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La ricerca di sistemi agricoli sostenibili, diversificati, a basso input 
e ad alta efficienza energetica è attualmente una preoccupazione 
di ricercatori, agricoltori e politici di tutto il mondo. Il concetto 
di sistemi organici di produzione agricola e industriale abbraccia-
no i cosiddetti sistemi ecologici, biodinamici, naturali, rigenera-
tivi, biologici e la permacultura, metodo di coltivazione che, sulla 
base di principi e strategie ecologiche, permette di progettare in-
sediamenti agricoli simili agli ecosistemi naturali, e quindi in gra-
do di mantenersi autonomamente e di rinnovarsi con un basso im-
piego di energia. Per quanto riguarda la gestione adottata in questi 
modelli di agricoltura alternativa ci sono molte divergenze, alcu-
ne dipendono fortemente dall’energia esterna e hanno disposizioni 
semplificate (monocolture) e altre ben diversificate e guidate solo 
con le risorse trovate nelle unità produttive. L’agricoltura natura-
le cerca di imitare i processi biologici stabiliti in natura, evita in-
terventi drastici nei sistemi di produzione e dà la priorità al cicli-
smo energetico. Le sue principali pratiche agricole si concentrano 
sulla rotazione delle colture, sulla copertura vegetale e sulla ferti-
lizzazione basata su composti organici le cui fonti sono esclusiva-
mente di origine vegetale. La strategia chiave dell’agricoltura so-
stenibile è il ripristino della diversità nel paesaggio agricolo. Così, 
i sistemi agroforestali emergono come capaci di migliorare le con-
dizioni attuali e possono fornire beni e servizi, integrati con altre 
attività produttive della proprietà. Con le recenti tendenze ecolo-
giche in agricoltura, sia la gestione degli agroforestali che la ge-
stione del caffè biologico sono importanti tecnologie per il recu-
pero dei suoli degradati, che per molti anni sono stati sottoposti 
a una gestione intensiva di questa coltura.
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Sistemi organici  
di produzione agricola
La diversificazione del sistema offre contributi di materia organica 
e maggiore ciclizzazione di nutrienti.
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Secondo l’analisi dei bilanci delle pri-
me 280 società di capitali apparte-
nenti al settore della produzione di 
caffè (triennio 2015-2017) i ricavi to-
tali, per un controvalore di 4.792 mi-
lioni di euro, registrano una cresci-
ta del +2,8%, con le regioni del Sud 
e delle Isole che ottengono la cresci-
ta più elevata, +6,7%, seguite dal-
le regioni del Centro con un incre-
mento del +3,0%, non molto diver-
so da quello delle regioni del Nord 
Est, +2,8%, mentre le regioni del 
Nord Ovest crescono del +1,8%. A li-
vello regionale Il Sud contiene sia la 
crescita più elevata, la Sicilia con il 
+10,0%, che la flessione maggiore, la 
Puglia con il -3,4%. Raggruppando le 
aziende per classi di fatturato la cre-
scita maggiore avviene tra quelle con 
ricavi compresi tra 10 e 30 milioni 
di euro (+3,3%), seguite dalle azien-
de con fatturato inferiore ai 10 milio-
ni di euro, +1,6%, mentre sono stabi-
li le aziende con fatturato superiore ai 
30 milioni di euro. Se guardiamo all’E-
bitda le differenze tra le varie aree 
territoriali sono più sensibili; il da-

Caffitaly in crescita: +7%  
nel 2018 con 1,4 miliardi  
di capsule prodotte.

Andrea Clementini, amministrato-
re delegato di Caffitaly ha recen-
temente confermato in una inter-
vista la crescita dell’azienda, evi-
denziando che l’azienda ha chiuso 
il 2018 con un fatturato di 160 mi-
lioni di euro, in crescita del 7% ri-
spetto al 2017, con una occupazio-
ne di oltre 400 dipendenti. Caffitaly 
è oggi uno dei principali produttori 
italiani di caffè porzionato, con una 
produzione 2018 di 1,4 miliardi di 
capsule, di cui 250 milioni in Italia 
e il resto sui mercati esteri di Ger-
mania, Austria, Svizzera, Portogal-
lo, Spagna, Brasile e Australia, do-
ve di recente il gruppo ha siglato un 
contratto importante con Coca Co-
la Amatil, uno dei maggiori imbot-
tigliatori di Coca Cola nel mondo.
Per il 2019 i primi segnali sono po-
sitivi: gennaio ha chiuso con una 
crescita a due cifre. Il gruppo ha 
di recente lanciato un sistema com-
patibile Dolce Gusto e punta ades-
so in maniera decisa sugli Stati Uni-
ti, dove c’è una grande possibilità di 
sviluppo.
Caffitaly produce sia le capsule che 
le macchine da caffè. E le vende in 
tutto il mondo rispettando gusti e 
abitudini di ogni Paese.
Oltre alle capsule di caffè il grup-
po è impegnato nella produzione di 
capsule di altre bevande calde: co-
me ad esempio il tè, in partnership 
con Twinings, e le tisane, in co-
branding con Ricola. Ma anche an-
che l’orzo e il ginseng, due segmen-
ti che in Italia esprimono cifre si-
gnificative.
Il gruppo sta inoltre sviluppando 
sviluppando una bevanda con un 
marchio importante del cioccolato.

