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Le cifre dell’export brasiliano appaiono ancora più imponenti quan-
do vengono poste in una prospettiva storica. Secondo dati sinte-
tici citati dal direttore esecutivo di CeCafé, il Consiglio Brasilia-
no degli Esportatori di Caffè, il totale cumulativo degli imbarchi, 
dall’inizio del nuovo secolo a oggi, ammonta a 451 milioni di sac-
chi. Dal 1821, primo anno del quale si disponga di statistiche at-
tendibili e significative, ai nostri giorni, il Brasile ha venduto al 
resto del mondo quasi 2,2 miliardi di sacchi di caffè. Nemmeno il 
Brasile, tuttavia, è immune dai complessi problemi strutturali che 
l’intera industria mondiale del caffè sta attraversando nel frangen-
te storico presente. Tra le sfide più pressanti e urgenti: l’esodo ru-
rale, la scarsità e il costo crescente della manodopera, il lievitare 
generalizzato dei costi, l’evoluzione del settore agricolo, i problemi 
di adattamento posti dal cambiamento climatico. Operano in Bra-
sile circa 300 mila produttori. La dimensione media delle aziende 
(per oltre i tre quarti, a conduzione familiare) è di circa 7,5 etta-
ri. Il settore della torrefazione conta 1.200 aziende e circa 2 mi-
la marchi, per un produzione che si attesta attorno ai 20 milio-
ni di sacchi all’anno. L’industria del caffè solubile si caratterizza 
per una forte concentrazione e specializzazione sui mercati este-
ri: l’87% della sua produzione (pari a 4,5 milioni di sacchi in equi-
valente caffè verde) viene infatti venduto nel resto del mondo. Gli 
esportatori di caffè in tutte le forme sono oltre 200. I 50 princi-
pali controllano più del 90% degli imbarchi e gli 11 più importan-
ti gestiscono volumi annui superiori al milione di sacchi. Il perio-
do che va dalla metà degli anni duemila all’inizio di questo decen-
nio ha visto un trend costante e potente di crescita dei raccolti, 
sia nelle annate positive che in quelle negative. È importante sot-
tolineare che tale progressione produttiva ha avuto luogo senza al-
cuna espansione delle superfici coltivate, la cui estensione è rima-
sta sostanzialmente invariata. Essa va dunque attribuita per inte-
ro agli incrementi di produttività.
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Editoriale

Produzione brasiliana  
cresce a doppia cifra
In meno di dieci anni la produzione è aumentata di oltre il 50% 
a parità di superficie.
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Nestlé ha annunciato la creazione 
dell’Istituto Nestlé di Scienze dell’Im-
ballaggio, dedicato alla ricerca e al-
lo sviluppo di soluzioni di imbal-
laggio funzionali, sicure e rispetto-
se dell’ambiente. Questo è un ulterio-
re passo avanti per raggiungere l’im-
pegno dell’azienda di rendere il 100% 
del suo imballaggio riciclabile o riuti-
lizzabile entro il 2025. Il Ceo di Ne-
stlé, Mark Schneider, ha dichiarato: 
“Vogliamo essere leader nello svilup-
po delle soluzioni di imballaggio più 
sostenibili per i nostri prodotti ali-
mentari e delle bevande. Per ottenere 
ciò, stiamo migliorando le nostre ca-
pacità di ricerca per sviluppare nuo-
vi materiali e soluzioni di imballaggio 
e così affrontare il crescente proble-
ma dei rifiuti di imballaggio, in parti-
colare la plastica, mirando a ridurre al 
minimo il nostro impatto sull’ambien-
te naturale, garantendo al contempo 
ai consumatori prodotti più sani e più 
gustosi“. L’Istituto Nestlé di scienze 
dell’imballaggio, che fa parte dell’or-
ganizzazione di ricerca globale di Ne-
stlé, si trova a Losanna, in Svizzera. 
Impiegherà circa 50 persone e inclu-

Massimo Zanetti Beverage Group 
protagonista al Gulfood con tre 
première mondiali

In occasione di questo evento, MZB 
Group ha scelto di presentare al 
pubblico tre world première: Le-
va Class V6, la nuova macchina da 
caffè prodotta da La San Marco, e 
due prodotti inediti firmati Sega-
fredo Zanetti, una bevanda Ready-
To-Drink a base di caffè e il Nitro 
Cold Brew, pensato appositamen-
te per i clienti Horeca. Con il suo 
nuovo progetto Leva Class V6, La 
San Marco stravolge le prospetti-
ve del bar e promuove un’esperien-
za di consumo del caffè sempre più 
conviviale, interattiva e umana, po-
nendo al centro della scena l’opera 
del barista. Il design sorprendente 
che si ispira al mondo dell’automo-
tive e il modello professionale a le-
va a doppia bancata, unico nel suo 
genere, fanno di Leva Class V6 una 
vera e propria rivoluzione nel mon-
do delle macchine del caffè. Dota-
ta del brevetto esclusivo Leva Class 
(Controlled Lever Anti-Shock Sy-
stem), la nuova macchina creata da 
La San Marco è un’innovazione as-
soluta anche in termini di tecno-
logia e sicurezza. Non sono da me-
no le ulteriori eccezionali antepri-
me presentate dal Gruppo sempre in 
occasione di Gulfood. Presente or-
mai da anni nel continente asiati-
co e in Middle-East, con una com-
provata esperienza in questo mer-
cato, pietra miliare nella strategia 
di espansione, MZB Group ha ideato 
una bevanda apposita per i consu-
matori orientali. Si tratta del nuo-
vo prodotto Ready-To-Drink Sega-
fredo Zanetti, un’esplosione di caf-
fè dal gusto unico e inconfondibile, 
pronto per essere gustato in ogni 
momento della giornata, disponibi-
le immediatamente nel continente 
asiatico e nel Middle-East. Infine, 
il Gruppo ha presentato l’innovativo 
prodotto Segafredo Nitro Cold Brew, 
un caffè elaborato a freddo e servi-
to alla spina, ideato su misura per i 
clienti Horeca.

derà un complesso di laboratorio all’a-
vanguardia nonché strutture per la 
prototipazione rapida. In stretta col-
laborazione con la rete globale di ri-
cerca e sviluppo dell’azienda , i part-
ner accademici, i fornitori e le start-
up, l’istituto valuterà la sicurezza e la 
funzionalità di vari materiali di imbal-
laggio sostenibili. Le aree di interesse 
della ricerca comprenderanno polime-
ri riciclabili, biodegradabili o compo-
stabili, carta funzionale, nonché nuo-
vi concetti e tecnologie di imballag-
gio per aumentare la riciclabilità degli 
imballaggi in plastica. Le nuove solu-
zioni verranno testate in varie cate-
gorie di prodotti, prima di essere im-
plementate nel portafoglio globale di 
Nestlé. Stefan Palzer, Chief Techno-
logy Officer di Nestlé, ha dichiarato: 
“Il packaging svolge un ruolo crucia-
le nell’aiutarci a fornire prodotti sicu-
ri e nutrienti ai nostri consumatori. Il 
nuovo istituto di scienze dell’imbal-
laggio ci consentirà di accelerare la 
riprogettazione delle nostre soluzioni 
di imballaggio. come una stretta col-
laborazione con istituzioni accademi-
che leader a livello globale e partner 

industriali fornirà una pipeline di so-
luzioni di imballaggio ecocompatibili 
altamente performanti“.

