 113,80	 117,40
17-lug	 109,25	 112,75	 116,35
18-lug	 108,15	 111,60	 115,25
19-lug	 108,80	 112,25	 115,90
20-lug	 110,65	 114,05	 117,70
23-lug	 111,65	 115,05	 118,65
24-lug	 110,95	 114,25	 117,85
25-lug	 111,00	 114,35	 117,90
26-lug	 109,55	 112,85	 116,35
27-lug	 110,45	 113,60	 117,15
30-lug	 111,40	 114,60	 118,05
31-lug	 109,90	 113,10	 116,60

ICE ROBUSTA 	LUGLIO

Data	 nov-17	 gen-18	 mar-18
03-lug	 1685	 1677	 1681
04-lug	 1689	 1681	 1685
05-lug	 1639	 1634	 1638
06-lug	 1662	 1655	 1658
09-lug	 1695	 1681	 1680
10-lug	 1705	 1692	 1690
11-lug	 1672	 1662	 1662
12-lug	 1681	 1666	 1665
13-lug	 1666	 1653	 1652
16-lug	 1670	 1659	 1659
17-lug	 1654	 1645	 1646
18-lug	 1651	 1641	 1643
19-lug	 1672	 1663	 1665
20-lug	 1683	 1673	 1675
23-lug	 1686	 1676	 1678
24-lug	 1693	 1680	 1680
25-lug	 1680	 1667	 1669
26-lug	 1652	 1643	 1645
27-lug	 1653	 1645	 1648
30-lug	 1660	 1652	 1653
31-lug	 1644	 1637	 1639

ICE ARABICA LUGLIO ICE ARABICA AGOSTO

ICE ROBUSTA LUGLIO ICE ROBUSTA AGOSTO

ti della Green Coffee Association sugli 
stock nei porti americani evidenzia-
vano una variazione negativa sul me-
se precedente, ma il totale degli in-
ventari rimaneva superiore ai 6,8 mi-
lioni di sacchi. 
In Brasile, Safras & Mercado stimava 
concluso il raccolto di Robusta e dava 
per completate le operazioni di rac-
colta sull’88% delle superfici, a me-
tà agosto.
La discesa non si arrestava: -70 pun-
ti il 16/8; -50 punti il 17/8 e la set-
timana terminava a 101,20 c/l, nuo-
vo minimo dal 2013. Il Cot rifletteva 
un ulteriore incremento delle posizio-
ni net short dei non-commercials, che 
superavano i 100 mila lotti.
Si ripartiva il lunedì successivo (20/8) 
ed era la nona seduta consecutiva in 
territorio negativo. Settembre viola-
va al ribasso anche la soglia del dol-
laro per libbra perdendo 395 pun-
ti per chiudere a 97,25 c/l, ai mini-
mi dal 2006. Dicembre, divenuto nel 
frattempo scadenza principale, cede-
va 375 punti e chiudeva a 100,95 c/l. 
La striscia si interrompeva all’indoma-
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Nei Paesi partecipanti si stanno svol-
gendo in questi mesi le selezioni va-
lide per l´accesso al mondiale. In ga-
ra per l’Italia ci sarà Emanuele To-
massi, il vincitore incoronato a SIGEP 
2018. Insieme ad altre competizio-
ni sulla bevanda calda, il Campiona-
to di tostatura annovera già un pas-
saggio a Rimini nel 2014 in occasio-
ne del World of Coffee, manifestazio-
ne internazionale organizzata in Eu-
ropa da SCAE (Speciality Coffee Asso-
ciation of Europe), ora divenuto SCA 
(Specialty Coffee Association) ospita-
to dal quartiere fieristico per esaltare 
insieme la cultura del caffè. Un pre-
stigioso e atteso appuntamento quel-
lo del Campionato Mondiale di Torre-
fazione, che nel 40° anniversario di 
SIGEP allarga ulteriormente la grande 
proposta fieristica dedicata al com-
parto caffè. Solo a SIGEP, infatti, si 
svolgono tutte le finali dei 7 cam-
pionati italiani baristi che selezio-
neranno gli ambasciatori del tricolo-
re al World Coffee Events, considerato 
l´Oscar internazionale del caffè. Una 
disciplina professionale “La torrefa-
zione del caffè” dove l’Italia ha re-
centemente brillato per l’approfondito 
know-how grazie alla medaglia d´oro 
che Rubens Gardelli si è aggiudicato 
nell´ultima edizione del Campionato, 
in Cina a Guanzhou. Sono circa 700 i 
torrefattori presenti in Italia, un set-
tore in continua crescita che a SIGEP 
trova la più autorevole piazza di visi-
bilità e slancio per il business inter-
nazionale.

