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Sulla base dei dati preliminari relativi al raccolto di caffè 
2017/2018 la Costa Rica ha raggiunto quota 1.510.000 sacchi da 
60 kg. La produzione di caffè è aumentata del 11,4% rispetto 
al raccolto precedente, grazie al decisivo contributo in termini 
quantitativi della principale area di produzione Los Santos che ha 
potuto godere anche di  favorevoli condizioni metereologiche per 
buona parte del ciclo annuale di produzione e nel delicato mo-
mento di fioritura degli arbusti. Guardando alla previsione rela-
tiva al prossimo raccolto gli analisti già si aspettano un ridimen-
sionamento della produzione con una diminuzione complessiva di 
circa il 10% sulla base del ciclo semestrale, che dovrebbe inte-
ressare particolarmente le aree Central e Western Central Valley.
La produzione di caffè di quest’ultima annata caffearia è quin-
di rimbalzata dell’11,4%, dopo un forte calo del 17,6% relativo al 
precedente raccolto. Secondo i dati forniti dal Costa Rica Coffee 
Institute (ICAFE), durante l’annata caffearia 2015/2016 il nume-
ro dei produttori di caffè in Costa Rica sono scesi a quota 43.035 
(2.410 in meno rispetto all’annata precedente). Questo dato ap-
pare ancora più significativo se paragonato al numero di produt-
tori nel 2005/06 con oltre 53.000 produttori attivi.
Secondo i dati relativi al censimento agricolo del 2014 condotto 
dall’Istituto nazionale di statistica e
Censimento, il Costa Rica registrava una presenza di 26.527 pian-
tagioni di caffè sviluppate su un’area di 84.133 ettari, estensio-
ne mantenuta grossomodo invariata fino ad oggi con alcune nuo-
ve aree di produzione aggiunte nella zona di Terrazù a compensa-
zione di alcune aree perse per l’urbanizzazione nella Central Val-
ley. Sulla base delle informazioni fornite dall’industria locale, il 
consumo per il 2017/2018 raggiungerà circa 375.000 sacchi e do-
vrebbe rimanere ad un livello invariato anche per il 2018/2019. 
La Costa Rica ha una popolazione di 5 milioni di persone con un 
crescita molto ridotta (meno dell’1% all’anno).
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...Concedetevi il lusso di non sbagliare.
Aroma, acidità, corpo e colore del ca�é
possono essere sviluppati in modo diver 
so. L’esperienza Probat non si è fermata
a d  u n  s o l o  p r i n c i p i o  d i  t o r r e  -
fazione ma ha sviluppato diverse tecno
logie di processo per la tostatura. Il 
risultato è stato quello di arrivare ad ot
tenere aromi speci�ci, dove il pro�lo, il
tempo ed il calore hanno un proprio 

termica a conduzione e convezione, in

   -

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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Dopo che il colosso americano ha 
inaugurato la sua prima caffetteria 
nel paese di origine dell’espresso, illy 
ha annunciato l’apertura a Milano di 
“La Summa“, l’Accademia del Bar Ita-
liano. L’inaugurazione è prevista per il 
2020, ha annunciato Andrea Illy, pre-
sidente del gruppo, in una intervista 
al quotidiano milanese Corriere della 
Sera. “Penso a un grande bar che rac-
colga il meglio della nostra tradizio-
ne. Si chiamerà La Summa, avrà sede 
a Milano e lo apriremo entro il 2020. 
È l’Accademia del bar italiano. Sarà 
un’operazione culturale volta a valo-
rizzare il meglio dell’esperienza del 
locale italiano, paese dove si registra 
la più grande biodiversità del mon-
do”. La sua iniziativa è nata duran-
te la presentazione dell’ultima Guida 
ai Bar edita da Gambero Rosso. ”Vedo 
tutto questo come una sorta di cam-
pus dove i massimi esperti vadano a 
insediare le loro singole specialità. La 
Summa, appunto. Ovviamente imma-
gino di fare questo progetto assieme 
alla grande comunità che si è creata 
attorno ai migliori caffè e gran bar d’ 
Italia. In prima fila ci sono le stelle, 
che sono 18, e che sono quelli che da 
dieci anni hanno regolarmente 3 chic-

On air la nuova campagna 
“Caffitaly, conta solo il caffè” 
con Luca Argente

Si apre una nuova stagione nella co-
municazione Caffitaly, che rinnova 
profondamente la propria immagi-
ne utilizzando un approccio più ac-
cattivante, essenziale e contempo-
raneo. L’obiettivo, già visibile attra-
verso il rinnovamento del sito, sa-
rà valorizzare il fondamentale con-
nubio di tecnologia e gusto che ca-
ratterizza il Caffitaly System e tut-
ti i suoi prodotti. L’attore Luca Ar-
gentero torna nei panni di testimo-
nial nello scenario della torrefazio-
ne Caffitaly. E, anche questa vol-
ta, lo fa scomparendo dopo pochi 
secondi, lasciando il posto al vero 
protagonista: il caffè. In tal modo 
emerge l’essenza del sistema Caffi-
taly: per capire e apprezzare il caf-
fè Caffitaly non servono testimo-
nial, basta provarlo. Il tutto, è per-
fettamente sintetizzato nel claim: 
“Caffitaly, conta solo il caffè”. La 
campagna sarà on air a partire dal 
21 ottobre su tutte le principali re-
ti televisive. “Caffitaly è una real-
tà italiana che è stata in grado di 
affermarsi, in pochi anni, come 4° 
sistema di macchine per caffè in 
capsule sul mercato italiano ma in 
pochi ci riconoscevano come ve-
ro e proprio torrefattore. Il nostro 
obiettivo è stato quello di farci co-
noscere dal grande pubblico anche 
da questo punto di vista”, afferma 
Emanuele Catino, direttore marke-
ting Caffitaly. “I nostri mastri tor-
refattori, infatti, seguono ogni pas-
saggio della produzione del nostro 
caffè, dalla selezione dei chicchi al-
la tostatura e alla macinatura: un 
valore inestimabile, da comunicare 
per chi mette al centro la qualità e 
l’eccellenza”.

chi e 3 tazzine. Ma sarà un progetto 
inclusivo: grazie a loro noi saremo in 
grado di avere una varietà straordina-
ria e diversa». E sul caffè di Starbucks 
Andrea Illy dichiara polemicamente: 
“Se posso, evito di berlo. perché cer-
co sempre di degustare il caffè in una 
tazzina di porcellana. Per me deve es-
sere un piacere polisensoriale. E dun-
que, che motivo avrei di punirmi col 
bicchierone di carta, che poi ti scotti 
anche le labbra?”.