to complessivo vede l’ebitda in fles-
sione del -2,6%, dove il calo maggio-
re è fatto registrare dalle regioni del 
centro, -9,7%, seguite da quelle del 
nord ovest in calo del -4,3%, conten-
gono il segno negativo al -0,5% sud 
e isole, mentre si muovono in contro-
tendenza quelle del nord est in cre-
scita del +0,6%. Rispetto al 2016 gli 
utili sono in forte ridimensionamen-
to, -24,1%. Tra le regioni più virtuo-
se il Piemonte, che fa segnare il va-
lore più alto, 2.805.000 euro, men-
tre dalla parte opposta l’Emilia Roma-
gna fa registrare una perdita media di 
9.000 euro. L’incidenza dell’utile sul 
fatturato è stata del 2,7% nel 2017, 
anch’essa in ridimensionamento ri-
spetto al 3,0% del 2016. Nel 2017 so-
no 243 le aziende che chiudono l’eser-
cizio in utile, in diminuzione rispetto 
alle 247 del 2016. Aggregando i bi-
lanci delle società che realizzano nel 
settore una quota superiore al 50% 
dei ricavi si ottiene il bilancio somma 
settoriale, dal quale vengono calcola-
ti i valori medi di riferimento con cui 
confrontare le performance azienda-

li. Il ROE medio nel 2017 è stato del 
5,9%, in flessione rispetto al 8,7% 
del 2016, ed ai minimi del triennio. 
Il ROI medio è stato pari al 7,1%, in 
calo rispetto al 9,5% del 2016. Il ROS 
è stato pari al 5,2%, era il 6,8% nel 
2016. Segue lo stesso andamento l’E-
bitda medio rispetto al fatturato, o 
margine operativo lordo, passato dal 
13,4% del 2016 all’ 11,5% del 2017. 
Il rapporto di indebitamento, o leve-
rage, rappresenta indirettamente la 
proporzione esistente tra risorse pro-
prie e risorse di terzi utilizzate per fi-
nanziare gli impieghi ed è pari al rap-
porto fra totale capitale investito e il 
patrimonio netto, misurando il cosid-
detto “effetto leva”. Nel 2017 il rap-
porto di indebitamento evidenzia un 
valore pari a 2,0, invariato rispetto 
al 2016. L’incidenza media degli one-
ri finanziari sul fatturato è stata del-
lo 0,6%, in miglioramento rispetto al-
lo 0,7% del 2016.

Boom di vendite  
per Caffè Borbone
Il CDA del fondo Italmobiliare del-
la famiglia Pesenti  ha approvato il  
bilancio 2018. Il report degli ammi-
nistratori riferisce anche i principa-
li dati della controllata Caffè Bor-
bone che nel 2018 ha registrato un  
forte incremento del fatturato e dei 
risultati economici. Caffè Borbone, 
terzo player in Italia dopo Lavaz-
za e Nespresso nel segmento del caf-
fè in capsule e cialde monodose, ha 
fatturato nel 2018 oltre 135 milioni 
(+45% sul 2017) e il MOL è salito da 
21 a circa 34 milioni di euro (24,9% 
sul fatturato), con un trend positi-
vo atteso anche nel 2019. L’attività è 
cresciuta su tutti i canali di vendita, 
in particolare nel contesto della GDO 
e online ed anche la linea vending ha 
più che triplicato il volume d’affari ri-
spetto al precedente esercizio. Il pia-
no industriale di Caffè Borbone pre-

vede una crescita a due cifre del fat-
turato annuo fino ad arrivare ad un 
fatturato a fine 2022 di 280 milioni 
idi euro per poi procedere con la quo-
tazione in Borsa. Italmobiliare aveva 
proceduto alla acquisizione del 60% 
di Caffè Borbone, lasciando al fonda-
tore Massimo Renda il 40% del capi-
tale sociale. L’operazione ha avuto un 
valore stimato superiore ai 142 mi-
lioni di euro.

101Caffè vince il 
Franchising Key Award 2019 
come migliore presenza 
internazionale
101Caffè si è aggiudicato il Franchi-
sing Key Award 2019 nella categoria 
“migliore presenza internazionale”, 
attribuito al marchio dalla Federazio-
ne Italiana del Franchising. “Siamo 
molto orgogliosi di ricevere questo 
importante riconoscimento per l’im-
pegno che il nostro brand ha dimo-

4  

Panorama Italiano

Torrefazioni italiane:
ricavi in crescita
per il triennio 2015-2017 
Regioni del Sud e delle Isole ottengono la crescita più elevata.
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in Africa, l’Etiopia Sidamo porta con 
sé i sentori di un territorio straordi-
nario, lasciando sul palato un retro-
gusto agrumato e floreale a dir poco 
sublime. Il Guatemala, terra di vulca-
ni, regala al mondo l’Antigua Pasto-
res, un caffè in grado di sprigionare 
un sensazionale mix di spezie, noc-
ciola e cioccolato, mentre il Nicara-
gua trova nel corposo San Juan, mo-
norigine biologica e certificata fai-
rtrade, il suo “oro nero in polvere” 
apprezzato e celebrato a livello inter-
nazionale. Nell’esclusiva Carta de “il 
Caffelier”, il menu curato dall’esper-
to di Caffè del Caravaggio, gli aman-
ti del caffè espresso possono trovare 
queste pregiate monorigini in prati-
che cialde ecologiche e compostabi-
li (senza plastica o alluminio), curate 
a regola d’arte per esaltarne le mera-
vigliose caratteristiche. Ogni sorso è 
un viaggio in terre esotiche e miste-
riose, pronte ad offrire a chiunque il 
loro tesoro più prezioso.