Kimbo a fianco della F.I.C. 
ai campionati della cucina 
italiana 2019
Kimbo, simbolo del caffè italiano nel 
mondo, è nuovamente a fianco della 
Federazione Italiana Cuochi (F.I.C.), 
l’associazione di categoria che opera 
per promuovere l’immagine della cul-
tura enogastronomica italiana, duran-
te i Campionati della Cucina Italiana 
2019, la più importante e completa 
competizione nazionale per tutte le 
categorie della cucina. L’evento, or-
ganizzato da F.I.C. con il supporto di 
Worldchef e in collaborazione con Ita-
lian Exhibition Group, ha visto coin-
volti oltre 1.500 cuochi professioni-
sti provenienti dall’Italia e dall’este-
ro, chef patron, docenti e allievi de-
gli Istituti Alberghieri e quanti insie-

me a loro sostengono ogni giorno lo 
sviluppo e la promozione della cucina 
italiana. Nei padiglioni della fiera di 
Rimini, all’interno di Food&Beer At-
traction, si è celebrata una due giorni 
all’insegna dell’importanza del buon 
cibo, per valorizzare la professiona-
lità dei cuochi e la cultura culinaria 
del nostro paese, tutelare le risorse 
alimentari e le competenze, promuo-
vere scambi e aggregazioni fra diver-
si attori della filiera agroalimentare e 
sensibilizzare le nuove generazioni di 
professionisti. Un appuntamento a cui 
Kimbo, premium partner di F.I.C., non 
poteva certo mancare per ribadire la 
propria attenzione nei confronti del 
canale Ho.re.Ca., al quale garantisce 
una gamma di prodotti ampia e diver-
sificata, che va incontro alle diverse 
esigenze di gusto presenti sul terri-
torio nazionale, insieme ad un servi-
zio impeccabile, in grado di trasfor-
mare il momento della degustazione 

del caffè in puro piacere. Con questa 
finalità Kimbo era presente con un’a-
rea lounge interamente dedicata, do-
ve tutti i presenti hanno potuto ap-
prezzare il caffè Kimbo in cui il talen-
to e la passione sono stati i protago-
nisti assoluti. Un’occasione di grande 
visibilità per Kimbo per far degusta-
re ai professionisti della cucina il ve-
ro espresso napoletano preparato con 
il Sistema Flexicup, studiato per ga-
rantire un caffè di altissima qualità 
in ristoranti, locali o discoteche con 
un medio livello di consumo, o an-
che punti bar di hotel o luoghi pri-
vi di un barman adeguatamente for-
mato nella preparazione ottimale di 
caffè e cappuccini e dove il numero 
ridotto di consumazioni non sempre 
garantisce una resa perfetta. L’inten-
to della Federazione, teso soprattut-
to a valorizzare la professionalità dei 
cuochi, e quello di Kimbo, focalizzato 
sulla diffusione della cultura del buon 
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ti produttivi, fino ai test per verifica-
re che il prodotto finale sia perfetto. 
Con dedizione e passione è nata co-
sì la linea “caffè macinato”, composta 
da due differenti miscele: Kamo Toli-
ma e Kamo Deca, pronte a soddisfa-
re i gusti degli amanti del caffè. Ka-
mo Tolima, ispirata al celebre vulcano 
colombiano, è un’esplosione di gusto 
ed aroma. Questa miscela è composta 
al 100% da caffè Arabica, provenien-
ti dagli altipiani delle Ande e dal Cen-
tro America. Il risultato è un caffè de-
licatissimo, soave e dall’aroma inten-
so con sentori di cioccolato e di noc-
ciola tostata. Ideale per i momenti di 
relax, Kamo Deca esprime a pieno le 
caratteristiche di un classico espres-
so. Una miscela perfetta per coloro 
che non vogliono rinunciare al caf-
fè, pur dovendo contenere il quanti-
tativo di caffeina. Il decaffeinato Ka-
mo conquista tutti con il suo gusto 
dolce e offre momenti di puro piace-
re. Disponibili in lattine da 250 gram-
mi, con tappo a vite, i due prodot-
ti Kamo presentano un packaging dal 
design contemporaneo, di ispirazione 
geometrica, che rende questi oggetti 
davvero esclusivi. Per accompagnare 
il consumatore durante la degustazio-
ne, gli esperti hanno messo a punto 
delle speciali ruote sensoriali. Le ruo-
te Kamo, mutuate dall’esame del pro-
filo sensoriale dell’espresso, si ispira-
no alla Coffee Flavour Wheel del World 
Coffee Research: le varie sensazioni 
aromatiche, gustative e tattili sono 
rappresentate ciascuna da un colore, 
dando vita ad uno spettro pieno del-
le tante sfumature possibili. Una vol-
ta terminate, le lattine posso diventa-
re degli originali complementi d’arre-
do, all’insegna della creatività. 

all’interno del Gruppo, ha saputo gui-
dare con energia e innovazione il te-
am a lei affidato, mantenendo sempre 
uno sguardo attento al mondo digita-
le e alle nuove richieste del mercato. 
Manuela ha alle spalle anche una so-
lida esperienza nel marketing matu-
rata in precedenti ruoli di Direzione 
Marketing e sviluppo di nuovi prodot-
ti all’interno di aziende multinaziona-
li. Il Gruppo Nestlé è l’azienda alimen-
tare leader nel mondo con 418 stabi-
limenti e circa 328.000 collaboratori 
distribuiti in oltre 150 Paesi, il Grup-
po si è evoluto insieme ai sui consu-
matori, sviluppando soluzioni al pas-
so con il cambiamento dei bisogni e 
dello stile di vita della società. L’in-
novazione e la ricerca scientifica ap-
plicata alla nutrizione rappresenta-
no il tratto distintivo dell’operato del 
Gruppo sin dai suoi esordi e su que-
ste stesse basi l’azienda sta lavorando 
oggi e per il prossimo futuro.

Tutto il piacere della moka, con 
Kamo Tolima e Kamo Deca
Preparare il caffè a casa con la mo-
ka è diventato un appuntamento che 
segna tanti momenti della giornata: 
dal risveglio alla fine del pranzo, dal-
la pausa pomeridiana al relax serale. 
Simbolo di accoglienza e socialità, la 
pausa caffè è una vera e propria ce-
rimonia quando c’è un ospite a ca-
sa. Nella domanda “Ti preparo il caf-
fè?” c’è tutta l’attenzione che rivol-
giamo al nostro invitato. Sono passa-
ti tanti anni dalla sua comparsa, ma 
nonostante ciò la classica moka con-
serva ancora immutato il suo fasci-
no ed è a pieno titolo un’icona del-
la tradizione italiana nel mondo. Rap-
presenta infatti un vero e proprio ri-
to, che sa di condivisione, intimità, 
in una parola, di famiglia. Gli esper-
ti Kamo sanno che momenti così spe-
ciali meritano un caffè di ottima qua-
lità: è per questo che hanno creato le 
miscele Kamo per la famiglia. La ri-
cerca dell’eccellenza parte dalla sele-
zione e lavorazione delle materie pri-
me nei paesi produttori; gli speciali-
sti seguono poi con la massima at-
tenzione la composizione e la torrefa-
zione delle miscele negli stabilimen-

A Golositalia 2019 l’esperienza 
dei più grandi esperti di caffè 
al mondo grazie a Musetti
Dai banchi della sua Coffee Academy, 
Musetti porta alla fiera Golositalia 
2019 a Montichiari – Brescia dal 23 al 
26 febbraio l’esperienza e la passione 
dei più grandi esperti di caffè al mon-
do. Per raccontarne la cultura e l’arte 
in una serie di incontri ed esperien-
ze formative. I workshop sono gratui-
ti, aperti ai professionisti più esigen-
ti e a tutti i coffeelovers. Lo stand 
presso il padiglione 1 stand 05 sa-
rà sempre animato da un continuo al-
ternarsi di ospiti, workshop ed even-
ti. Ogni esperienza è studiata per da-
re valore alla formazione, all’esercizio 
puntuale di competenze professiona-
li e alla passione per il caffè. Parte-
ciperanno Manuela Fensore – Italian 
Latte Art Champion 2019, campio-
nessa italiana, barista e trainer cer-
tificato cge eccelle in particolar mo-
do nel freepouring. I suoi cappucci-
ni a mano libera sono poi caratteriz-
zati da disegni estremamente precisi 
e colorati; Carmen Clemente, Latte Art 
trainer che ha gareggiato al campio-
nato di Latte Art 2019, Latteart pro-
fessionista, Barista di alto livello ed 
imprenditrice; Luigi Lupi, Coffee Ex-
pert e trainer Sca, First Italian Barista 
Champion; Latte Art Founder e Latte 
Art Grading System Co-Founder e Mar-
tina Lupi, trainer Musetti Coffee Aca-
demy, anche esperta di Control Chart 
Moka nonchè pittrice e artista polie-
drica utilizza il caffè per dare risal-
to ai suoi dipinti e alle sue passioni.