La Spaziale Vittoria, la macchina 
pensata per il porzionato
È sceso il sipario su Triestespresso, 
la kermesse internazionale incentra-
ta sul caffè che quest’anno ha chiu-
so con successo la sua nona edizio-
ne. “Ad ogni edizione vediamo che 
c’è sempre un pubblico più professio-
nale in una fiera interamente dedica-
ta al caffè e questo per noi è l’aspet-
to più importante” ha commentato 
il presidente di La Spaziale Maurizio 
Maccagnani, realtà leader nella pro-
duzione di macchine da caffè rigoro-
samente made in Italy. Focus e pro-
tagonista della fiera è stata Vitto-
ria: “Qui a Triestespresso presentia-
mo una macchina nuova con caratte-

ristiche in linea con il mercato, ovve-
ro macchine professionali per il mo-
noporzionato e rivolte al canale ho-
reca”. Vittoria infatti nasce per of-
frire una macchina con prestazioni e 
funzionalità analoghe a quelle di una 
macchina professionale, rispondendo 
al trend del porzionato sempre più 
confermato. L’azienda bolognese è 
stata avanguardista nel concentrarsi 
su questo mercato fin dal principio e 
da oltre 20 anni investe nella sua ri-
cerca e nel suo sviluppo per garanti-
re l’alta qualità in tazza attraverso la 
sua gamma di prodotti.

Proclamati i vincitori di Caffè 
Letterario e Fuori Fuoco Moak 
2018
Creatività e capacità di emoziona-
re partendo dal caffè come spunto 
per scrivere e fotografare storie, so-
no stati alcuni dei requisiti che han-
no convinto la giuria di Caffè Lette-
rario e di Fuori Fuoco a premiare, tra 
complessivamente circa 500 elabora-
ti, tre vincitori per ciascun concor-
so. “Il caffè – ha commentato Piero 
Dorfles, presidente di giuria di Caf-
fè Letterario – non è solo una scusa 
per ritmare la narrazione, ma è come 
se la narrazione dei grandi proble-
mi della vita fosse invece una scu-
sa per un altro caffè”. Caffè Lettera-
rio Moak 2018: ecco i vincitori. Pri-
ma classificata Costanza Frola, 33 
anni di Torino, con il racconto “Ma-
ria Antonia: la Morte e la tazzina di 
caffè” con ironia e semplicità e una 
forma favolistica, si parla del pro-

blema dei problemi, la fine della vi-
ta. Secondo classificato Renzo Brol-
lo, friulano scrive e recensisce libri, 
con il racconto “Il sacro rito di Zito 
Caffè”. Terza classificata Sara Formi-
sano, 29 anni di Torre Annunziata - 
Napoli, con il racconto “Caffè ameri-
cano”, ha anche ricevuto il riconosci-
mento del Premio Belgiorno per esse-
re stata la scrittrice più giovane e ta-
lentuosa. Fuori Fuoco Moak 2018: ec-
co i vincitori. Primo classificato Fer-
nando Zaccaria, fotografo che si di-
vide tra New York e l’Italia, con l’ope-
ra fotografica “Semiosis caffè pitto-
grafico”. Il tempo che passa e i mo-
vimenti di una vita raccontati attra-
verso le tracce di caffè lasciate nel-
le scalfitture delle pareti di una caf-
fettiere. Un approccio pittorico che 
apre nuove letture della realtà. Se-
condo classificato Salvatore Zito, fo-
tografo di Siracusa, con l’opera foto-
grafica “Recall eterne icone”. Lavoro 
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Panorama Italiano

illy nuovo format 
“La Summa” 
Entro il 2020 la nuova Accademia del Bar Italiano per valorizzare 
il meglio dell’esperienza del locale italiano.
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la Bazzara Espresso: entrambi gremi-
ti a tutte le ore, uno era dedicato in-
teramente alla miscela Dodicigran-
cru, mentre l’altro era riservato al-
le restanti miscele Arabica e all’Aca-
demy. Per lo staff della storica torre-
fazione triestina sono state tre gior-
nate frenetiche ma piene di soddisfa-
zioni: oltre agli operatori di settore, 
molti di loro curiosi anche di cono-
scere gli sviluppi e i risvolti del con-
tenzioso aperto fra Zara e Bazzara 
per la registrazione del marchio, han-
no voluto far visita ai fratelli Bazzara 
anche numerose autorità e persona-
lità di spicco. Franco Bazzara ha in-
fatti accolto e fatto da Cicerone al-
la dott.ssa Gloria Isabel Ramirez, am-
basciatrice in Italia per la Colombia, 
presentandole personalmente i tito-
lari di alcune delle migliori azien-
de italiane del settore. Un po’ quello 
che ha fatto anche per gli imprendi-
tori del Club41 Ascoli, venuti in fiera 
per poter salutare e ringraziare tut-
ti gli sponsor della Bazzara Academy 
che hanno sostenuto l’opera di bene-
ficenza nata in seno all’ultima edizio-
ne del Trieste Coffee Experts, attra-
verso la quale è stato possibile dona-
re una decina di calcio-balilla profes-
sionali ad alcuni comuni del centro 
Italia colpiti lo scorso anno dal si-
sma. A degustare una tazzina di Do-
dicigrancru però hanno fatto visita 
anche personaggi del calibro di Fran-
cesco Sanapo, titolare di Ditta Arti-
gianale e AST, Michele Cannone, head 
of Food Service Marketing di Lavaz-
za, Andrej Godina, assaggiatore pro-

da tutta Italia. Fuori fuoco è un con-
test internazionale di fotografia. Un 
tassello del progetto Moak Cultura, 
che da anni promuove nuove forme 
d’arte e crea nuove opportunità per 
artisti di emergere nel panorama cul-
turale nazionale ed internazionale Si-
cilia Felicissima. Il Premio Sicilia Fe-
licissima è l’ultimo nato nel proget-
to Concorsi, di cui Moak è partner e 
cofondatrice. Obiettivo far conosce-
re in Italia e all’estero i progetti di 
comunicazione visiva nati dalla col-
laborazione fra designer e aziende o 
enti siciliani.

Triestespresso: conferme alla 
Bazzara Espresso
13.000 visitatori da tutto il mondo, 
+4% di affluenza rispetto alla scorsa 
edizione – numeri sempre più impor-
tanti che si sono fatti “vedere” an-
che presso i due stand allestiti dal-

di grande classicismo che rimanda al 
tempo e alla storia dell’arte e della 
fotografia. Terzo classificato Alberto 
Schettino, fotografo di Castellamma-
re di Stabia, con i tre scatti “La dan-
za degli aromi”. Efficace scomposi-
zione in tre immagini di un rito quo-
tidiano. L’impegno di Moak in ambito 
culturale non si limita a far emerge-
re solo scrittori e fotografi. Dal 2016 
– insieme ad Abadir e ad Aiap – pro-
muove “Sicilia Felicissima”, il concor-
so rivolto a designer, aziende e stu-
denti che hanno sviluppato negli ul-
timi dieci anni progetti di comuni-
cazione visiva legati al territorio si-
ciliano. Durante la serata Annalisa 
Spadola (direttore marketing di Caffè 
Maok) e Vincenzo Castellana (docen-
te Abadir e coordinatore ADI Sicilia) 
hanno annunciato la data della pre-
sentazione della terza edizione, che 
si terrà a marzo, in concomitanza con 
la mostra dei vincitori della seconda 
edizione. Far conoscere le capacità 
di eclettici talenti e diffondere il ba-
gaglio intellettuale attraverso diver-
se forme d’arte è ciò che si prefigge 
il progetto Moak Cultura promuoven-
do i concorsi. Caffè Letterario Moak 
è un concorso nazionale di narrativa 
sul tema del caffè. La prima edizione 
risale a maggio del 2000, grazie al-
la passione di Moak per la cultura in 
ogni sua forma. Le edizioni del con-
corso si sono susseguite con cadenza 
annuale, coinvolgendo ogni anno una 
media di 300 autori, di età ed espe-
rienze di vita differenti, provenienti 

fessionista specializzato nell’analisi 
sensoriale del caffè espresso, Davide 
Cobelli, consulente e titolare di Cof-
fee Training Academy, il nuovo am-
ministratore delegato di Carimali Co-
simo Libardo e molti altri. Tutti de-
siderosi, così come i semplici avven-
tori, di appurare che anche nei nuovi 
formati porzionati l’esperienza sen-
soriale di una tazzina di Dodicigran-
cru non tradisce le aspettative, con-
fermando fini sentori esotici e una 
raffinatissima acidità.