Nespresso lancia la nuova 
gamma Master Origin
Nespresso presenta Master Origin, la 
nuova gamma nata dall’incontro tra 
cinque straordinari territori d’origi-
ne e dall’abilità degli esperti loca-
li della coltivazione del caffè, custo-
di di tecniche di lavorazione uniche. 
Indonesia, Ethiopia, India, Nicaragua 
e Colombia: cinque miscele pregia-
te, dall’aroma e dal gusto sorprenden-
ti. Ogni caffè Master Origin è infatti 
un viaggio esclusivo all’insegna della 
scoperta, una sorprendente esperien-
za di degustazione ispirata alla terra, 
resa unica dai diversi metodi di colti-

mondiale dell´esportazione del caffè 
torrefatto. L’appuntamento a Sigep 
2019 ha già in programma la parte-
cipazione di oltre venti Paesi (Au-
stralia, Brasile, Cina, Germania, Gre-
cia, Italia, Giappone, Messico, Nor-
vegia, Polonia, Romania, Russia, Co-
rea del Sud, Spagna, Svezia, Svizzera, 
Taiwan, Thailandia, Turchia, Ucrai-
na, Regno Unito e Usa) ed è inseri-
to ufficialmente in un calendario di 
eventi del World Coffee Events che 
dopo gli appuntamenti in Olanda, 
Sud Africa e Cina, si svolgeranno an-
che in Brasile ad inizio novembre. Al 
World Coffee Roasting Championship 
sarà dedicato il pad. D3, con le gare 
che si svolgeranno da domenica 20 a 
mercoledì 23 gennaio. I concorren-
ti saranno valutati in base alle loro 
prestazioni valutando la qualità del 
caffè verde (classificazione del caf-
fè), sviluppando un profilo di tosta-
tura che accentua al meglio le carat-
teristiche desiderabili di quel caffè 
e sull´ultima tazza di caffè tostato. 

terminavano perdite pari a 395 punti 
e la scadenza principale concludeva il 
mese in calo del 10%, dopo aver toc-
cato minimi mai raggiunti negli ulti-
mi 12 anni.
Anche l’Ice Robusta ha raggiunto i 
suoi massimi nella prima decade di lu-
glio. Violata, una sola volta, la soglia 
dei 1.700 dollari, il 10/7 (chiusura a 
1.705 d/t), il contratto per scaden-
za settembre ha conosciuto fasi alter-
ne ripiegando decisamente nell’ultimo 
scorcio di luglio (1.644 d/t il 31/7). 
Analogamente a New York, anche la 
piazza londinese dava qualche residuo 
segno di vivacità durante la prima de-
cade agostana culminando nei massi-
mi mensili del 6/8 (1.682 d/t). Poi, 
l’inesorabile declino, che si accen-
tuava nell’ultima decade. Il contrat-
to per scadenza novembre scivolava 
così, a fine mese, a 1.501 d/t: un li-
vello di prezzo mai registrato da mar-
zo del 2016.
Il calo dei mercati si rispecchia 
nell’andamento dell’indicatore com-
posto Ico. La media mensile ha subi-
to una flessione del 2,9% a luglio e 
del 4,5% ad agosto toccando il livello 
minimo degli ultimi 57 mesi. Partico-
larmente marcato il calo dei Brasiliani 
Naturali (-4% a luglio e -5,5% ad ago-
sto), che riflette le aspettative di vo-
lumi record per il raccolto di quest’an-
no del massimo produttore mondiale.