Nestlé Italia, a Manuela Kron la 
direzione Marketing Consumer 
Communication
Manuela Kron, Direttore Corporate Af-
fairs del Gruppo Nestlé in Italia, assu-
me anche la direzione della funzione 
Marketing Consumer Communication 
con un focus particolare sull’E-busi-
ness. Con il nuovo incarico, Manuela 
dirige un team di circa 50 professio-
nisti con l’obiettivo di sviluppare pia-
ni integrati di comunicazione, finaliz-
zati al raggiungimento dei target di 
business. Manuela è entrata in Nestlé 
nel 2007 e, nel percorso professionale 
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ster Barista, ad esempio, è una serie 
grazie alla quale i giovani baristi pos-
sono acquisire i trucchi del mestiere 
e anche approfondire il mondo della 
Latte Art, così da poter offrire un cap-
puccino che sia una gioia tanto per il 
palato quanto per gli occhi. Mentre 
il format Italian Coffee Icons raccon-
ta la storia dei protagonisti del com-
parto caffeicolo italiano – come si è 
sviluppata la loro passione per il caf-
fè e cosa ha reso possibile raggiunge-
re le tappe del successo imprendito-
riale. Ma non si può non citare il Trie-
ste Coffee Experts, il summit organiz-
zato dalla Bazzara che ogni due an-
ni (a settembre è già in programma la 
quarta edizione) riunisce nel capoluo-
go giuliano i protagonisti del mondo 
del caffè italiano con l’intento di fa-
re rete agevolando la nascita di nuo-
ve sinergie fra le aziende e di indivi-
duare soluzioni condivise per affron-
tare le sfide che presentano i marca-
ti. Non stupisce pertanto che impor-
tanti realtà imprenditoriali continui-
no a sostenere queste iniziative al fi-
ne di centrare il comune intento di 
diffondere nel mondo un’eccellenza 
tutta italiana.

caffè, hanno trovato in questa impor-
tante occasione un territorio comu-
ne in cui la qualità e il Made in Italy 
hanno saputo celebrare la loro massi-
ma espressione.

Divulgare la cultura del caffè: 
la mission dei fratelli Bazzara 
vanta sempre più supporters
I fratelli Bazzara da sempre si impe-
gnano a divulgare la cultura del caffè 
di qualità a 360°. Lo fanno rendendo 
disponibili sul mercato delle miscele 
espresso perfettamente calibrate per 
offrire in tazza un’estrazione degna di 
essere definita un’eccellenza italiana, 
ma anche attraverso una serie di ini-
ziative che vanno ad affiancare la lo-
ro attività di torrefattori. Nel video è 
possibile ascoltare le parole dei rap-
presentanti di alcune delle aziende 
che da molti anni supportano proprio 
le iniziative volte a diffondere la cul-
tura del caffè di qualità sia in Italia 
che all’estero e che oggi fan sì che l’a-
zienda triestina venga addirittura vi-
sta alla stregua di una delle migliori 
agenzie di comunicazione del settore. 
La prima di queste iniziative fu l’av-
vio di un progetto editoriale che oggi 
consta di tre volumi riconosciuti co-
me testi di riferimento sia dai sempli-
ci appassionati che dai professionisti. 
Sempre più spesso, infatti, i libri Baz-
zara vengono utilizzati come strumen-
ti didattici all’interno di corsi di for-
mazione di numerose scuole di caffè 
in tutto il mondo. A questo si affian-
ca una vasta produzione video: Ma-6  

Il coffee break è speciale  
con caffè Roko

La pausa caffè al lavoro è un appun-
tamento irrinunciabile, alzi la mano 
chi non si stacca dalla propria po-
stazione almeno due o tre volte nel-
le otto ore lavorative, tra il break 
di metà mattina e quello del pome-
riggio, passando per i momenti im-
previsti legati all’arrivo di qualche 
ospite/cliente. Un’occasione di con-
sumo che è spesso analizzata anche 
dal punto di vista sociologico per-
ché i luoghi di lavoro rappresentano 
i posti in cui i coffee lovers trascor-
rono più ore durante la settimana. 
Secondo una ricerca condotta dalla 
dottoressa Pernille Strobaek presso 
l’Università di Copenaghen e pub-
blicata sulla rivista “Symbolic Inte-
raction” i benefici dei coffee bre-
ak sarebbero indiscussi: favorireb-
bero la creazione di piccole comu-
nità, consentendo di chiacchierare 
anche di altri argomenti extra-la-
voro; potrebbero poi aiutare nuo-
vi colleghi nell’inserimento o esse-
re un’occasione per fare il punto su 
questioni aziendali. Il coffee bre-
ak è diventato un momento strate-
gico durante la giornata e come ta-
le ha bisogno di un caffè di ottima 
qualità. È per questo motivo che gli 
esperti Roko hanno creato la linea 
Vending con cinque miscele declina-
te in tre differenti formati: cialde, 
capsule e capsule compatibili, per-
fette per preparare un espresso mo-
nodose, con pochi e semplici gesti. 
Roko Gold ha un gusto morbido ed 
un aroma intenso, la miscela Roko 
Top ha un gusto dolce ed un cor-
po pieno; Roko Classico presenta un 
gusto deciso ed un aroma avvolgen-
te; per chi preferisce il decaffeina-
to, l’espresso Roko Dek ha un gusto 
delicato ed un aroma ricco.



