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La produzione di caffè colombiano è giunta quest’anno ai livelli re-
cord mai raggiunti dall’inizio degli anni ‘90 buona parte grazie al 
successo del programma di reimpianto delle varietà resistenti alla 
ruggine del caffè e alle buone condizioni meteorologiche delle ul-
time annate caffeicole. Fedecafè stima che la produttività media 
del caffè sia aumentata a 18,2 sacchi per ettaro, il 32% in più ri-
spetto allo scorso decennio (13,8 sacchi da 60kg). Dall’inizio del 
programma di reimpianto avviato nel 2012 fino ad ora, sono sta-
ti rinnovati oltre 420.000 ettari, che corrispondono al 45% del-
la superficie totale di produzione di caffè colombiano. In media, 
84.000 ettari vengono rinnovati annualmente, ma Fedecafè e il go-
verno colombiano prevedono di aumentare questo numero ad al-
meno 90.000 ettari l’anno per raggiungere l’obiettivo di produzio-
ne di 18 milioni di sacchi già nelle prossime annate caffearie. Nel 
2017 solo 72.000 ettari sono stati rinnovati poiché il sostegno go-
vernativo era disponibile per gli agricoltori nel corso dell’anno. Il 
costo di ristrutturazione per ettaro è stimato tra 8 e 12 milioni di 
pesos colombiani ( tra 2,860 e 4,285 dollari americani). La dimen-
sione media delle fattorie colombiane è pari a 4,5 ettari di terre-
no. Fedecafè stima che ci siano 560.000 famiglie di coltivatori di 
caffè, dove i piccoli agricoltori con meno di 5 ettari di terra so-
no responsabili di circa il 69% della produzione di caffè in Colom-
bia. Ci sono 940.000 ettari di caffè piantati in Colombia, ma so-
lo 780.000 corrispondono a colture tecnologiche, il che significa 
che sono parzialmente coltivati con varietà di caffè migliorate, co-
me alberi resistenti alla ruggine, piantagioni fitte e hanno meno 
di 12 anni. Circa l’80% dell’area del caffè è coltivato con varietà 
resistenti alla ruggine, rispetto al 35% del 2010, quando le condi-
zioni meteorologiche ebbero effetti devastanti sul caffè. Secondo 
l’ultimo sondaggio sanitario, in media l’infestazione da piralide e i 
livelli di ruggine sono inferiori al 2%.
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Continua il trend positivo di Trieste-
spresso Expo. Espositori e visitatori 
arrivati dai cinque continenti per la 
tre giorni organizzata nel capoluogo 
del Friuli Venezia Giulia, hanno parla-
to di affari, analizzato, studiato e ap-
profondito le tematiche del comparto 
del caffè e trattato dei cambiamenti 
che nel settore ci sono stati negli ul-
timi tempi. L’obiettivo di crescita del-
la più importate fiera mondiale dedi-
cata all’espresso è stato centrato an-
che in questa edizione passando dai 
12.500 visitatori del 2016 ai 13 mi-
la della nona edizione che si è con-
clusa con un +4%. “Questa è l’ultima 
edizione che si svolge nei riadattati 
magazzini del Porto Vecchio. Per Trie-
stespresso Expo 2020 avremo infat-
ti a disposizione il nuovo moderno e 
funzionale Centro congressi e fieristi-
co che – ha spiegato il presidente del-
la Camera di Commercio Antonio Pao-
letti – si inizierà a costruire a brevis-
simo in questa porzione del Porto. La 
struttura sarà utilizzata per Esof 2020 
a luglio 2020, pochi mesi prima del-
la decima edizione della fiera inter-

Gaggia: 80 anni e non sentirli
A 80 anni dalla rivoluzione dell’a-
vanguardista Achille, Gaggia cele-
bra la sua rinascita. Il Gruppo Evo-
ca, leader nella produzione di mac-
chine di caffè espresso, ha acquisi-
to il brand per rafforzare la sua pre-
senza nel canale Ho.Re.Ca. Previ-
sta quindi una rivalsa in grande sti-
le per Gaggia che, dopo alcuni anni 
di “silenzio”, può riaffermare il suo 
successo e tornare a risplendere in 
tutto il mondo, con la sicurezza di 
offrire un prodotto premium. L’an-
niversario tenutosi ieri a Milano, in 
Corso Venezia, simboleggia il revi-
val di Gaggia sul mercato per ma-
no del Gruppo Evoca che permet-
terà quindi di unire alla tradizio-
ne l’innovazione. Una serata per ri-
percorrere la storia dell’azienda nel-
la splendida cornice neoclassica di 
Palazzo Bovara. Grande affluenza 
all’evento di ospiti del settore, che 
oltre ai festeggiamenti, hanno avu-
to modo di vivere un excursus dei 
modelli di macchine da caffè che si 
sono susseguiti nel tempo.
La Reale è la regina della macchi-
ne professionali. La sua linea, pen-
sata da Bonetto Design Center Mi-
lano, è modulata interamente sulla 
luce. Dettagli che uniscono rame e 
acciaio, retroilluminazioni e profili 
in led le conferiscono un carattere 
innovativo e dal gusto scenografi-
co. Una sorta di scultura meccanica, 
con profili che si ispirano proprio al 
mondo automobilistico, che sicura-
mente non deluderà le alte aspetta-
tive: scrivere un nuovo capitolo nel-
la storia del suo brand.
La Radiosa, con cornice led multi-
colore, è la nuova superautomati-
ca innovativa. Infinite combinazio-
ni di colori si accostano alla possi-
bilità di utilizzo con sistema touch 
screen. Un gruppo infusore ren-
de fruibili sia l’espresso che il caffè 
lungo, a cui si aggiunge un sistema 
di erogazione EvoMilk per prepara-
re bevande a base di latte sia fred-
do che caldo.
La Giusta, lo esprime il nome stes-
so, un prodotto che sa coniugare 
modernità a tratti propri del mar-
chio Gaggia. Materiali metallici e 
cura dei dettagli per un prodotto di 
robustezza indiscussa. Tra i plus il 
logo posteriore retroilluminato, ol-
tre che una pulsantiera frontale.

nazionale dell’espresso”. Continuare a 
puntare sul mercato del caffè e dell’e-
spresso è fondamentale e di ciò ne so-
no ben consapevoli la Camera di Com-
mercio Venezia Giulia che attraverso 
la sua azienda in house Aries ha co-
organizzato con il Comune di Trieste 
e in collaborazione con l’Associazione 
Caffè Trieste e Fipe l’esposizione spe-
cializzata. I dati parlano chiaro: con-
tinua a crescere il mercato del caffè 
nel mondo. Nell’ultimo anno la produ-
zione mondiale è stimata in aumen-
to del 5,7%, sfiorando i 165 milio-
ni di sacchi, con l’Arabica che cresce 
del 2,2% (101,82 milioni di sacchi) e 
la Robusta dell’11,7% (62,99 milioni 
di sacchi). Sulla base delle rilevazio-
ni effettuate dall’International Cof-
fee Organization la maggiore offerta 
di caffè si riflette in un aumento del-
le spedizioni nell’agosto 2018, visto 
che le esportazioni globali sono au-
mentate del 6,3% con 11,1 milioni di 
sacchi in più rispetto ad agosto 2017. 
Il caffè resta infatti tra i più impor-
tanti prodotti del commercio mondia-
le. Oltre 100 milioni di persone sono 