Corri in Rosa 2018, Manuel 
Caffè pensa al benessere delle 
donne
Complicità e condivisione sono le pa-
role d’ordine della prossima edizione 
della Corri in Rosa, domenica 18 no-
vembre. Manuel Caffè sarà al fian-
co delle oltre 10.000 donne che par-
teciperanno alla gara, condividendo-
ne lo spirito solidale e un sano sti-
le di vita, con l’orgoglio di apparte-
nere ad un territorio ricco di storia e 
di eccellenze enogastronomiche. La 
capacità di regalare un’emozione è lo 
spirito di Manuel Caffè che sostiene 
anche quest’anno la gara podistica 
più “rosa” del Veneto, con l’obietti-
vo di contribuire a creare quella for-
za positiva che parte dalla solidarie-
tà tutta al femminile, utile a finan-
ziare l’acquisto di attrezzature per la 
prevenzione dei tumori al seno. I due 
percorsi di 6 e 12 chilometri si sno-
deranno tra le bellezze del territorio 
di Conegliano, un luogo ricco di col-
line e scorci suggestivi e vigneti, al-
la scoperta di un paesaggio naturali-
stico e storico straordinario. Il caf-
fè darà la giusta carica per rinforza-
re le scorte di energia che col pas-
sare dei chilometri verranno meno e 
sarà un ottimo alleato per aumenta-
re la potenza muscolare e la resisten-
za, migliorando i tempi di reazione e 
la velocità di corsa. “La nostra cul-
tura del caffè è molto vicina al mon-
do femminile e all’attività fisica all’a-
perto, vista come momento di benes-
sere e di convivialità” sostiene Cri-
stina De Giusti. Dal 1975 l’esperien-
za di Giuseppe De Giusti è custodi-
ta dai figli Emanuela, Mauro e Cristi-

na, che fin da bambini partecipavano 
con entusiasmo e progressivamente 
hanno fatto maturare il desiderio di 
qualità: le nozioni interiorizzate so-
no scese dalla testa al cuore, per of-
frire sempre nuove esperienze di gu-
sto dal timbro squisitamente italia-
no. Per questo la famiglia viaggia nel 
mondo, sperimenta, prova e propo-
ne solo il meglio delle cultivar accu-
ratamente selezionate, seguendo di-
rettamente tutte le fasi di lavorazio-
ne del caffè con scrupolosa attenzio-
ne e adottando specifici accorgimen-
ti per rispettarne qualità ed aroma.

New opening: Nespresso 
inaugura due boutique a Rimini 
e Sassari
La coffee experience di Nespresso 
approda a Rimini e Sassari. Con que-
ste due nuove aperture, il brand rag-
giunge quota 66 punti vendita su 
tutto il territorio nazionale. Nespres-
so, leader globale nel settore del caf-
fè porzionato, prosegue il piano di 
espansione retail in Italia con due 
nuove aperture. Ha inaugurato saba-
to 27 ottobre la temporary Boutique 
di Sassari, mentre martedì 30 otto-
bre toccherà al punto vendita di Ri-
mini. I nuovi corner di Sassari e Ri-
mini si collocano all’interno dei ne-
gozi Coin, con uno spazio dedicato 
a tutti gli amanti del caffè che po-
tranno concedersi una breve e dolce 
pausa tra un acquisto e l’altro e go-
dersi un assaggio dell’esclusiva cof-
fee experience di Nespresso. Grazie 

alla centralità dei punti vendita e al-
la competenza dei Coffee Specialist, 
gli amanti del caffè Nespresso avran-
no la possibilità di essere seguiti nel-
la scelta e nell’acquisto dei loro gusti 
di caffè preferiti. Nel 2018 Nespresso 
prosegue con successo l’ampliamen-
to del proprio network di Boutique 
in Italia, offrendo diverse tipologie 
di punti vendita capaci di soddisfa-
re le abitudini e le modalità di acqui-
sto dei clienti in modo sempre nuo-
vo ed originale. In particolare, il for-
mat della temporary Boutique è pen-
sato proprio per essere accessibile a 
tutti i consumatori che ricercano im-
mediatezza, praticità e facilità nella 
loro esperienza di shopping. Inoltre, 
Nespresso offre un’ampia gamma di 
opzioni d’acquisto come l’e-commer-
ce, l’app e il servizio di call center.

6  7  
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Borse

Mercati del caffè in forte 
ripresa
Il rivalutarsi della moneta brasiliana contribuisce a far ripartire sia New York 
che Londra

Con un potente rally, entrambe le 
borse del caffè hanno ripreso quota a 
ottobre dai minimi storici di settem-
bre. Nel giro di un mese, New York si 
è rivalutata di quasi il 28% passan-
do dai 95,85 centesimi del 18/9 – va-
lore più basso sulla scadenza princi-
pale dal lontano dicembre del 2005 – 
a un massimo di 122,55 centesimi il 
17/10. Il giorno successivo (18/10), 
Londra ha toccato quota 1.756 dolla-
ri, in ripresa di quasi il 19% rispetto 
ai 1.477 dollari del 10/9, quest’ultima 
la chiusura più bassa dal marzo del 
2016. Il rimbalzo dai minimi ha pre-
so forza grazie al volano del real, che 
ha recuperato nettamente sul dollaro 
a seguito dell’ascesa irresistibile, nei 
sondaggi, del candidato presidenzia-
le di destra Jair Bolsonaro: perso-
naggio discusso sul piano politico, 
ma apprezzato dai mercati per le sue 
idee liberiste. Il consistente rivalu-
tarsi della moneta brasiliana (circa il 
12% in poche settimane) dai minimi 
triennali ha catalizzato, sulla piaz-
za newyorchese, la reazione dei fon-
di, che si sono precipitati a ricoprire 
l’esposizione record raggiunta a metà 