De’ Longhi 2018: ricavi in 
crescita del 5,3% a circa 2.077 
mln Euro

Il Gruppo De’ Longhi ha conseguito 
nel 2018 ricavi in crescita del 5,3% 
a circa € 2.077 milioni, grazie ad 
un quarto trimestre in crescita del 
5,7% a circa € 776 milioni. La cre-
scita a livello organico si è attesta-
ta all’8,3% nell’anno e al 7,1% nel 
quarto trimestre, confermando le 
aspettative del management. Cre-
scita a doppia cifra per il segmen-
to macchine per caffè. L’ammini-
stratore delegato Fabio de’ Longhi 
ha commentato: “Nell’anno appena 
concluso, lo sfidante scenario com-
petitivo ed una congiuntura più dif-
ficile negli ultimi mesi, ci ha richie-
sto di rispondere ad importanti mu-
tamenti dei mercati e della doman-
da, adottando una gestione più ag-
gressiva della strategia commercia-
le, con il primario obiettivo di assi-
curare adeguato sostegno ai nostri 
prodotti. Siamo quindi molto sod-
disfatti per avere raggiunto piena-
mente i nostri obiettivi di crescita 
per il 2018, ottenendo una sostenu-
ta progressione di vendite coeren-
te di trimestre in trimestre ed in-
crementando la nostra leadership 
nei segmenti chiave. Nei 12 mesi e 
nel quarto trimestre siamo cresciu-
ti in tutte le aree geografiche, con 
una forte performance nei segmen-
ti caffè e comfort, accompagna-
ti da chiari segnali di stabilizza-
zione nel comparto della prepara-
zione dei cibi. Seppur in un conte-
sto di mercato che si presenta com-
plesso anche nel 2019, questi risul-
tati confermano la straordinaria oc-
casione di crescita globale, in par-
ticolare per quanto concerne il caf-
fè e il mondo della cucina”. A livel-
lo di segmenti di prodotto, le mac-
chine per il caffè hanno conseguito 
per l’anno una crescita a doppia ci-
fra, grazie al costante positivo con-
tributo delle superautomatiche e 
dei modelli manuali. Chiude in lie-
ve crescita il comparto dei prodotti 
Nespresso, penalizzato dalla parzia-
le discontinuità delle vendite del-
le macchine OEM alle loro boutique, 
come già segnalato in precedenza, 
mentre sono risultati in forte cre-
scita i modelli Lattissima di produ-
zione interna.
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e le successive liquidazioni portava-
no a guadagni marginali (appena 25 
punti). Un cambio di sentiment ini-
ziava farsi strada, favorito dal manca-
to superamento dei massimi recenti e 
dall’apparire di alcuni importanti se-
gnali tecnici. L’effetto era una consi-
stente correzione al ribasso, che ini-
ziava sin dal 10/1, con un primo ar-
retramento di 105 punti a 104,25 c/l. 
L’11/1, la scadenza principale perde-
va ancora quota in corso di contrat-
tazione, ma arrestava la sua discesa a 
102,50 c/l. Il supporto ben al di so-
pra della media mobile dei 20 giorni, 
posta a 102,20 c/l, faceva ribalzare i 
prezzi, che recuperavano buona parte 
delle perdite, limitate, a fine giorna-
ta, a soli 40 punti. La chiusura era a 
103,85 c/l, in ulteriore ripresa di 225 
punti rispetto al venerdì precedente.
L’Istituto Brasiliano di Geografia e 
Statistica (Ibge) pubblicava la sua 
prima stima sul raccolto brasiliano 
2019/20 indicando un dato di 53,4 
milioni di sacchi, in calo del 10,8% 
rispetto al raccolto record 2018/19. 
Le produzioni di Arabica e Robusta 
erano stimate, rispettivamente, in 
38,2 e 15,2 milioni di sacchi.
Più ottimista Comexin, un importante 
esportatore brasiliano, che prevedeva 
un raccolto di 58,2 milioni di sacchi, 
con gli Arabica a 38,4 e i Robusta al 
livello record di 19,8 milioni.
I dati Cecafé evidenziavano intanto 
la straordinaria performance dell’ex-
port brasiliano, che raggiungeva a di-
cembre 2018 un totale di 3,7 milio- 9  
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Borse

Inizio anno in parziale  
ripresa per i mercati  
del caffè
I timori di una siccità in Brasile contribuiscono a risollevare i prezzi

Dopo i forti ribassi di fine anno, le 
sorti dei futures del caffè si risolle-
vano lievemente nel primo mese del 
2019. Dicembre 2018 aveva segna-
to un nuovo forte ridimensionamen-
to di entrambe le borse, ben rispec-
chiato dalle medie dei rispettivi in-
dicatori Ico, in flessione del 9,6% a 
New York e del 7,5% a Londra. Il nuo-
vo anno ha visto un qualche recupe-
ro, soprattutto dall’altra parte dell’o-
ceano, anche se le quotazioni si sono 
mantenute ben al di sotto dei massi-
mi raggiunti a ottobre e novembre. 
Sul fronte dei fondamentali, le stime 
su produzione e consumi delineano un 
surplus di offerta per l’annata caffea-
ria corrente limitando, per il momen-
to, le spinte rialziste. L’unico fattore 
bullish rilevante per i mercati è stato 
rappresentato dell’andamento meteo 
in Brasile, dove si sono avute preci-
pitazioni nettamente al di sotto delle 
medie storiche.
È importante ricordare che, a segui-
to dello shutdown, la Cftc (Commodi-
ty Futures Trading Commission) ha so-
speso, dal 18 dicembre, la diffusione 

do 115 punti (chiusura a 102,75 c/l). 
L’inerzia favorevole continuava l’8/1 
trovando un volano nel rafforzarsi del 
real sul dollaro. Il superamento di un 
livello di resistenza in area 104 cen-
tesimi accelerava le ricoperture spe-
culative spingendo a un massimo di 
106,05 c/l. Una parte consistente 
dei guadagni veniva conservata a fi-
ne giornata, con marzo che termina-
va la sua corsa a 105,05 c/l, in ulte-
riore ripresa di 230 punti. Lievitavano 
anche i volumi, che risultavano pari 
a 67.874 lotti: quasi il triplo rispetto 
alla giornata precedente.
La buona tenuta delle valute di Bra-
sile e Colombia, rispetto al biglietto 
verde, unite al consolidarsi del mer-
cato petrolifero, fornivano ulterio-
re supporto al contratto “C”, che vo-
lava a 106,85 c/l il 9/1, ma la spinta 
speculativa, a quel punto, si esauriva 

del Cot (Commitments of Traders), il 
report settimanale, diramato ogni ve-
nerdì, che costituisce la sola risorsa 
pubblica disponibile indicante le po-
sizioni (aggiornate al martedì prece-
dente) detenute dai principali atto-
ri del mercato, suddivisi per tipologia 
(Commercial Traders, Non Commercial 
Traders e Small Traders). L’indisponi-
bilità di questo strumento ha reso più 
complicato il lavoro degli analisti e 
degli operatori.
L’Ice Arabica teneva a battesimo il 
2019 con una seduta al ribasso. Il 
2/1, il contratto principale (scaden-
za marzo) violava inizialmente i mas-
simi dell’ultima seduta del 2018 arri-
vando in area 102,65 c/l, dove incon-
trava una forte resistenza tecnica. Il 
conseguente ripiegamento riportava i 
prezzi sotto la soglia del dollaro per 
libbra. La chiusura era a 99,50 c/l: 
sotto di 235 punti e appena 15 pun-
ti sopra i minimi di giornata. Discre-
ti i volumi, che superavano i 31 mi-
la contratti. L’insediamento del nuo-
vo presidente brasiliano Jair Bolso-
naro, la cui agenda economica neoli-