rezza delle miscele, di cui raramente 
viene resa nota la tracciabilità. Molti 
consumatori si affezionano nel tem-
po a grossi marchi e slogan televi-
sivi, pensati per diventare dei veri e 
propri tormentoni, più per abitudine 
che per reale soddisfazione, ignoran-
do la ricchezza e varietà che il mer-
cato del caffè potrebbe offrire loro 
ogni giorno. Caffè del Caravaggio è 
un’azienda interamente italiana nata 
con lo scopo di diffondere il più pos-
sibile la cultura degli “specialty cof-
fee” nel Belpaese. Sin dal primo gior-
no ha scelto di non inseguire i mar-
chi famosi sul terreno dei caffè ge-
nerici e “arabica sulla fiducia”, pre-
ferendo colmare un grande vuoto che 
ha penalizzato a lungo gli amanti del 
caffè di qualità, costretti a rivolgersi 
all’estero per soddisfare i loro gusti. 
Oltre a miscele esclusive certificate 
di pura arabica, Caffè del Caravaggio 
offre quattro monorigini coltivate so-
lamente in luoghi specifici della ter-
ra. Questi quattro caffè nascono gra-
zie alla combinazione di clima, ter-
reno, aria, temperatura e altitudine 
dei paesi d’origine, che dona loro un 
gusto e una complessità organoletti-
ca non riproducibili altrove. Il Jamai-
ca Blue Mountain nasce e cresce sul-
le Blue Mountains giamaicane ed è 
considerato il re dei caffè, tanto ra-
ro e prezioso quanto capace di stupi-
re chiunque al primo sorso, regalando 
un’esperienza multisensoriale inimi-
tabile. A un continente di distanza, 

2016, l’evento franchising più impor-
tante d’Europa per presenza, tradi-
zione, centralità geografica e cultu-
rale. Il percorso internazionale è par-
tito proprio da qui: la sua crescita, 
dal primo accordo di sviluppo firma-
to per il Marocco, fino all’apertura del 
primo punto vendita in Svizzera, il 13 
ottobre 2017. Grazie ad un minuzioso 
lavoro di preparazione nel corso del 
2018, sono stati aperti altri tre punti 
vendita, in Marocco, Singapore e Ku-
wait e un popup store, in Slovacchia, 
a cui si sono aggiunti anche tanti 
cambiamenti all’interno e all’esterno 
dell’azienda, che hanno reso 101Caffè 
pronta ad affrontare le sfide oltrecon-
fine con spirito di adattamento, cu-
riosità e tanta energia. Il concept e 
il packaging, profondamente rinnova-
ti nella forma e nella sostanza, hanno 
“alzato” la percezione del marchio e 
reso ancora più appetibile un model-
lo di business unico al mondo per ita-
lianità e varietà dell’offerta, che cam-
bia pelle per venire incontro alle ne-
cessità di ogni tipologia di mercato, 
senza mai perdere la sua attrattività. 
La previsione per il 2019 è di un’ul-
teriore crescita, oltre al fatto che i 
punti vendita già aperti stanno dan-
do grandi soddisfazioni. In Marocco è 
già previsto a breve un secondo ne-
gozio e altri paesi seguiranno di con-
seguenza: Armenia, Repubblica Ceca, 
Emirati Arabi Uniti, Qatar, Slovacchia 
e Réunion sono già in previsione per 
l’anno in corso, con l’obiettivo di ar-
rivare alla prima apertura in Francia 
e negli Stati Uniti. Tante ancora sa-
ranno le novità, sia grazie ad accor-
di di Master Franchising per i quali 
101Caffè sta lavorando, che grazie a 
singole aperture in tutti i continen-
ti, cercando di sfruttare le competen-
ze sviluppate e le conoscenze acqui-
site per conquistare cuori e palati di 
tutto il mondo.

Arabica caffè del Caravaggio: 
fascino e profumi di terre 
leggendarie
Gli esperti di caffè lo sanno: non tut-
ti i grandi produttori che dichiarano 
di usare l’arabica, specie più pregia-
ta, sono in grado di garantire la pu-
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nità emergenti del franchising di og-
gi. Il Ceo Umberto Gonnella è inter-
venuto nel dibattito su “business in 
partnership: opinioni di insegne e 
imprenditori a confronto” per dare 
la sua testimonianza in merito all’e-
voluzione del punto vendita 101Caf-
fè come concept-store di successo: 
“nei negozi 101Caffè il coinvolgimen-
to della clientela a livello sensoriale 
fa parte della nostra strategia per una 
“customer experience” davvero profi-
cua ed efficace. Grazie all’ideazione e 
realizzazione di attraenti confezioni, 
ai colori caldi degli arredi, all’aroma 
del caffè che accoglie ogni cliente al 
suo ingresso in negozio, alla piacevo-
lezza tattile dei nostri packaging, al-
la libertà di scegliere e gustare i no-
stri prodotti già nel punto vendita, 
alla musica italiana, sia moderna che 
popolare, molto amata anche all’este-
ro, che caratterizza le playlist di ogni 
punto vendita, il coinvolgimento di 
tutti i cinque sensi è totale”, affer-
ma Umberto Gonnella. “Il persona-
le di vendita contribuisce, in questo 
modo, in maniera importante al coin-
volgimento della clientela, con spie-
gazioni e storie delle varie miscele e 
dei diversi prodotti, con promozioni 
sempre rinnovate ed un programma 
fedeltà estremamente interessante ed 
interattivo”. Il Franchising Key Award 
2019 ha voluto premiare 101Caffè 
per la sua performance internaziona-
le nel corso del 2018. La prima fine-
stra di 101Caffè sul mondo è stato il 
Salone del Franchising di Parigi nel 