ni: il benchmark recuperava 85 pun-
ti, risalendo a 101,80 c/l. Ma l’ulte-
riore indebolirsi del real favoriva li-
quidazioni, il 22/8, spingendo a un 
nuovo minimo di 100,90 c/l. Un mon-
sone violentissimo portava maltem-
po e inondazioni in India. Colpito so-
prattutto lo stato di Kerala, che con-
tribuisce per circa il 20% alla produ-
zione di caffè del subcontinente. Ma 
piogge diluviali si abbattevano anche 
sul distretto di Kodagu, nel Karnata-
ka, massimo stato produttore india-
no. Molto pesante il bilancio: il Cof-
fee Board paventava un possibile ri-
dimensionamento del 20% delle pro-
spettive produttive. La notizia soste-
neva le quotazioni, che tornavano a 
salire, il 23/8, anche se di poco (+60 
punti).
La ripresa si consolidava il 24/8. Nuo-
ve ricoperture portavano, a fine gior-
nata, a guadagni nell’ordine dei 320 
punti su dicembre, che chiudeva a 
104,70 c/l, esattamente a pari con il 
venerdì precedente.
L’ultima settimana cominciava in ri-
presa, per effetto delle ricoperture 
speculative, che facevano risalire il 
benchmark a 105,75 c/l (+105 pun-
ti), il 27/8. Lo svalutarsi ulteriore del 
real – accentuato dalla crisi argentina 
– contribuiva a spingere nuovamente 
i prezzi verso il basso. Quattro sedute 
consecutive in territorio negativo de-

Arriva in Italia, alla Fiera di Rimini, 
la competizione dedicata alla torre-
fazione del chicco più amato al mon-
do con i campioni di venti nazioni. 
Il prestigioso appuntamento arric-
chisce ulteriormente la presenza in 
fiera del comparto caffè insieme al-
le finali di tutti e 7 i campionati ita-
liani validi per il circuito World Cof-
fee Event. Il Salone internazionale 
del dolciario artigianale firmato IEG 
si qualifica sempre più come ribal-
ta mondiale anche per il settore caf-
fè. Sempre più grande attenzione al 
piccolo chicco di caffè. Per la prima 
volta arriverà a Sigep (Fiera di Ri-
mini, 19-23 gennaio 2019) il World 
Coffee Roasting Championship, iti-
nerante competizione mondiale che 
premia l´eccellenza nella torrefazio-
ne del caffè. Il Salone internaziona-
le del dolciario artigianale, a firma 
Italian Exhibition Group, accoglie-
rà i migliori professionisti interna-
zionali di un settore che stima in ol-
tre 1 miliardo il valore del commercio 

News e Attualità

A Sigep 2019 arriva  
il World Coffee Roasting  
Championship
Per la prima volta arriverà a Sigep l’itinerante competizione mondiale che premia 
l´eccellenza nella torrefazione del caffè.