occupate nella sua coltivazione, lavo-
razione e commercio. La maggior par-
te delle quali vive opera in aree che 
si trovano a 20 gradi a nord e a sud 
dell’equatore. Un mercato molto im-
portante però anche in Italia dove so-
no attivi 800 torrefattori per un valo-
re complessivo della produzione di 3,4 
miliardi di cui quasi la metà destina-
ta all’export. Siamo il terzo paese nel 
mondo per l’importazione di caffè ver-
de (dietro a Usa e Germania), il se-
condo in Europa e il quarto nel mon-
do (dopo Brasile, Usa, Germania) per 
i volumi di produzione e consumo. 
Protagonista assoluto di questo set-
tore nel nostro paese il tanto amato 
espresso. Il mercato che complessiva-
mente gira attorno alla sua produzio-
ne viene valutato attorno ai 5 miliar-
di di euro. Quello della produzione e 
vendita delle macchine per espresso, 
per esempio, è un mercato in grande 
espansione che si pone all’avanguar-

dia all’interno del sistema manifattu-
riero italiano. Nel 2016 il giro di affa-
ri è stato di 445 milioni con una quo-
ta di export del 73%. Voglia di espres-
so che trova riscontro anche nella ri-
cerca online di informazioni, prez-
zi e opinioni a tema caffè. Sorpren-
dente in particolare il dato legato al-
le macchine da caffè in capsule, ela-
borato dal portale internazionale di 
comparazione prezzi per gli acquisti 
digitali Idealo. L’interesse verso que-
sti prodotti nel 2017 è salito addirit-
tura del 310,8% rispetto ai 12 mesi 
precedenti, trainando l’intero compar-
to delle capsule. I dati del Centro stu-
di della Fipe confermano che il caffè 
rimane sempre in cima alle preferen-
ze degli italiani. Il caffè resta, infat-
ti, il prodotto di punta dei bar italia-
ni, con un giro d’affari annuo di cir-
ca 6,6 miliardi di euro, pari a quasi 
il 32,5% del fatturato totale di que-
ste attività commerciali. È questo uno 

dei dati maggiormente rilevanti della 
Mappa dell’espresso in Italia realizza-
ta dal Centro studi della Federazione 
italiana pubblici esercizi (Fipe) e pre-
sentata ai visitatori di Triestespresso 
Expo. Sorseggiare un buon caffè con-
tinua a essere infatti uno dei momenti 
fondamentali della giornata degli ita-
liani. Una abitudine ampiamente dif-
fusa su tutto il territorio e spalmata 
nel corso della giornata. Un simbo-
lo dell’italianità nel mondo e un mo-
mento di condivisione e aggregazione 
al quale gli italiani non vogliono cer-
to rinunciare. Se si guarda alla distri-
buzione del consumo al bar nel cor-
so della giornata, infatti, il 19% degli 
italiani la mattina fa colazione beven-
do soltanto una tazzina di caffè, men-
tre il 49,3% nel più classico dei modi 
lo beve al mattino per iniziare la gior-
nata, magari insieme ad un cornet-
to o altro, il 37% invece se lo conce-
de durante le pause, soltanto il 9,2% 
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Panorama Italiano

Triestespresso 2018
edizione dei record 
13.000 visitatori professionali con un +4% rispetto alla precedente edizione.
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sti i moduli ideati da Mauro e Marco 
Bazzara che soddisfano perfettamente 
le esigenze di tutti quegli appassio-
nati che vogliono approcciare il mon-
do del caffè e scoprirne i vari aspetti 
attraverso delle lezioni perfettamente 
bilanciate fra ore di teoria e pratica. 
Sarà possibile esplorare il mondo del 
brewing ed apprendere le tecniche di 
assaggio professionale del caffè, così 
come approfondire il processo produt-
tivo del verde, fino ad arrivare alla co-
noscenza dei diversi aspetti del caffè 
tostato, sia dal punto di vista teori-
co che pratico; oppure addentrarsi nel 
mondo del barista andando ad impa-
rare come servire espressi e cappuc-
cini perfetti e quali sono nuovi trend 
internazionali di estrazione.

Maurizio Giuli confermato  
alla presidenza Ucimac
Maurizio Giuli è stato confermato pre-
sidente di Ucimac, l’Associazione delle 
imprese costruttrici di macchine per 
caffè espresso professionali e attrez-
zature per bar, che fa capo ad Asso-
foodtec/Anima Confindustria. Sarà al-
la guida del comparto per il prossimo 
biennio. Il presidente Giuli ha com-
mentato la congiuntura del comparto: 
“Il settore sta vivendo una fase nuo-
va caratterizzata da un forte consoli-
damento del mercato del caffè e dal-
le ripercussioni che ciò genera nei 
comparti a monte, incluso quello del-
le macchine per caffè espresso. Il Ma-
de in Italy ha necessità di confermare 
la sua leadership nel nuovo scenario 
e se possibile di sfruttarlo per con-
quistare ancora nuovi spazi competi-
tivi. Tanti sono i progetti che stiamo 
portando avanti all’interno dell’asso-
ciazione, dalla definizione di un pro-
tocollo di classificazione energetica 
per i prodotti professionali, che stia-
mo peraltro realizzando in ambito eu-
ropeo, a studi ed analisi sulla sicurez-
za alimentare. Tali progetti sono sta-
ti avviati su iniziativa dell’associazio-
ne stessa, anticipando qualsiasi vin-
colo normativo, peraltro inesistente, 
proprio per rispondere sempre più e 
sempre meglio alle nuove sensibilità 
dei mercati. La competizione futura si 
giocherà sempre più sulla capacità di 

Bazzara Academy, sempre più 
internazionale: record di corsisti 
stranieri
Almeno un corso a settimana negli ul-
timi dodici mesi: il 2018, sotto la di-
rezione di Marco Bazzara, è stato un 
anno record per la corporale Academy 
triestina. Non solo il numero di mo-
duli formativi effettuati ha mantenu-
to il trend di costante crescita degli 
anni precedenti, ma è stato registra-
to anche il record di corsisti stranie-
ri. La conferma di una qualità rico-
nosciuta a livello internazionale: Ca-
nada, Cina, Colombia, Georgia, Co-
sta Rica, Russia, India, Israele, Liba-
no, Montenegro, Stati Uniti, Unghe-
ria, Kuwait; Yemen, sono solo alcuni 
dei paesi da cui sono arrivati a Trie-
ste professionisti e coffee lovers per 
seguire i corsi di formazione Bazza-
ra durante quest’ultimo anno. Altro 
motivo d’orgoglio è stato l’esser scel-
ti da Iiac (Istituto Internazionale As-
saggiatori Caffè) fra le scuole del caf-
fè accreditate per proporre i propri 
moduli formativi. Un grande traguar-
do, che segue quello dell’anno prece-
dente quando la Bazzara Academy era 
diventata la prima struttura in Italia 
certificata in qualità di SCA Premier 
Training Campus per tutti i moduli del 
Coffee Skills Program. A gennaio ci 
sarà dunque una meritata pausa, ma 
i corsi riprenderanno a pieno regime 
da febbraio in poi. Oltre alla consue-
ta offerta legata alla SCA sono previ-