strato nella diffusione internazionale 
dei valori che contraddistinguono il 
Made in Italy e il nostro fare impresa, 
premio che acquista ancor più valore 
poiché viene dato da persone di no-
tevole professionalità e competenza 
con le quali condividiamo quotidia-
namente i principi che caratterizza-
no il mondo del franchising”, ringra-
zia Umberto Gonnella, Ceo e fondato-
re di 101Caffè, che ha ritirato il pre-
mio. 101Caffè, Dietnatural, No+Vello, 
Lime, Re/Max, Hamerica’s, sono que-
sti i sei marchi in franchising premia-
ti da una giuria di giornalisti e pro-
fessionisti del settore franchising e 
promosso da Federfranchising, per 
segnalare e ringraziare le imprese che 
si sono maggiormente adoperate per 
il successo del sistema franchising in 
Italia e nel mondo e che hanno con-
tribuito con il loro lavoro, diretta-
mente o attraverso la rete di affiliati, 
alla crescita di Federfranchising Con-
fesercenti, tra le più antiche ed im-
portanti associazioni dedicate alla 
rappresentanza sia di franchisor che 
dei franchisee in Italia. La premia-
zione, giunta alla sua terza edizione, 
è avvenuta alla conclusione dei lavori 
dell’Assemblea Annuale di Federfran-
chising, tenutasi a Roma il 28 Feb-
braio 2019, presso la sede nazionale 
di Confesercenti. L’Assemblea è stata 
animata da una serie di workshop e 
tavole rotonde, con la partecipazio-
ne di autorevoli esperti di settore ed 
imprenditori che si sono messi a con-
fronto sui diversi scenari e opportu-6  

Capsule Bio Organic  
di Kimbo premiate 
con il Quality Award 2019
Kimbo, emblema del caffè italiano 
in tutto il mondo, si è aggiudicato 
per il terzo anno consecutivo un im-
portante riconoscimento: il Quali-
ty Award 2019 per le capsule Kimbo 
Bio Organic compatibili con le mac-
chine ad uso domestico Nespresso. 
Un premio che conferma l’alta qua-
lità del prodotto e va ad aggiunger-
si a quelli assegnati nel 2017 e nel 
2018 all’intera linea Kimbo Espres-
so di capsule compatibili scelta dai 
consumatori tra i migliori prodotti. 
Il Quality Award rappresenta l’uni-
co riconoscimento italiano attribu-
ito ai prodotti alimentari tramite il 
coinvolgimento diretto di ben 300 
consumatori che con uno specifico 
blind test analizzano alcuni com-
ponenti, che vanno dal gradimento 
complessivo al sapore, dalla consi-
stenza all’odore, facendo della qua-
lità intrinseca del prodotto l’unico 
strumento utile al fine della valu-
tazione complessiva. Il premio, fir-
mato Marketing Consulting, azien-
da con forte esperienza in anali-
si di laboratorio con i consumatori, 
sia a livello nazionale che interna-
zionale, è attribuito ai prodotti ali-
mentari di qualità sulla base di ri-
gorosi test di laboratorio, condot-
ti direttamente con i consumato-
ri. Quest’anno tra i premiati nume-
rosi grandi marchi evergreen, già 
protagonisti delle passate edizio-
ni, ma anche novità di mercato e 
tanti prodotti in linea con le ulti-
me tendenze di consumo. Per Kim-
bo Bio Organic questo importan-
te riconoscimento conferma, anco-
ra una volta, tutto il piacere auten-
tico e inconfondibile di questa nuo-
va miscela prodotta utilizzando caf-
fè 100% proveniente da piantagio-
ni con agricoltura biologica del Ni-
caragua, Perù, India e Tanzania. Il 
blend, che fa parte della linea Kim-
bo Espresso di capsule compatibili 
insieme a Intenso, Napoli e Armo-
nia, è pensato per i palati alla ricer-
ca di un espresso equilibrato, dalla 
dolcezza ben definita ed elegante. 
Ogni capsula conserva alla perfezio-
ne 5,8 grammi di caffè, tra le più 
alte grammature disponibili, capa-
ce di garantire un caffè più corpo-
so, proprio come piace agli italiani.