berista è positivamente valutata dai 
mercati, spingeva al rialzo il real, che 
guadagnava quasi il 2,4% sul dolla-
ro. Immediati i riflessi sul contratto 
“C”, che risaliva in territorio positi-
vo. L’attacco alla media mobile, falli-
to il giorno precedente, questa volta 
riusciva dando un segnale importante. 
Raggiunto un massimo di 103,25 c/l, 
il benchmark terminava la giornata a 
102,15 c/l (+265 punti).
Le dinamiche valutarie incidevano an-
che sull’andamento della seduta del 
4/1. In primo piano, questa volta, 
le dichiarazioni del presidente del-
la Fed Jerome Powell, che prospetta-
va un approccio più flessibile sui tas-
si nel corso del 2019 contribuendo a 
rafforzare il dollaro, il cui andamento 
risentiva positivamente anche dei ri-
sultati migliori del previsto sul fronte 
dell’impiego negli Stati Uniti. I rialzi 
del biglietto verde mettevano, a loro 
volta, sotto pressione i prezzi. Marzo 
concludeva così la settimana a 101,60 
c/l, in ribasso di 55 punti, ma 65 pun-
ti sopra la chiusura del venerdì prece-
dente registrando, in tal modo, per la 
seconda volta consecutiva, un saldo 
settimanale positivo.
Si riprendeva il lunedì successivo 
(7/1), con una seduta priva di col-
pi di scena. La notizia di un incon-
tro tra le delegazioni di Stati Uniti e 
Cina sulle questioni commerciali con-
tribuiva a restituire tono ai mercati 
fornendo un qualche supporto anche 
al contratto newyorchese, che risali-
va in territorio positivo guadagnan-
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ni di sacchi, in crescita del 22,5% ri-
spetto allo stesso mese del 2017. Gli 
imbarchi nei 12 mesi dell’anno solare 
toccavano, a loro volta, i 35,23 mi-
lioni di sacchi, con un incremento del 
13,9% rispetto al 2017.
L’Istituto del Caffè dell’Honduras rife-
riva intanto di un calo dell’export di 
oltre il 15% a dicembre, dovuto ai ri-
tardi nel raccolto. I volumi imbarca-
ti risultavano pari così a 356.598 sac-
chi, contro 422.141 sacchi a dicem-
bre 2017.
La perdurante debolezza del real met-
teva ancora pressione sul mercato. Il 
14/1 scattavano nuove liquidazioni 
favorite dalla violazione al ribasso di 
supporti recenti, ma la tendenza si af-
fievoliva nel pomeriggio e i prezzi si 
risollevano, almeno parzialmente: il 
benchmark chiudeva in ribasso di 110 
punti a 102,75 c/l.
Ancora vendite speculative il 15/1: 
questa volta venivano lasciati sul 
campo 145 punti e marzo toccava il 
secondo livello più basso dall’inizio 
dell’anno, a 101,30 c/l. Il 16/1 si re-
gistrava un’ulteriore discesa inizia-
le in territorio negativo, motivata dai 

dati positivi provenienti dalle statisti-
che mensili Gca (Green Coffee Asso-
ciation), che evidenziavano un inat-
teso incremento di quasi 51 mila sac-
chi delle scorte nei porti statunitensi 
a fine dicembre. Poi, il mood positi-
vo dei mercati finanziari e delle altre 
materie prime riportava in territorio 
positivo e il bilancio di fine giornata 
era in nero di 110 punti, a 102,40 c/l.
Conab pubblicava, il 16/1, la sua pri-
ma stima ufficiale sul raccolto brasi-
liano 2019/20. Nel documento diffuso 
dall’agenzia specializzata del Ministe-
ro dell’Agricoltura di Brasilia, la previ-
sione di un forte calo produttivo: tra 
l’11,6% e il 18,1%, per un output sti-
mato tra i 50,48 e i 54,48 milioni di 
sacchi, contro i 61,66 milioni del rac-
colto record 2018/19. Una flessione 
da imputarsi per intero agli Arabica, 
destinati a passare dai 47,48 milioni 
dell’annata precedente a 36,12-38,16 
milioni di sacchi, con un ridimensio-
namento dei volumi produttivi com-
preso tra il 23,9% e il 19,6%, imputa-
bile prevalentemente a fattori ciclici.
In ulteriore ripresa, invece, i Robusta 
destinati a crescere in misura compre-

sa tra l’1,3% e il 15,2%, per un rac-
colto attestato tra i 14,17 e i 16,33 
milioni di sacchi.
Le cifre di Conab non impressiona-
vano la piazza newyorchese, che, il 
17/1, chiudevano addirittura inva-
riata sul giorno precedente. Ma il fi-
nale di settimana era in netta ripre-
sa. Il 18/1, infatti, nuove ricoperture 
spingevano i prezzi verso l’alto. Mar-
zo guadagnava 255 punti chiudendo 
a 104,95 c/l, in ripresa di 110 punti 
sul venerdì precedente. Principale fat-
tore rialzista: la perdurante siccità in 
Brasile, con valori delle precipitazio-
ni nettamente al di sotto delle medie 
storiche stagionali.
Dopo il week-end lungo per la ricor-
renza del Martin Luther King Day, si 
riprendeva, il 22/1. Gli speculatori 
puntavano inizialmente al rialzo, ma 
il tentativo doveva fare i conti con 
un’area di forte resistenza tecnica at-
torno ai 106 centesimi, che incorag-
giava le prese di beneficio specula-
tive spingendo nuovamente i prezzi 
verso il basso. Anche il sentiment era 
fiacco, con i mercati finanziari e delle 
materie prime negativamente influen-
zati dai segnali e dai timori di un in-
debolimento della crescita economi-
ca globale. Bilancio di fine giornata: 
-160 punti, a 103,35 c/l.
Dopo le forti perdite del giorno pre-
cedente – dovute alle perplessità su-
scitate al Forum di Davos dal discor-
so del presidente brasiliano Bolsonaro 
– il real riguadagnava l’1,2%, il 23/1, 
contribuendo a sostenere il mercato, 
che chiudeva pressoché invariato, con 
marzo a 103,40 c/l. In India, le sti-
me sulla produzione 2018/19 veniva-
no tagliate del 16%, per i danni cau-
sati dalle forti piogge e dalle inonda-
zioni negli stati di Karnataka e Kerala.
In Brasile, in compenso, continuava a 
prevalere un tempo molto secco, con 
valori delle precipitazioni inferiori an-
che di oltre il 90% rispetto alle me-
die storiche in alcune aree di Bahia, 
Espírito Santo e Minas Gerais (Zona da 
Mata). La preoccupazione degli opera-
tori contribuiva a far risalire i prezzi, 
che guadagnavano l’1,8% (+190 pun-
ti) nella seduta del 24/1 volando a 
105,30 c/l. La corsa al rialzo prose-

guiva il 25/1, con guadagni ulteriori 
nell’ordine dei 150 punti sulla scaden-
za principale, che terminava la setti-
mana a un nuovo massimo di 106,80 
c/l. Piogge inattese durante il week-
end contribuivano ad allentare la ten-
sione nella cintura del caffè brasilia-
na. E già il lunedì successivo (28/1) 
scattavano pesanti liquidazioni, che 
facevano precipitare il benchmark a 
102,65 c/l (-415 punti). Rilevan-
ti i volumi, che sfioravano i 61 mi-
la lotti. Seduta di consolidamento il 
29/1, in una giornata interlocuto-
ria anche sugli altri mercati, sostan-
zialmente fermi in attesa degli esi-
ti dei negoziati tra Cina e Usa, non-
ché delle decisioni della Fed ameri-
cana sui tassi. Le variazioni su tutte 
le scadenze erano minime, con mar-

zo che arretrava di un solo tick. An-
cora flessioni (-50 punti) il 30/1, no-
nostante l’ulteriore rivalutarsi del real 
sul dollaro. Ma il mese finiva in for-
te ripresa, complice il perdurante ral-
ly della moneta brasiliana, che favo-
riva nuovi acquisti facendo risalire la 
scadenza principale a quota 105,90 
c/l (+380 punti).
Più lineare l’evoluzione dei prezzi sul 
fronte dei Robusta. Il mercato londi-
nese toccava i suoi massimi nelle se-
dute del 3/1 e dell’8/1, conoscen-
do quindi fasi alterne nelle settimane 
successive. Le fluttuazioni si accen-
tuavano nell’ultima parte del mese. 
Toccati i minimi il 28/1, il contratto 
principale (marzo) si risollevava ra-
pidamente nelle giornate successive 
chiudendo il mese in netto recupero.