Astoria festeggia la giornata 
internazionale del caffè a 
Treviso.
Per Astoria il primo di ottobre sarà 
una vera e propria festa: “La gior-
nata internazionale del caffè è un 
momento importante per un’azien-
da come la nostra che vive e re-
spira caffè quotidianamente. È in 
giornate come queste che il caf-
fè riesce a diventare un connetto-
re per avvicinare, unire e rafforza-
re legami importanti sotto diversi 
punti di vista, soprattutto quello 
culturale”. È così, con questo spi-
rito, che il Direttore Commerciale 
Guido Delcogliano annuncia l’ade-
sione di Astoria Macchine per Caf-
fè alla giornata Internazionale del 
Caffè, che per il brand avverrà in 
una città con un significato spe-
ciale. Treviso è la Provincia che ha 
visto nascere quasi 50 anni fa l’a-
zienda di Susegana che anno dopo 
anno è cresciuta sino a raggiunge-
re una dimensione internazionale 
e diventare uno dei maggiori play-
er del coffee business con una pre-
senza in 160 paesi nel mondo. Ed è 
in occasione del 1 ottobre che uno 
dei punti di riferimento per la caf-
fetteria trevigiana, Caffettin Labb, 
ospiterà i festeggiamenti targati 
Astoria. Caffettin Labb si trova nel 
centro storico della provincia ve-
neta in Via S. Agostino, 21 ed è un 
progetto nato nel 2017 dalla pas-
sione, esperienza e competenza di 
Michele Carisi. Proprio in questo 
coffee shop, dove vengono erogati 
caffè specialty provenienti da Caf-
fettin Microtorrefazione, sempre di 
proprietà, per tutta la mattinata 
del 1 ottobre Astoria avrà il piace-
re di offrire un caffè a tutti i trevi-
giani e non solo utilizzando Storm, 
l’innovativa macchina per caffè che 
permette di esaltare al meglio an-
che le note più delicate dei caffè 
specialty. Insomma, un vero e pro-
prio gioiello per veri #fissatifor-
coffee, come recita il claim del lo-
cale. Un’opportunità da non per-
dere per tutti gli amanti del caf-
fè, che in questa giornata potran-
no scoprire prodotti provenienti da 
zone diverse del mondo.
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vazione di ciascun caffè. Dalle mon-
tagne boscose di Sumatra alle val-
late tra gli altipiani del Nicaragua: 
in ogni regione, Nespresso collabora 
con i coltivatori del posto e ne va-
lorizza le pratiche locali, che han-
no un ruolo fondamentale nel crea-
re caffè dall’aroma e dal gusto uni-
ci. In Etiopia, i chicchi di caffè ven-
gono rastrellati a mano meticolosa-
mente ogni ora, per garantire un’a-
sciugatura naturale ed omogenea. In 
Colombia viene praticata la raccolta 
tardiva: le ciliegie di caffè restano 
sulla pianta molto tempo, fino a rag-
giungere una sfumatura di color por-
pora intenso. 
A Sumatra, in Indonesia, i coltivato-
ri utilizzano un metodo tradiziona-
le, detto “wet hulling”, mentre in Ni-
caragua viene adottato un approccio 
più delicato, detto “black honey”, 
che prevede di lasciare lo strato di 
mucillagine sul chicco di caffè du-
rante l’asciugatura, cosicché il chic-
co assorba gli zuccheri naturalmen-
te contenuti al suo interno. Il caf-
fè proveniente dall’India viene sot-
toposto alla cosiddetta “monsoniz-
zazione”, un’antica tecnica che ri-
sale all’epoca in cui il caffè traspor-
tato via mare assorbiva naturalmen-
te l’umidità dell’oceano, che face-
va gonfiare i chicchi conferendo lo-
ro un nuovo gusto molto particola-
re. “I complessi metodi di lavorazio-
ne locali, così diversi e specifici per 
ogni Paese, insieme al terroir che ca-
ratterizza il territorio d’origine, fan-
no di ogni Nespresso Master Origin 
un caffè veramente unico e originale 
– ha commentato Massimiliano Mar-
chesi, Nespresso Coffee Ambassador. 
Un risultato che è frutto della fiducia 
e del rapporto che Nespresso ha in-
staurato negli anni con i coltivatori 
locali nei diversi Paesi in cui il caf-
fè viene coltivato, grazie al Nespres-
so Sustainable Quality Program. Ne-
spresso pone infatti da sempre gran-
dissima attenzione alle origini e al-
la cura dei propri caffè: un percor-
so che ci ha portato oggi a presen-
tare la nuova gamma Nespresso Ma-
ster Origin, che intende proprio va-
lorizzare e celebrare la maestria di 

chi, ogni giorno, è dedito alla cu-
ra dei nostri straordinari caffè”. Cin-
que i nuovi caffè che caratterizzano 
la gamma Master Origin:

Indonesia: un caffè inconfondibile 
per corposità e per gli aromi che ri-
cordano il pane grigliato, il tabacco, 
il cioccolato fondente e il miele di 
castagno. Un caffè dal profilo aroma-
tico ricco e legnoso, ottenuto con la 
tecnica “wet hulled”: i maestri Indo-
nesiani privano i chicchi del perga-
mino quando sono ancora umidi, per 
lasciarli asciugare a contatto diretto 
con i raggi del sole.
Ethiopia: un caffè dolce e molto aro-
matico, che richiama il tè al berga-
motto, l’albicocca essiccata, la mar-
mellata di agrumi e mandarini; una 
miscela dal profilo aromatico fiorito 
e vivace, il cui segreto è l’asciugatu-
ra naturale: un metodo perfezionato 
nel corso di diversi anni e che preve-
de che le ciliegie di caffè intere ven-
gano lasciate ad asciugare sotto il 
sole cocente degli altipiani.
India: un caffè inconsueto e com-
plesso, molto corposo e dal caratte-
re potente con note che ricordano il 
pepe nero, il cacao, la cannella e la 
liquirizia; un caffè dall’aroma straor-
dinariamente intenso e speziato, ri-
sultato della potenza e dell’umidità 
dei monsoni che si abbattono sulle 
coste indiane per diversi mesi e che 
vengono sfruttati dai coltivatori me-

Starbucks investe in favore dei 
propri coltivatori
L’America Centrale è nel pieno di una 
crisi da molti considerata tra le peg-
giori di sempre: la fortissima svalu-
tazione e l’abbassamento della qua-
lità della vita stanno condizionato 
praticamente ogni fetta di mercato, 
inclusi settori storicamente trainan-
ti per l’economia locale, e la produ-
zione del caffè non fa eccezione. I 
prezzi, e di conseguenza gli introi-
ti dei produttori, sono ai minimi, e 
i coltivatori sono quasi in ginocchio. 
Il colosso Starbucks ha quindi deci-
so di intervenire direttamente, inve-
stendo per “mitigare la crisi e pro-
porre una svolta positiva nella vi-
ta di molti”. Oltre 25 milioni di dol-
lari per risollevare il suo principale 
fornitore di caffè: Starbucks acquisi-
sce infatti la stragrande maggioranza 
dei 650 milioni di libbre di caffè an-
nuali proprio dal Centro America, e i 
portavoce della compagnia hanno di-
chiarato che il denaro verrà concen-
trato soprattutto in Guatemala, Mes-
sico, El Salvador e Nicaragua. A rive-
lare il piano è stata Michelle Burns, 
Senior Vice President della sezione 
caffè e tè di Starbucks. “Speriamo e 
ci aspettiamo che il mercato si asse-
sti da sé, ma ci siamo prefissati di 
intervenire in modo autonomo, per 
aiutare quelle specifiche zone a usci-
re dalla depressione”. L’investimento 
dovrebbe dare i primi frutti già nella 
prossima stagione del raccolto, che è 
ormai dietro l’angolo, e sarà suddivi-
so a seconda dei ritmi e dei costi di 
produzione di ciascun paese. Si trat-
ta della più grande somma di dena-
ro mai investita da Starbucks in favo-
re dei propri coltivatori. La crisi sta 
travolgendo i lavoratori, che non so-
no in grado di coprire i costi di in-
seminazione, fertilizzazione e man-
tenimento delle piantagioni. Senza 
fondi lo scenario  potrebbe diventa-
re apocalittico, con un deciso taglio 
alla quantità e ancor più alla qualità 
del prodotto, se non addirittura l’ab-
bandono di determinate zone di col-
tivazione. “L’impegno che abbiamo in 
programma di profondere in tempo di 
crisi e in modo così specifico per il 

centroamerica è un chiaro sintomo 
della nostra mentalità: è un esempio 
di quanto ci stia e ci sia sempre sta-
ta a cuore la vita delle persone che 
sono coinvolte con la nostra azien-
da”, ha poi sottolineato Burns. L’ini-
ziativa di Starbucks è volta a miglio-
rare le condizioni dei propri lavora-
tori, e a maggior ragione a evitare 
la minaccia di un prodotto al di sot-
to degli standard di qualità del mar-
chio: per questo motivo è stato deci-
so di espandere il progetto 100 Mil-
lion Trees, aggiungendo una porzione 
extra di 20 milioni di piante da caf-
fè in Colombia nei prossimi due an-
ni. Le nuove piantagioni andranno a 
sostituire le più datate, spesso con-
tagiate dalla ruggine o da malattia 
specifiche, e sarà previsto un suppor-
to tecnico e di mantenimento.