Nestlé: lancio internazionale
di una nuovi prodotti
a marchio Starbucks
Nestlé ha recentemente annuncia-
to il lancio di una nuova gamma 
di prodotti da caffè con il mar-
chio Starbucks per essere disponibi-
le a livello globale. La nuova gam-
ma comprende 24 prodotti, tra cui 
caffè in grani, tostati e macinati, 
nonché le prime capsule  a marchio 
Starbucks sviluppate utilizzando le 
tecnologie proprietarie di caffè e 
sistema Nespresso e Nescafé Dolce 
Gusto. Questo è il primo lancio del 
prodotto da quando le due società 
hanno formalmente unito le forze 
nell’agosto dello scorso anno e han-
no creato un’alleanza globale per 
il caffè. Nestlé inizierà a produrre 
questi prodotti per diversi merca-
ti in Asia, Europa, America Latina, 
Medio Oriente e negli Stati Uniti, 
ma non ancora in Italia. I clienti di 
tutto il mondo potranno godere del 
loro caffè Starbucks preferito a ca-
sa quando i prodotti saranno ampia-
mente disponibili nei negozi di ali-
mentari e nelle principali piattafor-
me online. “Siamo molto lieti di po-
ter offrire i nostri caffè Starbucks 
di alta qualità ai clienti di tutte le 
piattaforme più popolari al mondo, 
i sistemi Nespresso e Nescafé Dol-
ce Gusto“, ha dichiarato John Cul-
ver, presidente del gruppo, Star-
bucks International, Channel De-
velopment e Global Coffee and Tea. 
La nuova gamma di caffè compren-
de una varietà di miscele Starbucks 
e caffè monorigine, oltre a una se-
lezione di bevande classiche come 
caramello macchiato e cappuccino. 
Tutti questi prodotti sono realizza-
ti con caffè arabica di alta qualità 
al 100%, proveniente da agricolto-
ri delle principali regioni di colti-
vazione del caffè del mondo. Attra-
verso l’alleanza globale per il caffè, 
Nestlé ha i diritti perpetui di com-
mercializzare i prodotti di caffè e tè 
Starbucks Consumer Packaged Go-
ods e Foodservice in tutto il mon-
do, al di fuori dei caffè Starbucks ed 
escludendo i prodotti pronti da be-
re. L’accordo consoliderà la posizio-
ne di leadership di Nestlé nel busi-
ness globale del caffè, rafforzando 
in modo significativo il portafoglio 
di caffè Nestlé nel Nord America.
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incremento delle posizioni net short 
dei non-commercials a 67.827 lotti.
Ancora giù il 14/2, con una chiusu-
ra in negativo di 85 punti, a 101,45 
c/l. Il range si restringeva nuova-
mente il 15/2 (soli 140 punti), in 
una seduta dominata dagli aggiu-
stamenti e le correzioni in vista del 
week-end lungo. Il benchmark gua-
dagnava marginalmente (+20 pun-
ti) terminando però la settimana a 
101,65 c/l, in flessione del 3,7% 
sull’ottava precedente. 
Lunedì 18 febbraio i mercati negli 
Usa rimanevano chiusi per la festi-
vità del President’s Day e le contrat-
tazioni riprendevano dunque il 19/1, 
alla vigilia del first notice day per 
marzo (20/2). Il real in ripresa for-
niva un qualche supporto, ma l’epilo-
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Borse

New York torna  
a sfiorare i minimi
I prezzi degli Arabica segnano una nuova flessione, 
a fronte del lieve recupero dei robusta

Sorti opposte per i prezzi del caffè 
durante il mese di febbraio, con gli 
Arabica in flessione - dopo i mode-
sti guadagni di gennaio - e i Robusta 
invece in lieve recupero. Per quanto 
riguarda entrambe le varietà, i prez-
zi si sono mantenuti su livelli stori-
camente bassi riflettendo l’ampia di-
sponibilità d’offerta alimentata an-
che dal ritmo sostenutissimo dell’ex-
port brasiliano, che si avvia a rag-
giungere volumi record a fine dell’an-
nata corrente. All’Ice Arabica, il me-
se si apriva al ribasso. Il 1° febbraio, 
il contratto principale (marzo) vola-
va a un massimo di 107 c/l, ma l’a-
scesa a quel punto si arrestava e il 
successivo ripiegamento portava a 
una chiusura in negativo di 220 pun-
ti, a 103,70 c/l, poco al di sopra dei 
minimi. A incoraggiare le liquidazio-
ni, lo scivolone accusato in giornata 
dal real, ma soprattutto le positive 
notizie provenienti sul fronte meteo 
dal Brasile, con previsioni di pioggia 
in Minas Gerais, San Paolo e Paraná. 
Rilevanti i volumi, che superavano i 
62 mila lotti. 

tavano ulteriormente a 126.449 lot-
ti (massimo dal 13 agosto 2018), di 
cui 39.325 switches. Il real rimane-
va debole, anche in ragione della so-
stanziale messa in pausa dell’agen-
da politica brasiliana, a causa della 
perdurante degenza ospedaliera del 
presidente. Ma le previsioni positi-
ve della Banca del Brasile sul fronte 
dell’inflazione contribuivano a risol-
levare le sorti delle valuta il giorno 
successivo (12/2) aiutando una lieve 
ripresa (+25 punti). Si trattava tut-
tavia di un passaggio meramente in-
terlocutorio, che preludeva a nuovi 
ribassi. Il 13/3, maggio – diventa-
to nel frattempo scadenza principale 
– perdeva 125 punti ridiscendendo a 
102,30 c/l. Intanto, il Cot - aggior-
nato al 15 gennaio - evidenziava un 

Il Cftc (U.S. Commodity Futures Tra-
ding Commission) pubblicava il Cot 
Report aggiornato al 24 dicembre, 
che evidenziava un incremento del-
le posizioni net shot dei fondi pari a 
9.943 lotti, per un totale di 63.908 
lotti. Allarme in Colombia, per una 
serie di scosse telluriche registra-
te nella regione di Planadas (Toli-
ma). Monitorata in particolare l’a-
rea del vulcano Huila, nelle cui vici-
nanze sorgono numerose piantagio-
ni di caffè.
Contrariamente alle previsioni, la 
coffee belt continuava però a esse-
re interessata da tempo prevalente-
mente secco e la circostanza favori-
va nuove speculazioni, il lunedì suc-
cessivo (4/2). Pur non raggiungen-
do il picco intraday del venerdì pre-
cedente, il front month registrava 
un’evoluzione positiva e conclude-
va la giornata al massimo mensile di 
105,60 c/l, in ripresa di 190 punti ri-
spetto alla prima seduta di febbraio. 
I dati meteo a consuntivo di genna-
io rilevavano precipitazioni inferiori 
del 40% rispetto alle medie storiche 