pena 265 punti) e guadagni margi-
nali. Dicembre aggiungeva 35 punti, 
per un epilogo giornaliero a 106,95 
c/l. L’abbrivio proseguiva nella sedu-
ta del 5/10, con guadagni per ulte-
riori 200 punti sulla scadenza princi-
pale, che chiudeva giornata e setti-
mana a 108,95 c/l. Ciò equivaleva a 
un guadagno di oltre il 6% rispetto 
al venerdì precedente, sotto la spinta 
del “super real”, a sua volta in ripresa 
del 4,72%. In Colombia, la Federazio-
ne Nazionale dei Produttori stimava 
la produzione per l’anno solare 2018 
in 13,8-13,9 milioni di sacchi, per la 
prima volta in tre anni sotto la soglia 
dei 14 milioni di sacchi. La produzio-
ne di settembre risultava pari a 1,05 
milioni di sacchi, in calo per il ter-
zo mese consecutivo. Quella dei pri-
mi nove mesi raggiungeva i 9,88 mi-
lioni, in flessione del 3,7% rispetto al 
pari periodo del 2017.
In Brasile, il meteo annunciava pre-

cipitazioni intense per la settimana 
entrante, a tutto vantaggio della fio-
ritura del nuovo raccolto di Arabica. 
Nel primo turno delle elezioni pre-
sidenziali, Bolsonaro otteneva - do-
menica 7 ottobre - un successo am-
piamente superiore alle aspettati-
ve guadagnando il 46% dei voti e 
ponendo così una seria ipoteca sul-
la vittoria nel ballottaggio. I mer-
cati dimostravano di gradire: il re-
al volava ai massimi da agosto, men-
tre l’indice Bovespa della Borsa di 
San Paolo guadagnava il 6%. A New 
York, il benchmark apriva diretta-
mente in area 110 centesimi e, que-
sta volta, manteneva la quota chiu-
dendo a 111,85 c/l (+290 punti). Il 
9/10, i prezzi oscillavano all’interno 
di un range ristretto per buona par-
te della giornata: un guizzo finale 
portava ancora in territorio positivo. 
Dicembre risaliva di altri 130 punti 
chiudendo a 113,15 c/l, non lonta-

no dai massimi di giornata. Buoni i 
volumi, che superavano i 65.600 lot-
ti. La striscia positiva si interrompe-
va il 10/10. A determinare la battu-
ta d’arresto, il momentaneo indeboli-
mento del real e la giornata negati-
va dei mercati finanziari (Dow Jones 
Industrial Average, S&P500 e Nasdaq 
perdevano oltre il 3%), che si river-
berava sulle quotazioni di buona par-
te delle materie prime. Così, anche i 
futures degli Arabica perdevano 125 
punti chiudendo a 111,90 c/l. Nono-
stante la perdurante debolezza del 
settore finanziario, l’Ice recupera-
va già l’indomani (11/10). Dicembre 
scivolava inizialmente sotto la so-
glia dei 110 centesimi, ma si ripren-
deva nel prosieguo della seduta per 
chiudere a 112,90 c/l (+100 punti). Il 
12/10, il benchmark si riapprezzava 
di altri 365 punti terminando la set-
timana a 116,55 c/l: 760 punti in più 
rispetto al venerdì precedente.

settembre. Come spesso accade, Lon-
dra ha emulato la borsa americana, 
con un rally anch’esso rilevante.
L’Ice Arabica iniziava il mese in par-
ziale ribasso arretrando di 25 pun-
ti rispetto al venerdì precedente. Il 
contratto principale (scadenza di-
cembre) chiudeva a 102,20 c/l. Ma 
si trattava soltanto di una parente-
si interlocutoria. L’ascesa riprende-
va infatti sin dall’indomani (2/10). 
La forza della moneta brasiliana era 
- ancora una volta - il fattore trai-
nante. Una forte spinta al rialzo fa-
ceva scattare gli ordini di buy stop, 
che catalizzavano la reazione del 
mercato. Il benchmark guadagnava 
545 punti terminando la giornata a 
107,65 c/l. Il 3/10, dicembre si spin-
geva ancora più in alto superando la 
soglia del dollaro e 10 centesimi, si-
no a un massimo intraday di 110,80 
c/l. Ma il supporto non era sufficien-
te a sostenere i prezzi a questi livelli: 
scattavano le liquidazioni speculati-
ve e la giornata terminava in rosso di 
105 punti, a 106,60 c/l. Seduta a fasi 
alterne il 4/10: a caratterizzarla, un 
range decisamente più ristretto (ap-

Prospettive raccolto in Uganda ai 
massimi livelli di sempre
Il Foreign Agricultural Service - Nai-
robi prevede un aumento del dieci 
percento nella produzione di caffè 
in Uganda nella campagna di com-
mercializzazione 2018/2019 grazie 
alle condizioni climatiche favore-
voli ed ai raccolti provenienti da 
piantagioni di nuova maturazione. 
Si prevede che le esportazioni di 
caffè rimbalzino ai dati record del 
2016. L’Uganda Coffee Development 
Authority (UCDA) continua a imple-
mentare un programma sponsoriz-
zato dal governo (GOU) che promuo-
ve la produzione di caffè, marke-
ting ed esportazione. All’inizio del 
2018, l’Uganda ha avviato un’asta 
online per gran parte dei suoi caf-
fè speciali nel tentativo di aumen-
tare i prezzi di vendita. L’aumento 
della superficie di produzione del 
caffè è attribuibile a un program-
ma di reimpianto attuato dall’Ugan-
da Coffee Development Authority 
che mira anche ad aumentare i ren-
dimenti attraverso varietà miglio-
rate, aumentando l’efficienza de-
gli input agricoli attraverso l’am-
modernamento dei servizi di esten-
sione agricola. La Robusta rappre-
senterà circa l’85% della produzio-
ne, mentre il restante è riservato 
ai caffè Arabica. Attualmente ci so-
no 54 aziende di marketing del caf-
fè registrate. Il governo dell’Ugan-
da continua a promuovere il consu-
mo interno. Il consumo di caffè è 
relativamente modesto in Uganda e 
non superiore al 3% della produzio-
ne annuale. UCDA, con il sostegno 
del governo dell’Uganda, ha imple-
mentato programmi per promuovere 
il consumo di caffè nelle aree urba-
ne e rurali. La National Coffee Po-
licy, che è stata lanciata nel 2013, 
guida il settore del caffè in Ugan-
da. Obiettivi primari sono l’aumen-
to della produttività, l’espansio-
ne dell’area del caffè, miglioramen-
to delle tecniche di coltivazione. La 
politica mira anche a diversifica-
re i mercati del caffè, promuoven-
do sistemi di produzione sostenibi-
li al fine di creare valore aggiunto, 
migliorando la capacità di ricerca e 
analisi sui caffè.
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Le ricoperture proseguivano il 15/10: 
dicembre guadagnava 280 punti chiu-
dendo a 119,35 c/l, dopo aver sfiora-
to la soglia del dollaro e 20 cente-
simi in corso di contrattazione. So-
glia che veniva toccata il giorno suc-
cessivo (16/10) costituendo il mas-
simo intraday, raggiunto il quale su-
bentravano però le prese di benefi-
cio, che portavano a una chiusura in 
negativo di 170 punti, a 117,65 c/l. 
Si trattava tuttavia di uno stop in-
terlocutorio, poiché sin dall’indoma-
ni (17/10) le quotazioni tornavano a 
salire. Violati i massimi degli ultimi 
quattro mesi, il contratto volava si-
no a quota 122,90 c/l, per chiudere al 
picco mensile di 122,55 c/l. Il 18/10, 
la scadenza principale saliva a 124,30 
c/l, per poi ritracciare in territorio 
negativo, a 122,05 c/l. Cospicui i vo-
lumi, che sfioravano gli 80 mila lot-
ti. Mercato nuovamente in fibrilla-
zione il 19/10, con intraday al massi-
mo mensile di 125,50 c/l. 
Ma, ancora una volta, la situazione 
rientrava nel prosieguo della sedu-
ta e la chiusura era pressoché inva-
riata (+5 punti), poco al di sopra dei 
minimi. La settimana terminava co-
sì in ripresa del 4,8% sull’ottava pre-
cedente.
Le piogge regolari in Brasile conti-
nuavano a favorire la fioritura del 
nuovo raccolto di Arabica. Conab da-
va avvio, nel frattempo, a un’indagi-
ne sul campo per stimare l’entità del-