a pranzo, mentre il 4,6% dopo cena. 
Analizzando, invece, la distribuzione 
per tipologia di bar delle tazzine ser-
vite in un giorno tipo si nota come ci 
sia una sostanziale uniformità nume-
rica: si va, infatti, dalle 170 tazzine 
servite nei bar multipurpose alle 220 
servite nei lunch bar, passando per le 
200 consumate nei bar non specializ-
zati e le 202 nei morning bar; fanali-
no di coda gli evening bar con 85 taz-
zine consumate. Ma quanti sono i bar 
in attività lungo lo stivale? Secondo il 
Centro studi della Fipe nel 2017 era-
no 149.154 con un volume di affari di 
18 miliardi di euro e concentrati prin-
cipalmente in alcune regioni: Lombar-
dia (16,9%), Lazio (10,4%), Campa-
nia (9,6%), Veneto (8,4%) e Piemon-
te (7,2%). Per quanto riguarda la ti-
pologia di esercizio, prevalgono i bre-
akfast e morning bar (30%), segui-
ti da bar generalisti (24%), lunch bar 
(17%), bar serali (16%) e bar multi-
funzione (14%). Sul fronte occupazio-
nale il bar italiano conferma il proprio 
fermento: i numeri Fipe sulla ricerca 
di personale parlano di 9.900 baristi. 
Il settore mostra sempre un andamen-
to in “rosa”, con la componente fem-
minile in prevalenza rispetto a quella 
maschile (il 58% di lavoratrici dipen-
denti contro il 42% di lavoratori di-
pendenti). Il 79% dei dipendenti è di 
nazionalità italiana, mentre i dipen-
denti di nazionalità straniera si atte-
stano sul 21%.

innovazione ed in questo quadro sa-
per fornire nuovi stimoli e nuove com-
petenze al comparto costituisce lin-
fa vitale per permettere alle aziende 
ad essere sempre più forti e competi-
tive”. E prosegue Giuli: “A questo ge-
nere di iniziative abbiamo associato 
quelle a carattere culturale. È infat-
ti importante educare il consumato-
re ad un consumo più evoluto e con-
sapevole del caffè ed a questo scopo 

l’Ucimac, in collaborazione con il Co-
mitato Italiano Caffè, lo scorso mag-
gio, ha avviato il Milan Coffee Festi-
val, che ha permesso ai consumatori 
di conoscere le varie sfaccettature del 
prodotto caffè ed al tempo stesso di 
vivere ed esplorare un nuovo modo di 
consumare questa bevanda. Un’inizia-
tiva questa che ha suscitato partico-
lare interesse ed entusiasmo fra i par-
tecipanti”. L’Italia, patria dell’espres-
so, è un grande protagonista sulla 
scena mondiale del caffè: ciò costitu-
isce il punto di partenza dell’associa-
zione per consolidare quanto già fat-
to e soprattutto per lanciare nuove 
iniziative.

Le Torri Costiere: nuovo 
Calendario 2019 di Quarta Caffè
Quarta Caffè vuol dire territorio, cul-
tura, bellezza. Ogni anno il calen-
dario dell’azienda propone immagi-
ni speciali che narrano luoghi, sguar-

di, prospettive alternative di una ge-
ografia emozionale, quella del Salen-
to, stratificata aree geografica e cul-
turale, dove ogni giorno bere il caffè 
Quarta vuol dire relax, bellezza, fan-
tasia, gusto e ricerca. Nell’orbita del-
la ricerca che da sempre contraddi-
stingue il gruppo fondato negli anni 
Cinquanta, Quarta Caffè con il suo uf-
ficio marketing, dopo una call nazio-
nale ha coinvolto Marina Caneve per 
realizzare gli scatti per il calendario 
2019 che vede la direzione artistica 
di Gaetano Quarta. 
Protagonista della nuova scena italia-
na della fotografia di paesaggio, Ca-
neve ha realizzato dodici scatti dedi-
cati ad altrettante torri costiere del 
Salento: Torre Squillace, Torre del Ser-
pe, Torre Roca Vecchia, Torre dell’alto, 
Torre Minervino, Torre Miggiano, Torre 
Specchia di guardia, Torre Colimena, 
Torre Pizzo, Torre Palane, Torre Spec-
chia Ruggeri e Torre Pali.
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Espresso Italiano Champion 
2018: Chang Chung-Lun vince la 
fase finale della gara Inei
Taiwanese, 36 anni, da 18 anni nel 
coffee business, titolare di tre caf-
fetterie a Taipei: questo il profilo 
di Chang Chung-Lun, il professioni-
sta che ha vinto Espresso Italiano 
Champion 2018, il campionato bari-
sti organizzato dall’Istituto Nazio-
nale Espresso Italiano (Inei), bat-
tendo altri tredici baristi nella fa-
se finale della gara ospitata da Mu-
mac Academy dal 26 al 28 novembre 
scorsi. Giunto alla quinta edizione 
il campionato nel 2018 ha visto sfi-
darsi a colpi di espresso e cappucci-
no perfetti più di 350 baristi da ot-
to paesi nel mondo: Italia, Germa-
nia, Bulgaria, Giappone, Corea, Ci-
na, Taiwan e Thailandia, in totale 
ben 39 gare preliminari. “Siete co-
munque tutti vincitori, per il vostro 
impegno e la vostra passione – si 
è così rivolta ai concorrenti Simo-
na Colombo, marketing director di 
Gruppo Cimbali – con la vostra pre-
senza oggi rendete onore all’espres-
so italiano”. L’evento è stato an-
che l’occasione per presentare la ri-
cerca “Gli stili dell’espresso italia-
no” a cura dell’Istituto Internazio-
nale Assaggiatori Caffè (Iiac). L’in-
dagine scientifica è stata illustrata 
da Luigi Odello che ha evidenziato 
come si siano analizzate migliaia di 
miscele per espresso, non solo ita-
liane, per delineare cinque famiglie 
sensoriali nel nostro paese. “L’e-
spresso italiano esiste come espres-
sione della cultura nazionale e ha 
una sua identità che viene declina-
ta regionalmente”, ha commenta-
to Odello. La fase finale di Espresso 
Italiano Champion 2018 si è tenu-
ta in Mumac Academy a Binasco, il 
centro di formazione nato nel 2014 
dall’impegno del Gruppo Cimbali 
proprio per sviluppare la cultura del 
caffè dal produttore al consumato-
re. In breve tempo, Mumac Academy 
è diventata un punto di riferimen-
to per la formazione internaziona-
le, partendo dalle piantagioni e ar-
rivando all’analisi sensoriale, pas-
sando dalla selezione del crudo alla 
tostatura, dalla preparazione dell’e-
spresso alla latte art.

Dicembre 2018
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Borse

Il rally di inizio autunno  
si ridimensiona
Prezzi in discesa a novembre, sia a New York che a Londra