di lungo periodo nelle aree di produ-
zione brasiliane. Mentre le previsioni 
differivano di qualche giorno il ritor-
no delle piogge continuando a tenere 
in sospeso il mercato. Il 5/2, i prez-
zi arretravano parzialmente, risen-
tendo soprattutto di dinamiche tec-
niche legate al mancato superamen-
to della soglia dei 107 centesimi sul-
la scadenza ravvicinata. La flessione 
era nell’ordine dei 75 punti, a 104,85 
c/l. Il momento di consolidamento 
si prolungava il 6/2, con la risalita 
a 105,50 (+65 punti), al termine di 
una seduta caratterizzata da un ran-
ge ristrettissimo (appena 155 punti 
tra massimo e minimo di giornata).
Il quadro meteo migliorava in Bra-
sile, con piogge diffuse e destina-
te a durare, secondo le previsioni a 
medio termine. Il graduale rientra-
re dell’allarme siccità favoriva una 
prima correzione al ribasso, il 7/2. 
Marzo perdeva 120 punti ridiscen-
dendo a 104,30 c/l. Ingenti i volu-
mi negoziati, che superavano i 100 
mila lotti: il livello massimo da ini-
zio novembre. La discesa proseguiva 
l’8/2 (-170 punti) e la settimana si 
concludeva a 102,60 c/l, in ribasso 
dell’1,1% rispetto al venerdì prece-
dente. Ancora più giganteschi i volu-
mi, generati anche dall’approssimar-
si delle scadenze tecniche del con-
tratto, che ammontavano a 107.040 
lotti. Intanto, il real si indeboliva ri-
sentendo del complicarsi delle con-
dizioni di salute del presidente bra-
siliano Jair Bolsonaro, al quale veni-
va diagnosticato uno stato avanzato 
di polmonite. In Colombia, la Fede-
razione Nazionale dei produttori pre-
vedeva una risalita del raccolto 2019 
a 14 milioni di sacchi. Lieve l’impat-
to del fenomeno El Niño, destinato a 
rimanere di tipo moderato.
I bollettini meteo dal Brasile conti-
nuavano a segnare pioggia disinne-
scando l’incubo del ripetersi di una 
siccità estiva paragonabile a quel-
la del 2014. E lo scampato perico-
lo seguitava ad alimentare le prese 
di beneficio facendo scendere anco-
ra i prezzi. 
L’11/2, il benchmark arretrava di 240 
punti, a 100,20 c/l. I volumi lievi-



Marzo 2019

11  

Marzo 2019

10  

go di giornata era in negativo di 80 
punti, a 100,85 c/l. Molto ristretto 
il range, che era appena di 180 pun-
ti: da un minimo di 100 a un massi-
mo 101,80 c/l. Il 20/2, maggio vio-
lava al ribasso il supporto del dolla-
ro per libbra piombando a un minimo 
di 99,85 c/l. Ma il sentiment costrut-
tivo risollevava le sorti della giorna-
ta, che si concludeva, questa volta, 
in rialzo di 55 punti a 101,40 c/l. 
Al clima favorevole contribuivano le 
quotazioni delle materie prime, in ri-
presa nella scia del petrolio, a fronte 
del ritrovato ottimismo nei negozia-
ti tra Cina e Stati Uniti. Ulteriore so-
stegno giungeva dalla moneta brasi-
liana in ulteriore risalita, dopo l’an-
nuncio del governo dell’invio in par-
lamento del testo della riforma pen-
sionistica.
Il rimbalzo non bastava però a in-
durre una vera ripresa. Nel mercato 
prevaleva un sentimento bearish ali-
mentato dalla percezione di un con-
sistente surplus di offerta per l’anna-
ta in corso dovuto al raccolto record 
del Brasile e alle migliorate prospet-
tive produttive delle altre principali 
origini degli Arabica. Il 21/2 ripren-
devano così le vendite speculative. 
Il contratto principale tornava sotto 
i 100 centesimi, senza trovare, que-
sta volta, la forza di risalire. E chiu-
deva così in negativo di 195 punti a 
99,45 c/l.
Qualche ricopertura, alla vigilia del 
week-end, faceva risalire in territo-

rio positivo nella seduta del 22/2. 
Maggio guadagnava 55 punti e ter-
minava la settimana esattamente a 
un dollaro.
La svizzera Ecom diffondeva una 
nuova stima corretta per il raccolto 
brasiliano 2019/20, in cui prefigura-
va una flessione del raccolto di Ara-
bica nell’ordine del 14,4% a 41,43 
milioni di sacchi, ma anche un incre-
mento di quello di Robusta, al livel-
lo record a 19,35 milioni, in ulterio-
re crescita del 15%. 
Il calo degli Arabica veniva attribu-
ito prevalentemente ai fattori cicli-
ci, mentre veniva escluso un impat-
to significativo della siccità occorsa 
a gennaio.
Di diversa opinione gli esperti dell’i-
stituto di ricerche Cepea (Università 
di San Paolo), che non escludevano 
danni agli arbusti più giovani e ri-
percussioni sul ciclo produttivo, do-
vuti al deficit idrico unito alle alte 
temperature. 
Cooxupé - massima cooperativa pro-
duttrice di caffè del Brasile e del 
mondo - prevedeva invece un ini-
zio anticipato del raccolto 2019/20, 
a seguito all’accelerazione del ciclo 
vegetativo indotta dall’estate mol-
to calda.
Un’indagine condotta da Abic (l’Asso-
ciazione Brasiliana dell’Industria del 
Caffè) e dall’analista specializzato 
Euromonitor ipotizzava intanto una 
crescita media annua nell’ordine del 
3,5% dei consumi interni brasiliani, 