le scorte pubbliche nei principali sta-
ti produttori. Il Ministero dell’Agri-
coltura annunciava intanto lo stan-
ziamento di circa 800 milioni di eu-
ro a favore del Fondo per la Tute-
la dell’Economia del Caffè (Funcafé), 
per finanziare la gestione del raccol-
to nell’annata in corso. Gli stock di 
caffè verde nei porti statunitensi re-
gistravano, a fine settembre, un calo 
mensile del 3,4%, a 6.438.220 sacchi. 
Sebbene in forte flessione rispetto a 
settembre 2017, il dato rimaneva su-
periore alla media storica degli ulti-
mi cinque anni.
La terza decade si apriva con forti 
ribassi. Il 22/10, dicembre perdeva 
445 punti scendendo a 117,65 c/l. A 
far scattare le liquidazioni erano so-
prattutto i dati del Cot diffuso il ve-
nerdì precedente, che evidenziava-
no un nuovo calo drammatico dell’e-
sposizione corta dei fondi, scesa a 
68.110 lotti, a fronte del volume re-
cord di 113.412 lotti registrato a me-
tà settembre. Un forte rimbalzo ri-
portava i prezzi in territorio positi-
vo sin dall’indomani (23/10): la prima 
posizione risaliva a 121,10 c/l gua-
dagnando 345 punti. In mancanza di 
novità sul fronte dei fondamentali, 
gli speculatori a breve continuava-
no a farla da padroni. Il 24/10 vede-
va così nuovi ribassi (-85 punti) con-
dizionati anche dall’andamento ne-
gativo dei mercati finanziari. Conso-
lidamento al rialzo nella seduta del 

25/10: dicembre guadagnava 90 pun-
ti, a 121,15 c/l, chiudendo, per l’ulti-
ma volta, sopra la soglia dei 120 cen-
tesimi. Già il 26/10 scattavano in-
fatti nuove prese di beneficio prima 
del week-end e l’ottava si concludeva 
sotto di 245 punti (-2%), dopo quat-
tro settimane consecutive al rialzo.
Rabobank riduceva la sua stima sul 
raccolto colombiano per l’anno sola-
re 2018 portandola a 13,8 milioni di 
sacchi, contro i 14,1 precedentemen-
te previsti. 
Il lunedì successivo (29/10), il real 
volava inizialmente a nuovi massimi, 
per effetto dei risultati del ballot-
taggio per le presidenziali brasiliane. 
Ma il rally si ridimensionava nel corso 
della giornata contribuendo a inver-
tire il trend anche nel mercato new-
yorchese del caffè, dove il contratto 
principale crollava a 114,25 c/l (-540 
punti). L’esaurirsi dell’effetto Bolso-
naro e i dubbi sulla governabilità del 
paese indebolivano la moneta brasi-
liana e favorivano ulteriori ribassi. 
Dicembre perdeva altri 185 punti, il 
30/10, chiudendo a 112,40 c/l. Tran-
quilla l’ultima seduta del mese, che 
vedeva rialzi marginali (+30 punti 
sulla scadenza ravvicinata) e un ran-
ge ristretto.
Nuovi report degli istituti climatolo-
gici australiani e americani elevava-
no al 70-75% la probabilità dell’insor-
genza del Niño negli ultimi due me-
si dell’anno. Il fenomeno non dovreb-
be impattare più di tanto l’andamen-
to dei raccolti in centro e sud Ameri-
ca, a meno che esso non si protrag-
ga ben oltre il primo trimestre 2019.
Corsa al rialzo anche sulla piazza 
londinese. Il contratto per scaden-
za gennaio dell’Ice Robusta è risa-
lito sopra la soglia dei 1.600 dollari 
sin dal 4/10 e ha toccato i suoi mas-
simi mensili verso la fine della se-
conda decade, più o meno in linea 
con la borsa di oltreoceano. Raggiun-
to un picco di 1.776 d/t, il 17/10, il 
benchmark ha quindi perso quota nel 
corso della terza decade chiudendo il 
mese a 1.675 d/t.
I dati Ico a consuntivo dell’anna-
ta caffearia 2017/18 evidenziano un 
incremento dell’export mondiale del 

2% rispetto al 2016/17. Tra ottobre 
2017 e settembre 2018, le esporta-
zioni sono state pari a 121,879 milio-
ni di sacchi. I volumi di Arabica han-
no raggiunto un totale di 76,664 mi-
lioni di sacchi (+0,8%). Guardando al-
le tipologie, i Brasiliani Naturali regi-
strano un +1% risalendo a 34,492 mi-
lioni. Cresce anche il contributo de-
gli Altri Dolci (+3,5%), i cui imbar-

chi raggiungono quota 28,203 milio-
ni. Negativa invece l’evoluzione dei 
Colombiani Dolci, che arretrano del 
4,8% attestandosi poco al di sotto 
dei 14 milioni di sacchi.
L’eccezionale performance del Viet-
nam spinge al rialzo le esportazio-
ni di Robusta, che raggiungono un 
volume di 45,215 milioni di sacchi 
(+4,1%).
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ICE ARABICA OTTOBRE

ICE ROBUSTA OTTOBRE

ICE ARABICA	 OTTORBE

Data	 dic-18	 mar-19	mag-19
01-ott	 102,20	 105,60	 107,95
02-ott	 107,65	 111,00	 113,40
03-ott	 106,60	 110,05	 112,40
04-ott	 106,95	 110,40	 112,80
05-ott	 108,95	 112,40	 114,85
08-ott	 111,85	 115,35	 117,80
09-ott	 113,15	 116,70	 119,15
10-ott	 111,90	 115,50	 117,95
11-ott	 112,90	 116,50	 118,95
12-ott	 116,55	 120,10	 122,50
15-ott	 119,35	 122,95	 125,35
16-ott	 117,65	 121,30	 123,70
17-ott	 122,55	 126,25	 128,70
18-ott	 122,05	 125,85	 128,35
19-ott	 122,10	 125,90	 128,40
22-ott	 117,65	 121,45	 124,00
23-ott	 121,10	 124,85	 127,40
24-ott	 120,25	 124,05	 126,65
25-ott	 121,15	 125,05	 127,60
26-ott	 119,65	 123,40	 125,95
29-ott	 114,25	 118,05	 120,60
30-ott	 112,40	 116,25	 118,75
31-ott	 112,70	 116,45	 119,00