Il rally coinciso con l’avvio dell’anna-
ta caffearia 2018/19 si è considere-
volmente affievolito e ridimensiona-
to a novembre, ma i prezzi sono rima-
sti ben al di sopra dei minimi ultra-
decennali di settembre e appare dif-
ficile che essi possano scendere nuo-
vamente sotto la soglia dei dolla-
ro per libbra. Le quotazioni dell’Ice 
Arabica hanno avuto un ultimo sus-
sulto nei primi due giorni del mese, 
quando l’azione dei fondi ha prodot-
to una potente ripresa. L’1/1, il con-
tratto principale (dicembre) guada-
gnava ben 510 punti (+4,53%) termi-
nando a 117,80 c/l. Il real in raffor-
zamento giocava, ancora una volta, 
un ruolo importante scoraggiando le 
vendite alla vigilia del week-end lun-
go in Brasile, dove il Giorno dei Mor-
ti (Dia de Finados) è giornata festiva. 
Nell’abbrivio, i corsi salivano ancora il 
2/11 (+225 punti) violando, seppur di 
poco, la soglia del dollaro e 20 cen-
tesimi. La chiusura era a 120,05 c/l, 
a fronte di un intraday di 121,20 c/l. 
Si concludeva così, in ripresa di 580 
punti (+5,1%), una settimana alquan-

to volatile, condizionata, in particola-
re, dalle vicende politiche ed elettora-
li brasiliane e dai loro riflessi sull’an-
damento valutario. Ampio il range, 
che superava i 1.100 punti. 
Nuove statistiche aggiornate confer-
mavano che il 2017 è stato un an-
no record per l’export indiano, con 
imbarchi pari a 358.409 tonnella-
te (5.973.483 sacchi) nei 12 mesi da 
gennaio a dicembre, in crescita del 
6% sul 2016. Volumi in calo, invece, 
nei primi 10 mesi del 2018: esportate 
310.525 tonnellate (5.175.417 sac-
chi), con una flessione del 2,6% sul 
pari periodo dell’anno precedente. Il 
meteo brasiliano rimaneva favorevole, 
con piogge benefiche per lo sviluppo 
iniziale del nuovo raccolto. L’annata 
2019/20 sarà comunque condizionata 
dal ricorrere di un’annata negativa nel 
tipico ciclo biennale degli Arabica. Il 
calo, rispetto al raccolto record del 
2018/19, potrebbe essere, secondo 
alcuni analisti, addirittura del 20%. Il 
nuovo Cot evidenziava un crollo delle 
posizioni net short detenute dai Non-
Commercial (-14,62%), che scende-
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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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vano a 44.381 contratti, a fronte del 
massimo storico di 113.412 contratti 
raggiunto nella seconda metà di set-
tembre. Il dato contribuiva ad accele-
rare le liquidazioni il lunedì successi-
vo (5/11). Dicembre arretrava di 295 
punti ridiscendendo sotto quota 120 
centesimi, a 117,10 c/l.
La discesa proseguiva a ritmo accele-
rato il 6/11, quando il contratto la-
sciava ulteriori 385 punti sul cam-
po terminando a 113,25 c/l. Le sor-
ti del mercato newyorchese si risolle-
vavano all’indomani (7/11): sostenuti 
da un real in ripresa, ancorché vola-
tile, e dai mercati finanziari in risali-
ta, i prezzi tornavano in territorio po-
sitivo: il benchmark guadagnava il 2% 
(+235 punti) e volava a 115,60 c/l. 
L’inerzia era favorevole e si replica-
va all’indomani (8/11), con guadagni 
di ulteriori 105 punti a 116,65 c/l. 
Ma il quadro tecnico non era tale da 
poter reggere un ulteriore estendersi 
del rally, che si interrompeva brusca-
mente il 9/11, con un ritorno al se-
gno meno. Seduta e settimana finiva-
no a 113,85 c/l, pari a una flessione 
di 280 punti sul giorno anteriore e di 
620 punti sul venerdì precedente.
La produzione colombiana registrava, 
a ottobre, un incremento dell’1,2% 
rispetto allo stesso mese dell’anno 
scorso, raggiungendo un volume di 
1,086 milioni di sacchi. In calo in-
vece l’export, che scendeva a 1,076 
milioni (-4,2%). Il raccolto dei primi 
dieci mesi dell’anno solare si attesta-
va poco al di sotto degli 11 milioni di 
sacchi, in flessione del 3,2% rispetto 
al 2017. Sempre nello stesso periodo, 
le esportazioni registravano un -3,3% 
scendendo a 10,3 milioni.
Fnc (la Federazione Nazionale dei Pro-
duttori) prevede che la produzione 
segnerà una lieve ripresa nell’annata 
caffearia 2018/19 risalendo a 14 mi-
lioni di sacchi circa, contro i 13,8 del 
2017/18. Timore per l’arrivo del Niño, 
che alterando le condizioni climatiche 
normali potrebbe incidere negativa-
mente sulla qualità dei raccolti.
La seconda decade iniziava in bor-
sa, il 12/11, con nuovi ribassi. Fatto-
re dominante, il rafforzarsi del dolla-
ro a fronte di un quadro internaziona-

le non rassicurante e delle tensioni fi-
nanziarie in Europa. La debolezza del 
quadro tecnico alimentava ulterior-
mente le vendite: la scadenza princi-
pale scendeva, per la prima volta da 
settembre, sotto la soglia del dolla-
ro e 10 centesimi in corso di contrat-
tazione, per risollevarsi parzialmen-
te nel finale e chiudere a 110,15 c/l 
(-370 punti). Dicembre perdeva ul-
teriore quota il 13/11 terminando a 
109,20 c/l (-95 punti). Dopo tre se-
dute consecutive in rosso, i prezzi 
tornavano a salire il 14/11, con pri-
ma e seconda posizione entrambe in 
ripresa di 345 punti. Gli ultimi due 
giorni della settimana erano caratte-
rizzati da fasi alterne. Il 15/11, di-
cembre arretrava di 260 punti ridi-
scendendo a 110,05 c/l. Ma le per-
dite venivano recuperate quasi com-
pletamente il 16/11. Marzo –diven-
tato nel frattempo scadenza principa-
le – guadagnava 250 punti risalendo 
a 116,30 c/l. 
I dati della Green Coffee Association 
evidenziavano intanto un calo men-
sile delle scorte nei porti statuniten-
si superiore alle attese (oltre 260 mi-
la sacchi): le giacenze a fine ottobre 
scendevano così a 6.176.867 sacchi, 
contro 7.035.013 sacchi nello stes-
so mese dell’anno scorso, al di sotto 
anche della media storica degli ultimi 
cinque anni (6.273.711 sacchi). 
Il report quindicinale dell’Ufficio Au-
straliano di Meteorologia conferma-
va un 70% di possibilità del manife-
starsi pieno del fenomeno El Niño en-
tro fine dell’anno, con le temperature 
di superficie dell’Oceano Pacifico so-
pra i livelli di soglia, ma segnali an-
cora contrastanti sul fronte degli in-
dicatori atmosferici.
Alla ripresa (19/11), il nuovo 
benchmark arrivava sino a un mi-
nimo intraday di 113,15 c/l, ma un 
successivo recupero riportava in ter-
ritorio positivo, anche se di poco a 
116,65 c/l (+35 punti). Il 20/11, fal-
lito il tentativo di superare una recen-
te area di resistenza, i prezzi torna-
vano a scendere spinti al ribasso an-
che dal clima sfavorevole dei merca-
ti delle materie prime (in particolare 
di quelle energetiche). Marzo perde-