destinati a raggiungere i 23,3 milio-
ni di sacchi nel 2021.
Nuove piogge cadute su Minas Gerais 
e Paraná contribuivano al reintegro 
dell’umidità nei terreni allentando 
ulteriormente le tensioni e favoren-
do nuove prese di beneficio, il 25/2. 
E così il benchmark tornava sotto la 
soglia dei 100 centesimi chiudendo 
a 99,85 c/l.
La discesa proseguiva ai minimi il 
26/2, con ulteriori 305 punti lascia-
ti sul campo. La scadenza principa-
le precipitava a un intraday di 96,35 
c/l, per risollevarsi solo parzialmen-
te e concludere a 96,80 c/l. Il Cot 
aggiornato al 12 febbraio rileva-
va un accrescimento delle posizioni 
net short a un totale di 61.875 lotti 
(+6.551 lotti). 
Il 27/2, un parziale rimbalzo ripor-
tava in area positiva procurando 
guadagni nell’ordine dei 215 pun-
ti (chiusura a 98,95 c/l). Ma un ge-
nerale arretramento nelle quotazioni 
delle commodity, legato a nuovi dis-
sapori tra Usa e Cina, spingeva anco-
ra verso il basso i prezzi e il mese si 
concludeva, il 28/2, con il contrat-

to per scadenza maggio a 98,45 c/l.
Evoluzione più lineare per l’Ice Ro-
busta. Il contratto per scadenza mar-
zo raggiungeva i suoi massimi nelle 
sedute del 4 e del 6 marzo, a quo-
ta 1.556 d/t, per ripiegare ai minimi 
mensili all’inizio della seconda deca-
de (1.504 d/t l’11/2). Le oscillazio-
ni per il resto del mese avevano am-
piezza contenuta e la volatilità era 
di gran lunga inferiore a quella della 
borsa di oltreoceano.
Febbraio si è concluso sulla piazza 
londinese con prima e seconda po-
sizione rispettivamente a 1.520 e 
1.537 d/t.
La media mensile dell’indicatore 
composto Ico è arretrata dello 0,9% 
attestandosi a 100,67 c/l. Brasilia-
ni Naturali e Colombiani Dolci han-
no registrato una flessione rispetti-
vamente nel 2,8% e dell’1%, mentre 
gli Altri Dolci si sono mantenuti sta-
bili rispetto a gennaio. In parziale ri-
presa, invece, i Robusta (+0,5%). Gli 
indicatori delle borse di New York e 
Londra segnano rispettivamente una 
flessione del 3,5% e un incremento 
dello 0,3%.

ICE	 ARABICA

Data	 Mar-19	 mag-19	 lug-19
01-feb	 103,70	 106,8	 109,55
04-feb	 105,60	 108,65	 111,30
05-feb	 104,85	 107,95	 110,55
06-feb	 105,50	 108,55	 111,15
07-feb	 104,30	 107,30	 109,85
08-feb	 102,60	 105,60	 108,30
11-feb	 100,20	 103,30	 106,00
12-feb	 100,45	 103,55	 106,25
13-feb	 98,90	 102,30	 104,95
14-feb	 97,85	 101,45	 104,05
15-feb	 97,95	 101,65	 104,30
18-feb	 97,95	 101,65	 104,30
19-feb	 97,20	 100,85	 103,55
20-feb	 97,55	 101,40	 104,15
21-feb	 96,10	 99,45	 102,15
22-feb	 96,45	 100,00	 102,65
25-feb	 96,40	 99,85	 102,60
26-feb	 93,55	 96,80	 99,60
27-feb	 95,70	 98,95	 101,70
28-feb	 95,20	 98,45	 101,15

ICE	 ROBUSTA

Data	 mar-19	 mag-19	 lug-19
01-feb	 1547	 1571	 1589
04-feb	 1556	 1578	 1595
05-feb	 1535	 1557	 1575
06-feb	 1556	 1573	 1589
07-feb	 1547	 1566	 1582
08-feb	 1530	 1550	 1566
11-feb	 1504	 1528	 1544
12-feb	 1511	 1535	 1551
13-feb	 1511	 1534	 1549
14-feb	 1512	 1537	 1550
15-feb	 1529	 1555	 1565
18-feb	 1529	 1555	 1564
19-feb	 1513	 1538	 1550
20-feb	 1517	 1544	 1556
21-feb	 1505	 1533	 1545
22-feb	 1517	 1539	 1550
25-feb	 1531	 1550	 1560
26-feb	 1522	 1538	 1545
27-feb	 1530	 1548	 1552
28-feb	 1520	 1537	 1544