ICE ARABICA

Data	 mar-19	 mag-19	 lug-19
02-gen	 99,50	 102,65	 105,45
03-gen	 102,15	 105,15	 107,95
04-gen	 101,6	 104,65	 107,50
07-gen	 102,75	 105,75	 108,55
08-gen	 105,05	 108,10	 110,95
09-gen	 105,30	 108,50	 111,40
10-gen	 104,25	 107,65	 110,60
11-gen	 103,85	 107,20	 110,10
14-gen	 102,75	 106,25	 109,15
15-gen	 101,30	 104,55	 107,35
16-gen	 102,40	 105,55	 108,25
17-gen	 102,40	 105,55	 108,25
18-gen	 104,95	 108,05	 110,75
21-gen	 104,95	 108,05	 110,75
22-gen	 103,35	 106,60	 109,35
23-gen	 103,40	 106,65	 109,40
24-gen	 105,30	 108,45	 111,20
25-gen	 106,80	 109,90	 112,65
28-gen	 102,65	 105,80	 108,55
29-gen	 102,60	 105,75	 108,55
30-gen	 102,10	 105,30	 108,10
31-gen	 105,90	 109,00	 111,75

ICE ROBUSTA

Data	 mar-19	 mag-19	 lug-19
02-gen	 1530	 1548	 1563
03-gen	 1556	 1573	 1589
04-gen	 1545	 1562	 1578
07-gen	 1542	 1560	 1575
08-gen	 1556	 1574	 1591
09-gen	 1535	 1554	 1571
10-gen	 1536	 1557	 1576
11-gen	 1543	 1566	 1585
14-gen	 1528	 1552	 1571
15-gen	 1527	 1552	 1571
16-gen	 1539	 1560	 1579
17-gen	 1535	 1556	 1575
18-gen	 1544	 1565	 1582
21-gen	 1538	 1558	 1576
22-gen	 1516	 1540	 1560
23-gen	 1523	 1547	 1565
24-gen	 1548	 1569	 1587
25-gen	 1534	 1557	 1575
28-gen	 1508	 1533	 1552
29-gen	 1537	 1558	 1575
30-gen	 1527	 1548	 1565
31-gen	 1551	 1572	 1589

ICE ARABICA

ICE ROBUSTA
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rarlo noioso”. Da qualche anno sta in-
fatti svolgendo un progetto di ricerca 
con lo scopo di esplorare le dinamiche 
di business in relazione agli standard 
di tostatura per poter fornire dei veri 
e propri modelli professionali alle tor-
refazioni di tutto il mondo. In conco-
mitanza a questo studio, la Academy 
di Münchow si sta concentrando sullo 
studio degli acidi organici e sulla pos-
sibilità di poterli discriminare in fa-
se di analisi sensoriale. Nella secon-
da giornata i corsisti si sono spostati 
nella sala roasting della Bloom Coffee 
School, per applicare quanto imparato 
il giorno prima sulle due variabili che 
hanno maggiore incidenza in tazza: il 
tempo di sviluppo di tostatura e il co-
lore. Il laboratorio si è svolto lavoran-
do sugli step fondamentali da segui-
re per un corretto controllo qualitati-
vo, sviluppando l’abilità nel raggiun-
gere lo stesso livello di tostatura tra-
mite diverse curve di profilo. In fase 

Durante la prima giornata i 12 corsisti 
provenienti da tutto il mondo si sono 
confrontati con una lezione di esplo-
razione scientifica del caffè attraverso 
la presentazione delle più importan-
ti ricerche condotte da CoffeeMind, la 
Coffee Academy fondata da Münchow. 
Ideatore del Certification System for 
Coffee Roasting di SCA, Morten Mün-
chow sviluppa dal 2007 programmi 
formativi per aziende dello specialty 
coffee, allo scopo di integrare il me-
todo scientifico agli obiettivi di busi-
ness. “Attraverso le mie ricerche vo-
glio fornire alle aziende un’educazio-
ne sistematica che parta dalle basi 
– racconta Münchow – solo seguen-
do un metodo scientifico si posso-
no capire quali sono gli aspetti fon-
damentali e concentrarsi su quelli, 
senza mai perdere di vista l’esigenza 
del consumatore. Nel mondo special-
ty, a differenza di quello commercia-
le, si guarda al caffè con un po’ di ar-
roganza”. All’interno della sua ricerca 
“Quality does not sell itself”, il con-
sulente danese spiega infatti quanto 
sia importante per un’azienda cerca-
re un compromesso tra la realizzazio-
ne di un prodotto innovativo e la vi-
cinanza con le preferenze del consu-
matore. “È lo stesso principio del de-
sign – continua Münchow – il consu-
matore deve vivere un’esperienza in-
novativa, percependo sempre un sen-
so di familiarità con il prodotto. Se è 
troppo nuovo rischi di spaventarlo, se 
è troppo familiare, potrebbe conside-

anche le attrezzature del bar, compre-
si i macinadosatori come spiega Silvia 
Marcato, Product Manager di Mazzer: 
“La macinatura del caffè è un’opera-
zione che mantiene una forte intera-
zione umana con una componente ar-
tigianale che resta un valore aggiun-
to importante. In questo senso trova 
ampio spazio ogni innovazione tecni-
ca che abiliti il barista esperto al con-
trollo stabile del processo di macina-
tura sotto ogni suo aspetto, cosicché 
possa esprimersi al meglio. Grazie alla 
tecnologia IoT poi chi lavora nel set-
tore ha oggi a disposizione strumen-
ti di miglioramento continuo del ser-
vizio e maggiori garanzie sulla qualità 
offerta. Proprio per tutelare e valoriz-
zare l’apporto umano all’operazione, 
la tecnologia che introduciamo non 
deve andare in sostituzione dell’es-
sere umano, ma piuttosto affiancar-
lo e assisterlo, prospettargli modali-
tà di lavoro inaspettate”. Le innova-
zioni prevedono una grande costan-
za prestazionale ed estrema precisio-
ne nell’impostazione della granulome-
tria: “con il controllo digitale in mi-
cron della distanza tra le macine il si-
stema è costantemente ricalibrabile 
per mantenere il settaggio nel tem-
po ed esportarlo su altri apparecchi” 
conclude Marcato.

Morten Münchow alla Bloom 
Coffee School: appuntamento 
italiano con l’esperto di roasting
Venerdì 15 febbraio si è conclusa la 
tre giorni organizzata da Impera-
tor con Morten Münchow dedicata al-
la scienza, alla tostatura e all’anali-
si sensoriale del caffè. “Solo partendo 
dalle basi si possono individuare gli 
aspetti fondamentali su cui concen-
trare il proprio lavoro, senza mai per-
dere di vista l’esigenza del consuma-
tore”, racconta l’esperto di tostatura. 
Dal 13 al 15 febbraio il trader di caf-
fè verde Imperator ha ospitato pres-
so il suo spazio di formazione, la Blo-
om Coffee School, lo specialista in-
ternazionale di roasting Morten Mün-
chow per tre giornate di alta forma-
zione dedicate alla scienza del caffè, 
alla tostatura e all’analisi sensoriale. 

Groupe SEB acquisisce Wilbur 
Curtis, leader nelle macchine  
da caffè filtro Usa 

Il Groupe SEB, leader mondiale nel-
le attrezzature domestiche, ha com-
pletato l’acquisizione dell’america-
na Wilbur Curtis, secondo play-
er più importante nel settore delle 
macchine da caffè filtro professio-
nali in America, a complemento del 
già solido punto di forza del Groupe 
SEB nelle macchine da caffè espres-
so automatiche commercializzate 
con i marchi Schaerer e WMF. Que-
sta acquisizione consente al gruppo 
di diventare uno dei leader in que-
sto mercato negli Stati Uniti e con-
ferma la sua strategia di espansio-
ne globale nel settore delle macchi-
ne da  caffè professionali altamente 
promettente. Groupe SEB è presen-
te in quasi 150 paesi, con un fattu-
rato complessivo 2018 di 6,8 miliar-
di di euro e oltre 33.000 dipenden-
ti. Nel corso degli anni, ha costruito 
posizioni forti in tutto il mondo at-
traverso un’offerta di prodotti che 
è allo stesso tempo globale e loca-
le, presentata da un portafoglio di 
marchi eccezionale. Nel settore del-
le macchine per caffè il gruppo ope-
ra soprattutto con il marchio Krups, 
Schaerer e WMF.