va 175 punti e ridiscendeva a 114,90 
c/l. La discesa proseguiva nella sedu-
ta alla vigilia della Festa del Ringra-
ziamento (21/11), che si concludeva 
in ulteriore calo di 80 punti. Il Black 
Friday (23/11), la forte flessione del-
le quotazioni del petrolio, ai minimi 
da oltre un anno, spingeva ulterior-
mente al ribasso i prezzi. La chiusura 
era a 110,95 c/l (-315 punti), ai mi-
nimi dalla prima settimana di ottobre.
Usda iniziava a diffondere, come di 
consueto in questo periodo dell’an-
no, una serie di report statistici dedi-
cati ai principali paesi produttori re-
datti dagli esperti della sua rete in-
formativa globale. Il dicastero ameri-
cano elevava la sua stima sul raccolto 
brasiliano portandola a un nuovo da-
to record di 63,4 milioni di sacchi, di 
cui 46,9 di Arabica e 16,5 di Robusta. 
Eccellente anche la qualità dei chic-
chi, fatta eccezione per alcune aree 
del Minas Gerais orientale, del San Pa-
olo occidentale e del Paraná nord-oc-
cidentale. La stima per il 2017/18 ri-
maneva invece invariata a 50,9 milio-
ni di sacchi. 
La quarta stima ufficiale di Conab 
è invece attesa per il 18 dicembre. 
La terza, pubblicata a settembre, ha 
quantificato la produzione 2018/19 in 
59,9 milioni di sacchi. 
Previsioni di crescita anche per la pro-
duzione indonesiana 2018/19, stima-
ta in 10,9 milioni di sacchi (+4,8%), 
di cui 9,7 di Robusta.
Ridimensionate, invece, le prospettive 
di raccolto in India (sempre per l’an-
nata 2018/19), che venivano portate 
a 5,2 milioni di sacchi (1,5 di Arabi-
ca e 3,7 di Robusta), dai 5,5 inizial-
mente ipotizzati, per i danni causati, 
ad agosto, dalle piogge monsoniche.
Il 26/11, il nuovo benchmark scivola-
va inizialmente sotto i 110 centesimi 
(minimo intraday a 109,70 c/l), per 
effetto delle liquidazioni degli specu-
latori a breve. L’azione si rivelava tut-
tavia di breve durata e il successivo 
recupero – favorito dalla ripresa dei 
prezzi del petrolio – limitava le perdi-
te a soli 15 punti (chiusura a 110,80 
c/l). Ma sin dall’indomani la tenden-
za si invertiva. Il 27/11, marzo recu-
perava 250 punti risalendo a 113,30 

c/l. Il real in ripresa, dopo la promes-
sa iniezione di liquidità da parte del-
la Banca centrale brasiliana, favoriva 
ulteriori rialzi, il 28/11. La scadenza 
principale guadagnava 60 punti e ter-
minava a 113,90 c/l.
Anche l’Ice Robusta raggiungeva i 
suoi picchi nelle prime due sedute di 
novembre. Il contratto per scadenza 
gennaio 2018 valicava la soglia dei 
1.700 dollari, l’1/11, toccando il 2/11 
il massimo mensile di 1.729 d/t. Il 
5/11 si registrava un primo consisten-
te ridimensionamento (-41 dollari), 
che faceva ridiscendere il benchmark 
a 1.688 d/t. Negativo anche il bilan-
cio della giornata successiva (6/11), 
che vedeva a un’ulteriore flessione 
nell’ordine dei 19 dollari. I prezzi si 
stabilizzavano al rialzo nei giorni se-
guenti, ma tornavano in territorio ne-
gativo all’inizio della seconda deca-
de. Da metà mese in poi, l’andamen-
to si faceva prevalentemente negati-
vo. Cinque sedute consecutive al ri-
basso spingevano la scadenza princi-
pale al minimo mensile di 1.610 d/t, 
il 22/11. L’ultima settimana del me-
se iniziava in parziale ripresa, ma il 

28/11 intervenivano nuove flessioni, 
con gennaio a 1.615 d/t.
L’Organizzazione Mondiale del Caf-
fè (Ico) stima il raccolto mondiale 
2017/18 in 163,51 milioni di sacchi, 
pari a un incremento del 4,8% rispet-
to al 2016/17. La produzione di Ara-
bica è cresciuta dell’1,7%, a 101,23 
milioni di sacchi. Quella di Robusta 
di ben il 10,5% raggiungendo i 62,28 
milioni di sacchi. Guardando alle aree 
geografiche, l’Asia & Oceania ha pro-
dotto 47,95 milioni di sacchi (8,3%), 
Messico & America centrale 21,34 mi-
lioni (+4,3%), il sud America 76,98 
milioni (+3,3%) e l’Africa 17,25 mi-
lioni (+3,4%).
I consumi mondiali 2017/18 sono sti-
mati provvisoriamente in 161,93 mi-
lioni di sacchi, in crescita dell’1,8% 
rispetto al all’annata  caffearia pre-
cedente.
Per motivi tecnici abbiamo dovuto 
chiudere il numero in anticipo di al-
cuni giorni rispetto alle tempistiche 
consuete. Non siamo dunque in gra-
do di coprire le ultime due sedute del 
mese, delle quali riferiremo nella no-
stra prossima analisi.

ICE ARABICA NOVEMBRE

Data	 dic-18	 mar-19	mag-19
01-nov	 117,80	 121,50	 124,05
02-nov	 120,05	 123,85	 126,45
05-nov	 117,10	 121,05	 123,65
06-nov	 113,25	 117,65	 120,45
07-nov	 115,60	 119,45	 122,30
08-nov	 116,65	 120,20	 123,00
09-nov	 113,85	 117,50	 120,40
12-nov	 110,15	 114,00	 116,90
13-nov	 109,20	 112,75	 115,60
14-nov	 112,65	 116,20	 119,05
15-nov	 110,05	 113,80	 116,60
16-nov	 112,60	 116,30	 119,10
19-nov	 112,35	 116,65	 119,45
20-nov	 110,65	 114,90	 117,75
21-nov	 110,30	 114,10	 116,95
22-nov	 110,30	 114,10	 116,95
23-nov	 107,15	 110,95	 113,80
26-nov	 107,00	 110,80	 113,65
27-nov	 109,50	 113,30	 116,15
28-nov	 110,10	 113,90	 116,70
29-nov	 108,25	 112,85	 116,15
30-nov	 107,15	 110,95	 113,80

ICE ROBUSTA

Data	 nov-18	 gen-19	 mar-19
01-nov	 1694	 1712	 1724
02-nov	 1711	 1729	 1742
05-nov	 1670	 1688	 1703
06-nov	 1651	 1669	 1683
07-nov	 1667	 1687	 1698
08-nov	 1660	 1684	 1693
09-nov	 1661	 1685	 1693
12-nov	 1631	 1654	 1664
13-nov	 1630	 1656	 1666
14-nov	 1645	 1663	 1675
15-nov	 1642	 1667	 1678
16-nov	 1628	 1646	 1658
19-nov	 1609	 1632	 1644
20-nov	 1599	 1625	 1637
21-nov	 1585	 1615	 1623
22-nov	 1586	 1610	 1619
23-nov	 1574	 1611	 1617
26-nov	 1574	 1637	 1640
27-nov	 1574	 1645	 1647
28-nov	 1574	 1615	 1630
29-nov	 1526	 1545	 1615
30-nov	 1498	 1520	 1590

ICE ARABICA NOVEMBRE

 
 

Ice Arabica

95
100

105
110

115
120

125
130

01
-n
ov

02
-n
ov

05
-n
ov

06
-n
ov

07
-n
ov

08
-n
ov

09
-n
ov

12
-n
ov

13
-n
ov

14
-n
ov

15
-n
ov

16
-n
ov

19
-n
ov

20
-n
ov

21
-n
ov

22
-n
ov

23
-n
ov

26
-n
ov

27
-n
ov

28
-n
ov

18-dic
19-mar
19-mag

 
 
 
 

ICE ROBUSTA NOVEMBRE

 
 

Ice Robusta

1450
1500

1550
1600

1650
1700

1750
1800

01
-n
ov

02
-n
ov

05
-n
ov

06
-n
ov

07
-n
ov

08
-n
ov

09
-n
ov

12
-n
ov

13
-n
ov

14
-n
ov

15
-n
ov

16
-n
ov

19
-n
ov

20
-n
ov

21
-n
ov

22
-n
ov

23
-n
ov

26
-n
ov

27
-n
ov

28
-n
ov

18-nov
19-gen
19-mar

 
 