Aperte le iscrizioni 
all’International Coffee 
Tasting 2018.
Torna in Italia l’International Coffee 
Tasting, il concorso internazionale 
caffè organizzato dall’Istituto Inter-
nazionale Assaggiatori Caffè (Iiac). 
Forte di dodici anni di attività e die-
ci edizioni tra Italia e Asia con più di 
1.000 caffè da tutto il mondo, il con-
corso conta sulla collaborazione del-

diante l’antica tecnica della monso-
nizzazione.
Nicaragua: una tazza dolce, armonio-
sa, dalla consistenza vellutata e da-
gli aromi che ricordano il caramel-
lo, il cioccolato gianduia e il miele 
di tiglio; un caffè ottenuto con un 
complesso metodo di lavorazione no-
to come “black honey”, che consiste 
nel lasciare essiccare al sole il chic-
co con residui di polpa del frutto che 
rende il caffè straordinariamente dol-
ce come il miele.
Colombia: un caffè sorprendente, al-
legro e vivace con note zuccherine 
di frutti rossi, freschi ed essiccati, di 
biscotti e di uva passa rossa. Un caf-
fè che si ottiene con un procedimen-
to molto lungo che gli conferisce un 
profilo aromatico fruttato e vibrante. 
La tecnica della raccolta tardiva pre-
vede infatti che il caffè venga lascia-
to maturare sulla pianta per molto 
tempo; all’alba di ogni nuovo gior-
no si procede a valutare ogni singola 
ciliegia, raccogliendo soltanto quelle 
perfettamente pronte.

Ogni caffè Master Origin può essere 
degustato come espresso (40 ml) o 
lungo (110 ml). L’intera collezione è 
aggiunta alla gamma permanente di 
caffè Nespresso, disponibile a partire 
dal mese corrente nelle boutique Ne-
spresso. Può inoltre essere ordinata 
presso i centri assistenza Nespresso 
e online sul sito www.nespresso.com. 

le sedi in Giappone, Corea, Cina e a 
Taiwan e della comunità internazio-
nale di assaggiatori Iiac ormai quasi 
a quota 12.000 professionisti in più 
di 40 paesi del mondo. Caffè da tut-
to il mondo estratti in tutte le loro 
forme si sfidano per ottenere le am-
bite medaglie d’oro in una competi-
zione dai tratti chiari e semplici che 
caratterizzano e portano il valore del 
concorso: valutazioni affidate a giu-
rie di assaggiatori dell’Istituto Inter-
nazionale Assaggiatori Caffè (Iiac) 
che operano completamente alla cie-
ca nel quadro delle più severe norme 
di analisi sensoriale, un regolamen-
to puntuale, riferimenti scientifici ri-
gorosi, un bacino di utenza di giudi-
ci e campioni provenienti da tutto il 
mondo, costanza e coerenza del suo 
svolgimento. Ai vincitori del concor-
so sarà rilasciato il diploma e la me-
daglia d’oro, due strumenti di marke-
ting già utilizzati con successo dal-
le torrefazioni premiate nelle passa-
te edizioni. Gli assaggiatori che va-
luteranno i caffè in gara saranno tut-
ti professionisti del caffè, seleziona-
ti in base alla loro approfondita co-
noscenza del metodo Iiac. Per tutti i 
caffè partecipanti sarà realizzato un 
profilo sensoriale consegnato diret-
tamente nelle mani dell’azienda.
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