ICE ROBUSTA	 OTTOBRE

Data	 nov-18	 gen-19	 mar-19
001-ott	 1572	 1552	 1562
02-ott	 1604	 1591	 1602
03-ott	 1588	 1586	 1597
04-ott	 1616	 1615	 1625
05-ott	 1655	 1662	 1672
08-ott	 1684	 1700	 1713
09-ott	 1693	 1704	 1718
10-ott	 1682	 1698	 1713
11-ott	 1691	 1699	 1714
12-ott	 1713	 1725	 1741
15-ott	 1738	 1752	 1767
16-ott	 1744	 1755	 1769
17-ott	 1755	 1776	 1789
18-ott	 1756	 1775	 1789
19-ott	 1717	 1739	 1754
22-ott	 1696	 1721	 1737
23-ott	 1693	 1719	 1736
24-ott	 1688	 1717	 1734
25-ott	 1674	 1707	 1725
26-ott	 1711	 1730	 1743
29-ott	 1668	 1687	 1704
30-ott	 1658	 1676	 1692
31-ott	 1657	 1675	 1689
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Apre il primo Adoro Cafè 
all’estero
La torrefazione udinese Oro Caffè 
ha inaugurato in Svezia la sua pri-
ma caffetteria estera della catena 
di monomarca Adoro Cafè. Si tro-
va precisamente ad Uppsala, cit-
tadina universitaria, molto stilosa 
e giovane. Il nuovo locale si affi-
anca ai sei già esistenti, tutti dis-
locati in Italia, ovvero: Adoro Cafè 
Duomo (Udine), Adoro Cafè sede 
centrale (presso Oro Caffè Tavag-
nacco), Adoro Cafè Centro Studi 
(Udine), Adoro Cafè Feletto Um-
berto (Udine), Adoro Cafè Negrar 
(Verona), Adoro Cafè Cavana (Tri-
este). “Non possiamo che essere 
entusiasti di questa nostra pri-
ma vetrina fuori dall’Italia – dichi-
ara Elisa Toppano, Marketing Man-
ager di Oro Caffè – e anche se 
come azienda siamo sempre sta-
ti caratterizzati da una propensio-
ne all’internazionalizzazione, infat-
ti Oro Caffè si può gustare oggi in 
oltre 30 Paesi al Mondo – prosegue 
Elisa Toppano – questa rappresenta 
per noi una vera prima volta. Abbi-
amo aperto un locale monomarca in 
grado di regalare per la prima vol-
ta alla cittadina di Uppsala gli el-
ementi di italianità così apprezza-
ti e ricercati all’estero”. Nell’ Adoro 
Cafè Uppsala infatti regna sovra-
no il vero espresso italiano e tutte 
le sue varianti tipiche della caffet-
teria italiana ma sarà anche meta 
ideale per un’esperienza di degus-
tazione, per un caffè da passeggio 
o per un pranzo veloce. In orario di-
urno si potrà scegliere tra special-
ità calde e fredde, gustosi e salu-
tari snack, dolci golosi e drink pre-
parati a base di frutta e verdura. 
Adoro Cafè si conferma dal format, 
dalla vocazione e dal look inter-
nazionali, declinabile in ogni paese 
dove sia ben accolto lo sviluppo 
della cultura dell’espresso.

stando fette di mercato sempre più 
ampie. L’estrazione a freddo e gli al-
tri prodotti “brew coffees” hanno re-
gistrato la crescita più forte. Il seg-
mento è salito del 580% tra il 2011 e 
il 2016, soprattutto tra i millennial.

Cambiano 
le abitudini di consumo 
negli States
Il mercato americano del caffè con-
tinua a crescere. Il macinato tosta-
to continua a fare la parte del leone, 
con vendite pari a 4,105 miliardi e 
una crescita nel periodo del 3,8%. Il 
caffè porzionato è ormai la seconda 
voce, oltre che la più dinamica sotto 
tutti i profili. Con un valore di 3,534 
miliardi di dollari, questo segmento 
conta ormai per il 38,1% delle vendi-
te. Ad agosto 2018, la crescita sulle 
52 settimane immediatamente prece-
denti è stata dell’5,6%, per un fat-
turato complessivo stimato in 9,866 
miliardi di dollari. Il suo incremento 
sull’anno, sempre ad agosto 2018, ri-
sulta pari al 2,9%. Decisamente me-
no brillanti le performance dei ri-
manenti segmenti. Il solubile perde 
il 1,4%. Il torrefatto in grani cresce 
marginalmente (+0,7%). Arretrano sia 
il decaffeinato in grani (-1,6%), che 
quello solubile (-3,1%). Tra le ulterio-
ri voci si osserva un incremento de-
gli additivi e aromatizzanti (+10,2%) 
e un calo dei surrogati (-3,1%). Al-
largando il campo di osservazione ai 
quattro anni solari precedenti, l’asce-

stato e macinato in cialde monodo-
se e in bottiglie pronte da bere. “Ci 
sono così tante diverse forme di caf-
fè là fuori. È per questo che sta cre-
scendo così velocemente. I consu-
matori stanno dimostrando un’eleva-
ta disponibilità a pagare per un caffè 
di qualità elevata“, ha puntualizzato 
“ un’evoluzione simile al vino o alla 
birra artigianale che si sono davvero 
evoluti in tempi recenti … e il caf-
fè sta seguendo lo stesso percorso”. 
Un recente sondaggio della National 
Coffee Association ha rilevato che il 
64% degli americani beve una taz-
za di caffè ogni giorno, in aumento 
del 2% rispetto ai dati rilevati l’an-
no precedente. Sempre più consuma-
tori apprezzano la bevanda a casa e 
le bevande premium stanno conqui-

luzione giusta. Il caffè è diventato 
uno spazio interessante anche per al-
tre aziende operanti nel settore ali-
mentare e delle bevande, in partico-
lare JM Smucker e Coca-Cola. All’ini-
zio di quest’anno, Smucker ha debut-
tato nel 1850, una nuova linea di caf-
fè premium destinata ai millennial e 
ai clienti Folgers di lunga data che 
riproducono la connessione del mar-
chio con la California Gold Rush. Ad 
agosto, Coca-Cola ha annunciato che 
avrebbe acquistato Costa Coffee dal 
gruppo britannico di bevande e hotel 
Whitbread per 3,9 miliardi di sterline, 
quasi  5,1 miliardi di dollari america-
ni. “Il caffè è una dei settori in cre-
scita più forti al mondo e Coca-Cola 
deve espandersi nel caffè e nelle be-
vande calde“, ha commentato James 
Quincey , CEO di Coca-Cola, in un vi-
deo dopo l’annuncio dell’accordo. Per 
Nestlé, il caffè è un obiettivo attra-
ente perché la bevanda si sta espan-
dendo rapidamente, tanto da rag-
giungere anche il segmento artigia-
nale al fine di soddisfare la crescen-
te domanda di varietà e di benesse-
re avanzata dai consumatori. Il caf-
fè può essere realizzato utilizzando 
processi innovativi specifici del mar-