L’espresso italiano certificato  
di Caffè Haiti Roma a Biofach

Caffè Haiti Roma rinnova anche 
quest’anno la sua presenza alla fie-
ra Biofach a Norimberga. Cuore pul-
sante del biologico, realtà affer-
mata per la promozione di uno sti-
le di vita sano e piattaforma per lo 
scambio di know-how: tutto que-
sto in un unico evento, al quale la 
torrefazione di Roma non poteva di 
certo mancare, alla luce anche dei 
più recenti sviluppi in ambito di 
qualità e formazione. Per la stori-
ca torrefazione, infatti, i riconosci-
menti raggiunti negli anni non so-
no un traguardo ma un nuovo punto 
di partenza, uno stimolo continuo a 
migliorare la produzione per offri-
re il meglio della tradizione. E pro-
prio a questi ultimi ha pensato Caf-
fè Haiti Roma, intraprendendo un 
percorso di formazione per l’educa-
zione all’assaggio, con corsi ed ag-
giornamenti continui.
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Il caffè del futuro?  
Sarà etico e di qualità
In tutti i canali la parola d’ordine è premiumizzazione, ovvero la ricerca della dif-
ferenziazione

Il fenomeno della Third Wave o “Ter-
za Onda” ha portato in primo piano i 
caffè monorigine e l’ Ethical sourcing, 
di fatto cambiando la percezione del 
mondo del caffè. Ma anche le richie-
ste lungo tutta la filiera. La diffusio-
ne degli Specialty Coffees e dei micro-
torrefattori richiede ad esempio mac-
chine adeguate alla realizzazione di 
piccoli lotti. “Abbiamo messo a punto 
strumenti che aiutano il maestro to-
statore a creare la ricetta di tostatu-
ra capace di far sprigionare dalle mo-
norigini il gusto e gli aromi desidera-
ti. Anche sui modelli di piccole capa-
cità – commentano Luca Giberti, Sa-
les Manager di Ima Coffee Petroncini 
e Nicola Panzani, Strategic Marketing 
Manager di Ima Coffee Gima. Nel mon-
do del packaging, in particolare per le 
capsule monouso, vediamo un trend 
molto evidente verso la sostenibili-
tà ambientale indirizzato verso la ri-
duzione del packaging, attraverso l’u-
tilizzo di capsule barriera che evitano 
l’utilizzo di flowpacks, e verso la scel-
ta di materiali riciclabili (PP o Al) a 
scapito di altre plastiche non ricicla-
bili. Nelle capsule mono-uso si vuo-

le migliorare la qualità del caffè fat-
to in casa: qui l’innovazione sui ma-
teriali e sui sistemi è continua, con 
nuove soluzioni sviluppate ogni an-
no”. La qualità del prodotto monori-
gine ha anche avuto un’altra richiesta 
verso sistemi per la pulitura e sele-
zionatura del caffè verde, per medie e 
grandi torrefazioni, con conseguente 
incremento di tecnologie sempre più 
performanti atte a garantire un livello 
di qualità costante del prodotto grez-
zo e, grazie al massimo controllo del 
processo interno, a conferire un va-
lore aggiunto al prodotto finito. In-
somma, oggi in tutti i canali la paro-
la d’ordine è “premiumizzazione”, ov-
vero la ricerca della differenziazione. 
“I principali strumenti per aumentare 
la qualità percepita dal cliente sono il 
sourcing etico e di qualità, la sosteni-
bilità ambientale, il packaging accat-
tivante e la location attrattiva. Quan-
to alla modalità di consumo, è l’espe-
rienza che arricchisce ancor di più la 
qualità percepita del caffè in tazza” 
concludono i due manager del gruppo 
Ima. L’attenzione sempre più spicca-
ta verso la qualità in tazza coinvolge 
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Evoca Group presenta il nuovo 
portale e-commerce

Di proprietà di Evoca Group, il nuo-
vo sito ricambi offre, tramite un’in-
terfaccia semplice e intuitiva, una 
documentazione tecnica dettaglia-
ta di tutta la gamma, in costante 
aggiornamento e allineata agli svi-
luppi di prodotto, così da permette-
re al cliente di avere sempre visio-
ne dell’ultima versione presente sul 
mercato. Tra le funzionalità presen-
ti trova spazio una tavola interatti-
va, una modalità unica sul mercato 
che permette di selezionare e visio-
nare facilmente il componente d’in-
teresse. Per ogni tavola è possibi-
le, tramite il semplice passaggio del 
mouse, visualizzare direttamente la 
schermata contenente tutte le in-
formazioni relative al prodotto qua-
li: fotografia, descrizione, disponi-
bilità, prezzo ed eventuali note ag-
giuntive. Inoltre, il cliente è infor-
mato in diretta sulla disponibilità 
dei prodotti. Il sito è stato realiz-
zato grazie all’utilizzo delle tecno-
logie più sicure e affidabili offerte 
attualmente dal mercato, con una 
grafica chiara, pulita e moderna. 
Ottimizzato per i dispositivi mobi-
li, è stato progettato con la tecnica 
“responsive”, per riconoscere auto-
maticamente il dispositivo utilizza-
to dall’utente. Alcuni ricambi sele-
zionati presenti sulla piattaforma, 
inoltre, possiedono un’indicizzazio-
ne su Google, così che chiunque ri-
cerchi un accessorio per un prodot-
to a marchio Necta, Saeco, Gaggia 
Milano, Wittenborg, Ducale e SGL 
possa essere immediatamente indi-
rizzato al sito di ricambi ufficiale 
di Evoca Group. Evoca ID è la nuo-
va porta di accesso all’area riserva-
ta comune al sito corporate di Evo-
ca Group, completamente rivista sia 
nell’impostazione grafica sia nel-
la funzionalità, che consente un’im-
mediata gestione dei propri dati 
personali. La registrazione al porta-
le avviene infatti tramite una pro-
cedura semplice e veloce. 

Febbraio 2019

una  tazza di buon caffè portatile e 
per lo più autonomo. Il punto di par-
tenza è stato la Drip Bag, un concet-
to simile alla loro visione già presen-
te sul mercato asiatico, serviva adat-
tarlo alle richieste americane. Sei me-
si e centinaia di prototipi per com-
pletare il processo di sviluppo, inclu-
sa l’assunzione di designer industriali. 
Infine, una partnership con lo studio 
di design industriale Prime Studio, di 
New York, che  ha contribuito alla cre-
azione di quello che in definitiva è di-
ventato DripKit: una piramide di car-
tone che da piatta diventa tridimen-
sionale, per contenere un filtro di caf-
fè pre-porzionato e tenerlo sospeso su 
qualsiasi tazza. Ultimo step il caffè, 
per il quale le ragazze si sono rivolte 
a Gabe Boscana di Màquina Coffee Ro-
asters. “Cerchiamo di proporre un caf-
fè che sia dolce, succulento, saporito, 
delicato, ma che non necessiti di un 
esperto per poter essere apprezzato”. 