 
 



Dicembre 2018

13  

presto lo sbarco in Giappone. Le stra-
tegie di sviluppo fanno sinergia con 
l’apertura di caffetterie a proprio mar-
chio che sono il primo specchio dell’a-
zienda oltreconfine. Il gruppo conta 
oggi 152 coffe shops a insegna Caf-
fè Vergnano 1882 in tutto il mondo. 
In una recente intervista Carolina Ver-
gnano, international manager di Caf-
fè Vergnano, ha ripercorso la storia 
dell’azienda familiare che ha messo 
a segno una strategia di sviluppo di 
grande successo, portando l’azienda 
piemontese a collocarsi oggi tra i più 
grandi gruppi italiani. Carolina appar-
tiene alla quarta generazione della fa-
miglia piemontese che nel 1882, a 
Chieri, fondò il marchio Caffè Vergna-
no. Prima una torrefazione cittadina, 
oggi un’impresa da 140 dipendenti e 
una presenza in 90 paesi. Al timone 
dell’azienda ci sono ancora il padre e 
lo zio, ma Carolina è in prima linea or-
mai da tredici anni, insieme al cugino 
e al fratello. Oggi l’azienda esprime 
un fatturato intorno agli 85 milioni di 
euro,  ripartito tra grande distribuzio-
ne (35%), canale horeca – vending- 
ocs (40%) ed export (25%). Il 2012 è 
stato un anno cruciale per lo sviluppo 
dell’azienda. Il colosso svizzero Nestlè 
accusò Vergnano di violazione di bre-
vetto, chiedendo il sequestro di tutte 
le capsule di caffé compatibili con le 
macchine Nespresso prodotte dall’a-
zienda piemontese. Caffè Vergnano al-
la fine vinse la causa contro il gigante 
svizzero e aprì così – per sé, ma an-
che per gli altri – la strada al prorom-
pente sviluppo delle capsule compati-
bili. Soltanto l’anno scorso Caffè Ver-
gnano ha venduto oltre 60 milioni di 
capsule Espresso 1882. E dal 2015  ha 
ideato anche la prima linea di capsu-
le compostabili.

Secondo un recente studio dell’Ico, 
il potenziale di espansione ulterio-
re appare alquanto limitato. I princi-
pali driver della domanda nel canale 
alimentare – sostiene lo studio – so-
no rappresentati dal porzionato e dal 
caffè torrefatto di alta qualità: seg-
menti destinati a cannibalizzare il 
dominante mercato del solubile, più 
che a generare nuovi consumi. Oltre-
tutto, la misura dell’affermarsi di en-
trambi questi trend (porzionato e al-
ta qualità) dipenderà dalla progres-
sione del tenore di vita del ceto me-
dio, a fronte di un’economia che ver-
sa attualmente, in conseguenza delle 
sanzioni occidentali e del crollo dei 
prezzi del petrolio, in grave difficol-
tà. Va osservato, infine, che lo sva-
lutarsi del rublo ha favorito, nel caf-
fè come in altri segmenti del setto-
re alimentare, lo sviluppo dell’indu-
stria locale a scapito dei competi-
tor stranieri e dei marchi importati. 
Tra le novità più interessanti, il con-
senso crescente riscosso dal prodot-
to tostato fresco, che fa sempre più 
tendenza, soprattutto nell’alta quali-
tà. Ma l’aspetto saliente è costituito 
dal sostanziale dominio del tè, che 
rimane tuttora la bevanda nazionale, 
con un consumo medio pro capite di 
2 tazze al giorno, contro 0,65 tazze 
per il caffè. Pur essendo entrato da 
tempo in una fase di sostanziale sa-
turazione e maturità dei consumi – 
osservano gli analisti - il tè mantie-
ne una sua precisa dimensione do-
minante nella quotidianità domesti-
ca e nella socialità russa, che diffi-
cilmente il caffè potrà intaccare, an-
che in futuro.

Caffè Vergnano: 85 milioni 
di euro di fatturato e 152 
caffetterie a proprio marchio
Caffè Vergnano è sesto nella classifica 
italiana dei marchi di caffè più ven-
duti nella distribuzione moderna, ma 
a causa della guerra dei prezzi su que-
sto canale, l’azienda preferisce punta-
re prioritariamente sul canale Horeca, 
Vending ed estero. La Francia è il pri-
mo Paese estero per volumi di vendi-
ta, al secondo posto c’è la Polonia e 
al terzo ora ci sono gli Stati Uniti. A 

successo delle catene di caffetterie, 
che ha premiato tanto i colossi stra-
nieri quanto i grandi nomi naziona-
li, a cominciare da Shokoladnitsa e 
Coffee House. Andamento in costan-
te crescita dell’import nell’arco del 
ventennio 1996-2016. La crescita si 
è attestata su un tasso medio annuo 
del 5,2% sino alla fine del decennio 
trascorso, per rallentare parzialmen-
te (4,4%) a partire dagli anni die-
ci. Le importazioni hanno raggiun-
to i 4,9 milioni di sacchi: un volume 
che fa della Federazione Russa l’ot-
tavo importatore mondiale di caffè, 
alle spalle di Usa, Germania, Giap-
pone, Italia, Belgio, Spagna e Cana-
da. È interessante guardare anche al-
le cifre disaggregate. Il caffè solubi-
le, che nel 196 contava per il 90% 
dell’import, è sceso al 40% nel 2017. 
Più che un mutamento nelle abitu-
dini di consumo (il solubile rimane, 
come già detto, la tipologia di pro-
dotto dominante nel mercato), que-
sta evoluzione riflette soprattutto il 
forte sviluppo dell’industria russa, 
in grado oggi non solo di far fron-
te alla consistente domanda interna, 
ma anche di alimentare un rilevan-
te flusso di esportazioni, soprattutto 
verso i paesi vicini. Oltre i tre quin-
ti dei volumi di caffè verde importa-
ti provengono da due paesi: Brasi-
le e Vietnam. Tra le ulteriori origini 
capaci di generare traffici significa-
tivi verso la Federazione distinguia-
mo inoltre Indonesia, India e Ugan-
da. Per il solubile, i maggiori forni-
tori sono l’India, il Brasile e la Ger-
mania. Le riesportazioni, quasi esclu-
sivamente di caffè trasformato (per 
il 77% di solubile), hanno raggiunto 
un picco di 714.000 sacchi nel 2014. 
Il principale mercato di destinazio-
ne era all’epoca l’Ucraina (in media, 
il 58% del totale tra 2010 e 2014) 
seguita da Bielorussia (7%), Uzbe-
kistan (5%), Georgia, Kazakhstan e 
Turkmenistan (questi ultimi tre tut-
ti con una quota del 4% circa). Visti 
i risultati straordinari registrati, ne-
gli ultimi vent’anni, nel mercato rus-
so possiamo aspettarci progressi al-
trettanto rilevanti per i decenni a 
venire? A giudizio degli analisti, no. 