Nestlé sta facendo una scommessa 
coraggiosa sulla crescita sostenuta 
del caffè. “Il caffè è diventato una 
categoria molto importante per l’a-
zienda, motivo per cui abbiamo dav-
vero potenziato il livello delle risor-
se” – ha dichiarato Daniel Jhung, 
presidente della divisione bevande 
di Nestlé USA, a Food Dive. “Alcune 
delle partnership e acquisizioni de-
gli ultimi due anni – ha aggiunto – 
hanno avuto proprio come obiettivo 
quello di assicurarci un ruolo in tut-
ti i settori del caffè, non solo nell’a-
rea mainstream”. La multinazionale 
svizzera, che per anni ha definito la 
sua presenza nel caffè con Nescafé, 
Taster’s Choice e Nespresso, si è re-
centemente concentrata sul segmen-
to premium, acquisendo una parteci-
pazione nella popolare catena di cof-
fee shop Blue Bottle, facendo scatta-
re Chameleon Cold-Brew e spenden-
do oltre 7,15 miliardi di dollari per 
acquistare i prodotti al dettaglio di 
Starbucks. Jhung ha dichiarato che 
Nestlé sta concentrando i suoi sforzi 
sull’integrazione e la crescita di que-
sti marchi, ma la società non esclu-
derebbe un altro acquisto nel bre-
ve termine se dovesse rivelarsi la so-

chio. Può avere un sapore, un aro-
ma, una consistenza unici o prove-
nire da una regione specifica per di-
stinguere i prodotti dalla concorren-
za. Un sondaggio di Nestlé e Morning 
Consult ha rilevato che quasi il 65% 
dei bevitori di caffè consuma la be-
vanda ogni giorno, e il 70% di colo-
ro che lo bevono preferirebbe salta-
re la colazione piuttosto che rinun-
ciare al proprio infuso. Jhung ha di-
chiarato che la piattaforma di caf-
fè Nestlé è stata pensata per offri-
re ai consumatori più scelte durante 
il giorno: da una tazza calda di Ta-
ster’s Choice o Nespresso prodotta 
a casa al mattino, a una bottiglia di 
Chameleon Cold-Brew nel corso della 
giornata. La società sta anche inno-
vando internamente la propria linea 
prodotto. Recentemente è stato lan-
ciato sul mercato un nuovo prodotto 
Nescafé con 100% di chicchi di caffè 
Arabica dalla Colombia che riscosso 
ottimi consensi. Il prossimo obbiet-
tivo sarà potenziare l’offerta relati-
va allo spazio colazione l’anno pros-
simo con l’introduzione di due frulla-
ti contenenti ciascuno l’equivalente 
di una tazza di caffè, 15 grammi di 
proteine vegetali e ingredienti come 
burro di mandorle e avena. È in lavo-
razione anche un latte pronto da be-
re e frullato a freddo, destinato allo 
spazio da dessert. Jhung ha notato 
che il caffè continua ad essere sem-
pre più premium, osservando l’evolu-
zione del formato dal solubile al to-
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Nestlè USA
Strategie di sviluppo in un mercato ancora in crescita
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#happybirthdaystorm! 
Astoria: spente le candeline a 
Triestespresso
Il 27 Ottobre si è conclusa la 
nona edizione di Triestespresso Ex-
po, una delle più importanti fiere 
sull’intera filiera dell’industria del 
caffè espresso che ha fatto da cor-
nice al primo compleanno di Asto-
ria Storm. Per tre giorni la macchi-
na “Barista Attitude” è stata la re-
gina indiscussa dello stand Astoria 
con ben 3 macchine in esposizione 
nelle varianti rosso cromo 2 grup-
pi, rame nero opaco 3 gruppi, to-
tal matt black 2 gruppi. Sono sta-
ti tantissimi i professionisti curio-
si di vedere da vicino le sue parti-
colari caratteristiche tecniche mix 
perfetto di artigianalità e altissi-
ma tecnologia. Ad incuriosire gli 
ospiti ha contribuito anche il nu-
ovo video “The making of Astoria 
Storm” con cui l’azienda di Susega-
na ha aperto le porte del suo repar-
to produzione per mostrare le di-
verse fasi di costruzione e realiz-
zazione di ogni singola macchi-
na: un video che emoziona lascian-
do emergere chiaramente la grande 
professionalità, dedizione e cura 
del dettaglio che si nasconde diet-
ro Astoria Storm. “Questo primo an-
no di vita della macchina ci ha dato 
grandi soddisfazioni. Storm ha cre-
ato un grande interesse sul merca-
to e ci ha permesso di crescere sia 
sotto il profilo del brand che del 
prodotto. L’esperienza maturata e 
i feedback positivi ci porteranno a 
un 2019 che sarà ricco di novità nel 
mondo Storm” ha dichiarato Ric-
cardo Maguolo, Area Manager Ita-
lia Nord Est di Astoria. L’interesse 
che sta riscuotendo Astoria Storm 
si è rivelato anche nella parteci-
pazione all’ #HappyBirhtdayStorm, 
evento organizzato all’Hops Beer-
strò di Trieste proprio per celebrare 
il primo anno di Astoria Storm. Una 
festa in grande stile scandita dalla 
musica di Storm Turntable, speciale 
console per dj creata utilizzando la 
carrozzeria di Storm.
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sa in potenza del porzionato appa-
re in tutta la sua spettacolarità. Nel 
2014, questa voce, pur in fortissima 
crescita sul 2013 (+133,5%), conta-
va ancora per meno di un miliardo di 
dollari (888 milioni). Ma già un an-
no più tardi, il suo valore era lievi-
tato 1,742 miliardi (+96,3%). Sebbe-
ne a un ritmo chiaramente più len-
to, l’evoluzione positiva è prosegui-
ta anche negli anni successivi, sino 
al dato sopra citato. Questo risulta-
to è stato è stato raggiunto princi-
palmente per spinta propria e, solo 
in parte, a spese delle altre tipolo-
gie di prodotto. Come si divide tra i 
vari competitor questa torta da oltre 
3,5 miliardi di dollari? I marchi Keu-
rig (Keurig Donut Shop, Keurig Do-
nut House e Keurig Rest) continuano 
a dominare la scena, ma la loro share 
complessiva è scesa al 31%, contro il 
quasi 50% di 5 anni fa. Alle loro spal-
le, il colosso Starbucks (14%), sempre 
più presente anche nel dettaglio. Se-
gue Folgers (J.M. Smucker), con una 
quota (9%), pressoché dimezzata ri-
spetto al 2014. Ulteriori attori im-
portanti sono i marchi Eight o’Clock 
(del colosso indiano Tata Global Be-
verages), Gevalia e Maxwell House 
(Kraft Foods). Le private label co-
stituiscono l’11% del mercato; i mar-
chi minori contano per circa un quin-
to. Nespresso rimane marginale (circa 
l’1,5%), sebbene con forti presuppo-
sti di crescita. Pur essendo in espan-
sione, i volumi delle vendite online 
sono modesti (circa il 4% nel 2017). 
Tra le merceologie vincono porzio-
nato e torrefatto macinato. Prodotti 
più gettonati: le K-Cup di Keurig e le 
capsule Nespresso. Le macchine per il 
caffè all’americana continuano a es-
sere le più diffuse, con 28 milioni di 
unità vendute nel 2017: più del dop-
pio rispetto alle macchine per il caf-
fè porzionato. Queste ultime eviden-
ziano, tuttavia, un trend nettamente 
più favorevole essendo le loro ven-
dite annue più che quintuplicate tra 
2013 e 2017. È interessante osservare 
in controtendenza rispetto a quanto 
sopra descritto il risvegliarsi dell’in-
teresse per il caffè “filtrato a mano” 
(“pour-over”), un metodo tradiziona-