DripKit è sul mercato da meno di un 
anno, ma ha già raccolto consen-
si importanti e ottenuto visibilità di 
prim’ordine. L’obiettivo all’orizzonte 
è quello della completa biodegrada-
bilità, che in principio si era rivela-
ta proibitiva in termini di costi, ma 
adesso sembra ottenibile nei prossi-
mi tre anni. “Siamo sempre alla ri-
cerca di nuovi modi per comprende-
re il nostro consumatore e continua-
re a evolverci. L’obiettivo all’orizzon-
te è quello della completa biodegra-
dabilità, che in principio si era rive-
lata proibitiva in termini di costi, ma 
adesso sembra ottenibile nei prossimi 
tre anni. “Siamo sempre alla ricerca di 
nuovi modi per comprendere il nostro 
consumatore e continuare a evolverci. 
L’obiettivo finale comunque non cam-
bia: il caffè di qualità deve essere ac-
cessibile a tutti, sempre”.

prodotti pulyCAFF è sempre più com-
pleta e versatile: prende il via dal ca-
postipite della linea pulyCAFF Plus, il 
primo prodotto specifico per pulire 
ogni giorno la macchina espresso (fil-
tri, portafiltri e valvola di scarico) e 
prosegue con pulyMILK, che rimuove 
i depositi di latte dalla lancia vapore 
o dal cappuccinatore automatico. Gli 
ultimi arrivati nella famiglia pulyCAFF 
sono: il sistema Puly Capucino Sy-
stem che comprende Puly Capucino 
Giallo Detergent, che rimuove i resi-
dui all’interno del circuito del latte 
fresco del cappuccinatore automati-
co, Puly Capucino Azzurro Risciacquo 
Igienizzant che assicura l’igiene com-
pleta e perfetta di questo componen-
te, e pulyCAFF coldBrew Liquid, per la 
pulizia delle apparecchiature del caffè 
cold brew alla spina. C’è poi la linea 
green realizzata con ingredienti anco-
ra più raffinati e rinnovabili, che com-
prende pulyGRIND, i cui cristalli a ba-
se di amidi alimentari privi di glutine 
liberano le macine e la camera di ma-
cinatura dai depositi di caffè vecchio 
e rancido; pulyGRIND Hopper, pulitore 
della tramoggia (campana) e del do-
satore; pulyBAR Igienic, adatto alla 
pulizia delle superfici in acciaio, piani 
di lavoro, carrozzerie di macchine per 
caffè, vetrinette, pulyCAFF Green Po-
wer, la variante a pulyCAFF senza fo-
sfati e pulyMILK Green Power.

Il caffè portatile di DripKit
Volevano semplicità, e come spesso 
accade per averla hanno dovuto fati-
care oltre l’immaginabile ma alla fine 
è arrivata nel formato più amato e fa-
miliare di tutti. Parola di Kara Cohen e 
Ilana Kruger, le trentenni creatrici di 
DripKit. L’idea era balenata a entram-
be dopo aver lasciato l’agenzia pub-
blicitaria presso la quale lavoravano: 

pulyCAFF all’ottava edizione  
di Trismoka Challenge
Si svolge da sabato 23 a lunedì 25 
febbraio presso il padiglione 5 di Go-
lositalia l’ottava edizione di Trismoka 
Challenge, l’evento annuale che ce-
lebra l’arte italiana del caffè dei più 
giovani. Come ogni anno pulyCAFF è 
sponsor di un appuntamento che uni-
sce conoscenza della materia prima e 
capacità lavorarla al meglio per cre-
are estrazioni perfette e preparazio-
ni belle e gustose a base caffè. Per 
ottenere un buon espresso, cappucci-
no o bevanda creativa ci devono es-
sere apparecchiature pulite con pro-
dotti appositi: i prodottidi pulyCAFF 
sono a disposizione per assicurare le 
migliori condizioni di gara e il ripri-
stino della postazione così come do-
vrebbe avvenire ogni giorno in qualsi-
asi bar. Tutte le gare si svolgono dalle 
ore 14,00. Si prende il via con le qua-
lificazioni di sabato e domenica e si 
chiude lunedì con la finale e la pre-
miazione. Ogni giorno i partecipanti 
hanno a loro disposizione 15 minuti 
di preparazione, 15 di competizione e 
15 di pulizia finale per aggiudicarsi i 
tre premi in palio: miglior giovane ta-
lento del caffè (Trofeo Gino Uberti), 
miglior cappuccino realizzato (Trofeo 
Re Cappuccio) e miglior ambasciatore 
digitale dell’arte del caffè (Coffee Di-
gital Ambassador). Lunedì 25 febbra-
io alle 13,30 Andrea Antonelli, brand 
ambassador e trainer di pulyCAFF re-
alizza un workshop sulla pulizia della 
macchina espresso e del macinacaffè 
in apertura della finale della compe-
tizione. I 12 sfidanti, selezionati dal-
la giuria tra gli studenti delle scuole 
alberghiere di Bergamo e Brescia, so-
no Adissa Bara e Mattia Bodei – Ist. 
Giacomo Perlasca di Idro, Francesca 
Bariselli – Ist. Olivelli-Putelli di Dar-
fo Boario Terme, Lisa Bragaglio e Der-
ri Pei – Ist. Caterina De Medici di De-
senzano, Mateus Dusi ed Elena Zappa 
– Ist. Don Angelo Tedoldi di Lumez-
zane, Chiara Riviera e Simone Roma-
nenghi – Ist. Andrea Mantegna di Bre-
scia, Lorenzo Zanelli e Raciratou Sam-
bale – Ist. Serafino Riva di Sarnico e 
Martina Rovida – Ist. Caterina De Me-
dici di Gardone Riviera. La gamma dei 

rizzarne altre, con il desiderio di cre-
are una vera e propria communityat-
torno alla sua scuola. “È stato sicura-
mente l’appuntamento più importante 
che ha ospitato la Bloom Coffee Scho-
ol; l’inizio di una serie di Masterclass 
su temi specifici che stiamo già orga-
nizzando – racconta Polojac – tornare 
alle basi è fondamentale per stabilire 
dei punti importanti nel proprio lavo-
ro. A lungo andare si tende a dimen-
ticarli ed è per questo che è strategi-
co seguire e applicare sempre un me-
todo scientifico al proprio business. Il 
caffè non è un gioiello che va indos-
sato, non bisogna solo fermarsi all’ap-
parenza. È un prodotto che poi va be-
vuto, per cui deve avere un riscontro 
in tazza e sul mercato”. Il calendario 
della Bloom Coffee School è già ricco 
di corsi. In programma dal 27 maggio 
al primo giugno, sei giornate di alta 
formazione per acquisire il titolo di Q 
Grader Arabica. 

di tostatura, i corsisti hanno potuto 
scegliere la macchina più adatta al-
le loro esigenze lavorative. All’interno 
della sala roasting sono presenti in-
fatti cinque tostatrici diverse, offren-
do un’ampia gamma di tecnologie per 
il trasferimento del calore al chicco di 
caffè: alcune macchine lavorano mag-
giormente sulla conduzione, altre più 
sulla convezione. Una delle tostatrici 
è automatica e simula un impianto di 
torrefazione industriale con lo stesso 
software, un’altra è manuale ed è de-
dicata ai piccoli torrefattori. La Ma-
sterclass si è conclusa infine con una 
giornata dedicata all’analisi sensoria-
le attraverso l’assaggio dei caffè to-
stati il giorno prima. I corsisti han-
no lavorato su marker specifici e pre-
cisi, svincolandosi dalla classica cup-
ping form, in cui sono presenti ele-
menti edonistici non adatti a un’ana-
lisi scientifica. “Per un torrefattore è 
fondamentale sviluppare al meglio le 
capacità sensoriali – spiega Münchow 
– per avere maggiore consapevolezza 
di cosa si sta facendo, in che direzio-
ne si sta andando e quindi capire co-
me raggiungere nel migliore dei mo-
di il risultato prefissato. Per questo 
stiamo sviluppando un programma in 
grado di aiutare i torrefattori a con-
centrarsi innanzitutto nel saper rico-
noscere i sapori e le aromaticità basi-
lari per indagare in una fase succes-
siva gli aspetti di analisi più avanza-
ti.” Soddisfatto del successo di queste 
tre giornate, Alberto Polojac, titolare 
di Imperator, è già pronto a calenda-
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