Il nuovo caffè  
di Napoli è fondente
Il caffè fondente: la nuova crea-
zione di Ciro Lomasto nel suo Gran 
Caffè Le Rondinelle, a Napoli. Na-
to dal connubio di caffè e cioccola-
to, il “Black coffee” rappresenta un 
nuovo concentrato di gusto e ener-
gia. Realizzato con una base di cre-
ma di caffè, zucchero a velo e cioc-
colato fondente al 70%. Si prepara 
l’espresso, si versa nella tazzina già 
pronta con la crema al cacao amaro 
ed ecco servita una bevanda davve-
ro unica. “Il caffè e il cacao – spie-
ga il suo ideatore – si ottengono 
entrambi dai semi di piante tropi-
cali, che vengono sottoposti a pro-
cessi di lavorazione simili. A diffe-
renziare le sfumature di sapore sia 
del caffè, sia del cacao sono le mi-
scele e i tipi di tostatura. Io e miei 
collaboratori li abbiamo uniti, do-
sando nella giusta misura anche il 
quantitativo di caffeina, elemento 
che hanno in comune caffè e cioc-
colato fondente, benché in quanti-
tà minore nel cacao. Abbiamo così 
ottenuto il caffè fondente, che sta 
riscuotendo molto successo, soprat-
tutto tra le donne”. Da anni Loma-
sto studia i caffè di tutto il mondo, 
ma la sua predilezione resta sempre 
per quello italiano e napoletano in 
particolare. Nel suo bar c’è la stan-
za del caffè, dove i chicchi vengono 
conservati a una temperatura co-
stante, per poi ottenere la migliore 
tostatura. Persino quando va all’e-
stero, Lomasto porta con sé il suo 
caffè, la macchinetta napoletana e 
un fornellino per gustarne una taz-
zina fumante ovunque si trovi. “Del 
resto gli effetti della caffeina sul 
nostro organismo sono vari – riba-
disce Lomasto – ad esempio aumen-
ta le prestazioni mentali, allonta-
nando la fatica e la sonnolenza, ac-
celera i battiti cardiaci e la respira-
zione, ma nello stesso tempo rilas-
sa la muscolatura dello stomaco e 
dell’intestino”.
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News & Attualità

Russia: consumi  
in crescita e rapida  
ascesa del monodose
Le importazioni hanno raggiunto i 4,9 milioni di sacchi, un volume che fa della 
Federazione Russa l’ottavo importatore mondiale di caffè

Il mondo cambia e con esso anche la 
geografia dei consumi, che ha visto 
emergere, in tempi recenti, nuovi im-
portanti mercati. Uno dei principali 
per dimensioni, potenziale e rapidità 
di espansione in questo primo scor-
cio di millennio è senza dubbio la Fe-
derazione Russa, paese che  è entra-
to anche a fare parte anche dell’Or-
ganizzazione Internazionale del Caf-
fè. La Russia è oggi l’ottavo mercato 
mondiale, con un fatturato stimato 
attorno ai 2 miliardi di dollari e con-
sumi di poco superiori ai 4 milioni di 
sacchi. I consumi sono più che rad-
doppiati tra il 2000 e il 2017, mar-
cati da un periodo di crescita più in-
tensa dal 1998 al 2007, con un tas-
so di incremento annuo superiore al 
10%. Pur segnando una marcata fles-
sione nel 2009, il trend di crescita 
è ripreso a partire dal nuovo decen-
nio riassestandosi su una pur sempre 
apprezzabile media annua del 2,3%. 
Il consumo pro capite è stato nel 
2017 di 1,9 kg, pari a circa 142 taz-

ze all’anno. Un dato ancora lontano 
da quello dei grandi paesi consuma-
tori, ma comunque rilevantissimo, se 
consideriamo la radicata cultura del 
tè, che conta tuttora per quasi i due 
terzi del mercato russo delle bevan-
de calde. I consumi di caffè conti-
nuano a essere dominati dal solubi-
le, anche se la proporzione si è par-
zialmente invertita, in anni recenti, 
a favore del caffè tostato, che con-
tava, nel 2017, per il 40% del tota-
le, contro il 31% nel 2009. Un da-
to che rivela un’oggettiva matura-
zione del mercato in tempi recenti. 
L’evolversi dell’universo dei consu-
mi trova ulteriore riscontro nella ra-
pida ascesa del segmento del porzio-
nato, cresciuto, nello stesso perio-
do, a un tasso medio annuo del 18% 
raggiungendo, nel 2017, una share 
del 3,2% a volume e del 9,8% a va-
lore.  L’ascesa è attribuibile a tutta 
una serie di fattori, quali: la più fa-
cile reperibilità del prodotto, la par-
ziale occidentalizzazione dei gusti, il 
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me Most Ethical Brand – Europe, men-
tre nella categorie delle macchine del 
caffè, la Marzocco è stata premiata co-
me Best Coffee Equipment Supplier Eu-
rope. Sul palco anche il fiorentino Fran-
cesco Sanapo che ha ricevuto il Coffee 
Awards come Outstnding Contribution 
to the Industry. Grande soddisfazione 
anche per Nando Ottavi, Presidente di 
Nuova Simonelli, che ha ricevuto il ri-
conoscimento come Lifetime Achieve

Le Torri Costiere: nuovo 
Calendario 2019 di Quarta 
Caffè
Quarta Caffè vuol dire territorio, cul-
tura, bellezza. Ogni anno il calendario 
dell’azienda propone immagini specia-
li che narrano luoghi, sguardi, prospet-
tive alternative di una geografia emo-
zionale, quella del Salento, stratificata 
aree geografica e culturale, dove ogni 
giorno bere il caffè Quarta vuol dire re-
lax, bellezza, fantasia, gusto e ricerca. 
Nell’orbita della ricerca che da sempre 
contraddistingue il gruppo fondato ne-
gli anni Cinquanta, Quarta Caffè con 
il suo ufficio marketing, dopo una call 
nazionale ha coinvolto Marina Caneve 
per realizzare gli scatti per il calenda-
rio 2019 che vede la direzione artisti-
ca di Gaetano Quarta. Protagonista del-
la nuova scena italiana della fotografia 
di paesaggio, Caneve ha realizzato do-
dici scatti dedicati ad altrettante torri 
costiere del Salento.

sociazione nazionale torrefattori, im-
portatori di caffè e grossisti alimenta-
ri. Per l’Associazione è stato varato an-
che un nuovo logo. Altoga è stata fon-
data nel 1945 e rappresenta importanti 
aziende di torrefazione italiane e quali-
ficate aziende del comparto alimentare 
all’ingrosso, aderisce a Confcommercio 
Imprese per l’Italia e ha sede a Milano 
in Corso Venezia, 51.

European Coffee  
Awards Milan 2018
Si apre con il botto il The Milan Cof-
fee Festival. Durante la cena di gala di 
giovedì 29 novembre  stati annuncia-
ti i vincitori delle varie categorie de-
gli Allegra European Coffee Awards Mi-
lan 2018. Durante la serata è stato pre-
sentato il progetto Coffe Sapiens, che 
ha visto insieme a Lavazza lo chef Fer-
ran Adrià che ha commentato sul pal-
co. “La conoscenza è necessaria per il 
professionista e per l’amante del caffè, 
non si può amare il caffè fino in fon-
do se non lo si conosce, questo proget-
to servirà oltre che a Lavazza all’inte-
ro mondo del caffè per capire meglio la 
storia e la cultura”. Serata lunga, atmo-
sfera internazionale con l’inglese lingua 
di riferimento a sfondo di caffè. Un’at-
tesa che è valsa la pena per vedere una 
carrellata di premiati sul palco ritirare 
gli European Coffee Awards, una serie 
di riconoscimenti assegnati nelle va-
rie categorie. Successo di Lavazza co-