le di preparazione, che conosce una 
seconda giovinezza, grazie anche al 
suo rilancio da parte dei torrefat-
tori “third wave”. Ma come cambia-
no le abitudini degli americani? Una 
valida cartina di tornasole dell’evol-
versi dei gusti del consumatore me-
dio di oltreoceano è offerta dal Na-
tional Coffee Drinking Trends, il tra-
dizionale sondaggio annuale che Nca 
svolge, da una sessantina d’anni, su 
un campione significativo della po-
polazione adulta. Stando ai risultati 
dell’edizione 2018, il caffè si confer-
ma la bevanda calda preferita dagli 
statunitensi. Il 63% degli intervista-
ti dichiara di bere caffè ogni giorno; 
il 71% almeno una volta alla settima-
na. Il percolatore rimane il metodo di 
preparazione più diffuso, ma la per-
centuale di utilizzatori è scesa dra-
sticamente: dal 77% del 2014 al 54% 
nel 2017. Nello stesso arco tempora-
le, la diffusione del caffè porzionato 
è più che triplicata passando dal 7% 
al 25% dell’anno scorso. Il solubile si 
conferma al 10%, mentre il 7% degli 
intervistati dichiara di utilizzare le 
“macchine per espresso”. L’uso della 
macchina per il caffè all’americana è 
associato soprattutto alla prima co-
lazione (61%) e scende nel corso del-
la giornata (54% la sera). 
Anche l’impiego del porzionato è 
più frequente al mattino (16%): il 
suo utilizzo diminuisce gradualmen-
te nell’arco del giorno, per risalire al 
15% la sera. Buona infine la perce-
zione delle macchine per il porzio-
nato: il 24% dei possessori le valuta 
“eccellenti”, il 33% “molto buone”, il 
27% “buone” e solo il 5% “scadenti”. 
Le proiezioni di mercato prevedono 
che il dettaglio americano progredi-
rà al tasso di crescita annuo compo-
sto del 2% a valore dell’1% a volume, 
di qui al 2020. 
Considerando l’ascesa del porziona-
to, Keurig diventerà presto market 
leader a valore, mentre J.M. Smucker 
conserverà la leadership a volume. 
Nel segmento delle capsule recite-
ranno un ruolo sempre più importan-
te i prodotti riciclabili e compostabi-
li, a fronte della crescente coscienza 
ambientale dei consumatori.

La San Marco cambia le 
regole del bar: presentata V6, 
rivoluzione a 360 gradi
Svelata in anteprima mondiale a Trie-
stespresso Expo, Leva Class V6 è il 
nuovo gioiello di casa La San Mar-
co. Si tratta di un modello professio-
nale a leva a doppia bancata, unico 
nel suo genere, che stravolge le pro-
spettive del bar e promuove una nuo-
va esperienza di consumo del caffè: 
sempre più conviviale, interattiva e 
umana. L’esclusivo design, brevetta-
to in collaborazione con Bonetto De-
sign, trae ispirazione dal mondo au-
tomotive e pone in risalto l’elabora-
ta componentistica interna e la la-
vorazione della scocca, per un risul-
tato finale che è in sé un tributo al 
settore del caffè italiano e, in parti-
colare, a quello delle macchine a le-
va tradizionali. Sei leve per l’estra-
zione del caffè e altrettanti grup-
pi di erogazione, quattro lance a va-
pore e due per l’erogazione dell’ac-
qua calda, due bancate, due baristi, 
un’unica macchina. Sono questi i nu-
meri della nuova V6, l’ultimo model-
lo a leva firmato La San Marco, sto-
rica azienda italiana con sede a Gra-
disca d’Isonzo (GO), dal 1920 produt-
trice di macchine da caffè espresso e 
attrezzature professionali tra le più 
conosciute al mondo. Presentata in 
anteprima il 25 ottobre, V6 rappre-
senta una vera e propria rivoluzione 
per il mondo del caffè espresso ita-
liano. La sua struttura a V, dalla qua-
le prende il nome, dà vita a una mac-
china a doppia bancata che stravol-

ge la prospettiva del bar contempo-
raneo e mette al centro della scena 
l’opera del barista, anzi, dei baristi. 
“Con V6 abbiamo voluto guardare ol-
tre, verso il futuro delle macchine  da 
caffè, non solo in termini di tecnolo-
gia, design e sicurezza, ma anche dal 
punto di vista dell’esperienza di con-
sumo vera e propria - dichiara Ro-
berto Nocera, Direttore Generale La 
San Marco - V6 riporta l’arte del fa-
re il caffè al centro della scena e in-
vita a riscoprire il bar come un luo-
go di socialità, incontro e scambio”. 
Il sorprendente design, unico nel suo 
genere, è ispirato alle linee del mon-
do motorsport anni ‘60/’70 e porta la 
prestigiosa firma di Bonetto Design. 
“Il nostro lavoro si è concentrato  nel 
coniugare  i concetti di eleganza, pu-
rezza, precisione, tradizione mecca-
nica e automotive – racconta Mar-
co Bonetto - le linee sono scolpite e 

importanti, ma mantengono al tem-
po stesso una certa leggerezza grazie 
alle diverse finestre trasparenti, in 
un perfetto equilibrio dei pesi”. Scol-
pita e muscolosa, V6 trasmette tutta 
la potenza di un motore pulsante. La 
scocca in acciaio idroformato, con fi-
nitura verniciata e vetro temperato, 
mette in luce la grande abilità tecni-
ca de  La San Marco nella lavorazio-
ne dei materiali e richiama l’attenzio-
ne sulla ricchezza della componenti-
stica e la meticolosa precisione delle 
lavorazioni interne. Il modello è di-
sponibile nella versione da sei grup-
pi in tre diverse finiture: bianco per-
la Classic, nero lava Avantgarde e az-
zurro Trieste Elegance. 
La caldaia è proposta nelle due ver-
sioni a scelta acciaio inox lucidato 
a specchio o rame placcato in oro, 
la componentistica idraulica è inve-
ce in ottone e rame lucidati. A livel-
lo tecnologico, V6 è dotata del bre-
vetto esclusivo Leva Class (Control-
led Lever Anti-Shock System) e del si-
stema PID per il controllo e la rego-
lazione elettronica della temperatu-
ra dell’acqua in caldaia. Con la nuo-
va V6, La San Marco si conferma, an-
cora  una  volta,  protagonista inno-
vatrice nel comparto delle macchi-
ne da caffè professionali e, in parti-
colare, in quello delle macchine a le-
va tradizionali e regala al mondo del 
caffè un nuovo gioiello, frutto di una 
prestigiosa tradizione manifatturie-
ra  made in Italy, lunga ormai qua-
si un secolo.
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