zione più famosa di Vienna arriva a Ri-
mini una parata di stelle per una serie 
di appuntamenti da non perdere: crea-
tività è dir poco nelle ricette dello chef 
stellato Cristiano Tomei, che lunedì 21 
gennaio sorprenderà il Sigep con un ge-
niale Menu profumato all’aroma dei caf-
fè The Originals; l’ultima mono origine 
della stessa gamma sarà poi presenta-
ta da Helena Oliviero durante un even-
to di assaggio guidato; un happy hour 
d’autore è invece quello che si prevede 
con il bartender Dan Bacaintan, vinci-
tore del Coffee in Good Spirits a Sigep 
2018 e sesto al World Coffee in Good 
Spirits, che farà brindare gli ospiti con 
i suoi fantasiosi cocktail a base di Cold 
Brew; ciliegina “letteralmente” sulla 
torta. Andreas Acherer, uno dei miglio-
ri patisser al mondo e 3 Torte Gambe-
ro Rosso, donerà i suoi preziosi dessert 
ispirati al caffè Julius Meinl che esal-
teranno il gusto eccezionale del 1862 
Premium. “Tornare sul grande palcosce-
nico del Sigep con questi Ambassador 
illustri ci permette di esprimere al me-
glio tutta la magia e la potenzialità dei 
nostri caffè premium, capaci con il gu-
sto e l’alta qualità delle materie prime 
di reinventarsi nelle caffetterie lettera-
rie ma anche al bar, a tavola e perfino 
nei locali più trendy” –  afferma Chri-
stina Meinl, Responsabile Global Inno-
vazioni Julius Meinl e Vicepresidente 
SCA – “In particolare siamo fieri di pre-
sentare il mondo Julius Meinl The Ori-
ginals: caffè pregiati e specialità sta-
gionali di piantagione che si inserisco-
no a pieno nella “Third Wave” del caffè 
per una produzione artigianale, soste-
nibile e di eccellenza”.

L’associazione lombarda 
torrefattori diventa 
associazione nazionale
 Altoga, l’Associazione lombarda torre-
fattori, diventa nazionale. Lo ha deci-
so l’assemblea straordinaria svoltasi in 
Confcommercio Milano. “Abbiamo fon-
dato Altoga nazionale – ha dichiarato 
il presidente Remo Ottolina – per sod-
disfare le numerose richieste di adesio-
ne da parte di operatori del comparto 
alimentare e di aziende sponsor che si 
trovano al di fuori della Lombardia”. La 
nuova denominazione completa è As-

Imperator e Bloom Coffee 
School: calendario corsi del 
2019
La Bloom Coffee School è la scuola 
del caffè dell’azienda triestina Im-
perator che ormai da due anni acco-
glie i professionisti del settore pro-
venienti da tutti i paesi del mon-
do per formarli sull’intera filiera del 
caffè. Il calendario dei corsi 2019 è 
stato pubblicato sul sito della scuo-
la e si può consultare online. I cor-
si riprenderanno a fine gennaio con 
la Caffetteria I° Livello e a febbra-
io dal 13 al 15 con una Roasting 
Masterclass coordinata da Morten 
Munchow, ideatore del Certification 
System for Coffee Roasting di SCA 
e fondatore di CoffeeMind. Un’otti-
ma occasione di formazione per ac-
quisire una metodologia scientifica 
di approccio al mondo del caffè. Si-
curamente uno degli appuntamenti 
più importanti dell’anno. Ci saran-
no inoltre a rotazione tutti i mo-
duli SCA del Coffee Skills Program 
in italiano e in inglese, vista la no-
tevole partecipazione dall’estero. 
Due le novità che riguardano le au-
le formative: la Sala Cupping dota-
ta di luci rosse per la degustazione 
dei caffè e la nuovissima Area Roa-
sting con ben 5 macchine tostatri-
ci dei più grandi marchi come IMF e 
Coffee-Tech. Recentemente infatti 
la Bloom Coffee School ha ospita-
to il QGrader Course, una settimana 
d’alta formazione che prevedeva 19 
test sia teorici che pratici, focaliz-
zati soprattutto sulle abilità senso-
riali. La Sala Cupping è stata com-
pletamente oscurata per l’occasio-
ne: questo perché alcuni test de-
vono essere svolti alla cieca, ovve-
ro senza l’ausilio della vista, e le lu-
ci rosse permettono di svolgere al 
meglio i cupping e le triangolazio-
ni. Sono stati undici i professioni-
sti che hanno partecipato al Qgra-
der Course di Trieste.
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Julius Meinl a Sigep 2019  
a bordo di una “coffee  
house” stellare
Alla ribalta anche il fresco Julius Meinl Cold Brew ottenuto da un innovativo pro-
cedimento che prevede un’estrazione a freddo di 12 ore

Dalla magica Vienna dell’800 il caffè 
dei poeti Julius Meinl ferma il tempo 
e custodisce il suo meraviglioso mon-
do di poesia, miscele premium e Am-
bassador illustri nella speciale “coffee 
house” che prenderà anima al Sigep, il 
Salone Internazionale di Gelateria, Pa-
sticceria, Panificazione e Caffè alla Fie-
ra di Rimini da sabato 19 al mercoledì 
23 gennaio. Per chi vorrà godersi una 
pausa caffè davvero intensa sia per il 
gusto che per l’atmosfera sognante, 
l’appuntamento è presso lo stand 007, 
Padiglione D3, con un ricco calenda-
rio di degustazioni esclusive, ricette 
stellate e cocktail d’autore firmati dal-
le Guest Star della celebre torrefazione 
austriaca: lo chef stellato Cristiano To-
mei, il pluripremiato barista e barten-
der Dan Bacaintan, la Campionessa Ita-
liana di Cup Tasting Helena Oliviero con 
uno speciale tasting dedicata al senso-
ry del caffè. Julius Meinl sarà protago-
nista in Fiera con il fiore all’occhiello 
della sua produzione che coniuga sto-
ricità e innovazione nei suoi caffè dal 
sapore unico: in prima fila Julius Meinl 
1862 Premium, miscela 100% Arabica 
proveniente dalle migliori coltivazioni 
di Brasile e Africa Orientale, dall’aroma 

corposo con una delicata nota di cioc-
colata. Il nuovo pack presenta un’ele-
gante campana rossa a forma di fez, 
che permette ai chicchi di caffè di ri-
manere freschi più a lungo e un set di 
attrezzature dedicate alla migliore ero-
gazione: un innovativo pressino auto-
matico di Puqpress, una macchina del 
caffè super-premium e un macinino 
on-demand ad alta tecnologia pensato 
da Mahlkönig. Alla ribalta anche il fre-
sco Julius Meinl Cold Brew ottenuto da 
un innovativo procedimento che pre-
vede un’estrazione a freddo di 12 ore, 
e la sua evoluzione Nitro, per un caf-
fè alla spina quasi “frizzante”; Julius 
Meinl The Originals – una selezione di 
chicchi stagionali monorigine che rac-
contano la storia di una filiera artigia-
nale, sostenibile e di eccellenza dalla 
pianta alla tazzina, per un’esperienza 
di consumo esclusiva e autentica; infi-
ne le aromatiche miscele premium Po-
esia, Bar Speciale, Supreme UTZ e De-
light UTZ: queste ultime due abbraccia-
no la certificazione UTZ, che indica una 
coltivazione del tutto naturale nel ri-
spetto di un severo Codice di Condotta 
attento all’etica sociale e ambientale. 
A presentare i capolavori della torrefa-
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