ICE ARABICA

ICE ROBUSTA

Previsione di raccolti abbondanti 
nonostante l'anno “off”.
Secondo le stime di 3corações, la 
più grande azienda di trasformazio-
ne del caffè in Brasile, nonostante 
il 2019 rappresenti l’anno “off” per 
gli arbusti di arabica, la produzio-
ne di caffè brasiliana sarà caratte-
rizzata da un ulteriore anno di ab-
bondanti raccolti, dopo la produ-
zione record di 60 milioni di sacchi 
avvenutanel 2018. Il gruppo 3co-
rações, joint venture al tra Strauss 
Group Ltd e la brasiliana São Miguel 
Holding, proietta il raccolto di caf-
fè del Brasile 2019 a 55 milioni di 
sacchi, leggermente al di sotto del-
la produzione registrata lo scorso 
anno, poiché le abbondanti piogge 
hanno modificato favorevolmente 
le prospettive di produzione. L’am-
ministratore delegato di 3corações 
Pedro Lima ha commentato “un te-
am di analisti che valutano le ten-
denze di produzione in Brasile pre-
vede che la produzione di caffè ara-
bica scenderà a 35 milioni di sacchi 
il prossimo anno, rispetto ai 44 mi-
lioni di sacchi del 2018, dato che 
la varietà passa solitamente attra-
verso una brusco calo di produzio-
ne nell’anno successivo ai grandi 
raccolti. Ma l’azienda progetta una 
maggior produzione di caffè robu-
sta per crescere a 20 milioni di sac-
chi, rispetto ai 16 milioni di sacchi 
registrati nel 2018, confermando un 
trend di ripresa nel paese per que-
sto tipo di caffè, la cui produzio-
ne è calata bruscamente negli ul-
timi anni anche a causa della peg-
gior siccità mai registrata nel prin-
cipale stato di produzione di Espiri-
to Santo”. I chicchi di arabica sono 
per lo più ricercati dai produttori di 
marchi di caffè di qualità superio-
re, mentre il caffè robusta è ampia-
mente utilizzato dai produttori di 
caffè istantaneo. “Potrebbe essere 
il più grande raccolto fuori stagio-
ne di sempre”, ha concluso Lima, ri-
ferendosi alla produzione comples-
siva prevista per il prossimo anno. 
La più grande produzione del Brasi-
le in un anno “off” è stata nel 2013, 
quando gli agricoltori hanno raccol-
to 49,15 milioni di sacchi.
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si dall’inizio di una nuova stagione di 
raccolto, che potrebbe riavvicinare la 
produzione ai massimi storici di qual-
che anno fa, il Brasile guarda ai nuo-
vi traguardi da raggiungere nell’ottica 
del consolidamento del suo indiscus-
so primato sui mercati internaziona-
li e dell’adeguamento alle esigenze di 
una struttura dei consumi mondiali in 
costante evoluzione, consapevole del-
le difficili sfide che lo attendono, non 
soltanto sul piano della redditività 
economica, ma anche della sostenibi-
lità complessiva della filiera.

Starbucks inaugura il tempio  
del caffè sull’isola di Bali
Accurato, raffinato e ricercato. Il nuo-
vo progetto del colosso americano 
sprigiona gusto estetico in ogni ango-
lo. E colpisce nel segno. A partire dal 
logo: il fiore di loto, un’esclusiva del-
la filiale indonesiana, simbolo di bel-
lezza e fertilità. La facciata esterna, 
in mattoni rossi a forma di semicer-
chi, creare l’illusione delle onde sul-
le famose spiagge di Bali. All’interno, 
invece, legno e pietra lavorati a mano 
costituiscono il filo conduttore degli 
ambienti, ampi e accoglienti, invasi 
dalla luce che filtra attraverso le mae-
stose pareti vetrate ed impreziositi da 
opere d’arte e murales di artisti loca-
li. Su duemila metri quadrati di pura 
arte ed architettura indonesiane com-
binate a tecniche di costruzione mo-
derna e circondate da uno spazio ver-
de incontaminato si sviluppa il Dewa-

lioni di sacchi raggiunto nell’annata 
2016/17. Tra il 2005 e il 2012, è in-
teressante osservare che la produzio-
ne ha segnato un incremento di oltre 
il 54%. È importante sottolineare che 
tale progressione produttiva ha avu-
to luogo senza alcuna espansione del-
le superfici coltivate, la cui estensio-
ne è rimasta sostanzialmente invaria-
ta. Essa va dunque attribuita per inte-
ro agli incrementi di produttività. La 
produttività media per ettaro su scala 
nazionale di Arabica e Robusta è pas-
sata dai 14,86 sacchi/ha del 2005 ai 
24,80 sacchi/ha del 2012, per ridur-
si, in modo comunque non drammati-
co, nelle successive tre annate (22,49 
sacchi nel 2015/16). Quali i driver di 
questa eccezionale crescita? Innan-
zitutto l’introduzione di criteri sem-
pre più intensivi, con un forte eleva-
mento della densità media per ettaro. 
Contemporaneamente sono state mi-
gliorate le pratiche agricole e intro-
dotte varietà ad alto rendimento ed 
elevata resistenza. L’irrigazione è or-
mai ampiamente diffusa nel compar-
to dei Robusta (40% del totale); lo 
è molto meno in quello degli Arabica 
(appena il 15%). La meccanizzazione 
nella raccolta ha consentito di ridur-
re fortemente l’impiego di manodope-
ra abbattendo i costi. La grande sfi-
da tecnologica è quella di estender-
ne oggi l’utilizzo – quando possibi-
le e con modalità particolari - anche 
alle aree di montagna, più impervie 
e con pendii più ripidi. A pochi me-

solubile (Abics), nonché della già ci-
tata CeCafé. Il Cdpc approva annual-
mente l’impiego proposto delle risorse 
del Fondo per la Tutela dell’Economia 
Caffearia (Funcafé), a sua volta gesti-
to dal Dipartimento del Caffè del Ma-
pa. Operano in Brasile circa 300 mila 
produttori. La dimensione media delle 
aziende (per oltre i tre quarti, a con-
duzione familiare) è di circa 7,5 etta-
ri. Il settore della torrefazione conta 
1.200 aziende e circa 2 mila marchi, 
per un produzione che si attesta at-
torno ai 20 milioni di sacchi all’anno. 
L’industria del caffè solubile si carat-
terizza per una forte concentrazione 
(6 competitor principali) e specializ-
zazione sui mercati esteri: l’87% della 
sua produzione (pari a 4,5 milioni di 
sacchi in equivalente caffè verde) vie-
ne infatti venduto nel resto del mon-
do. Gli esportatori di caffè in tutte le 
forme sono oltre 200. I 50 principali 
controllano più del 90% degli imbar-
chi e gli 11 più importanti gestiscono 
volumi annui superiori al milione di 
sacchi. Nel campo della ricerca agro-
nomica applicata al settore del caf-
fè, un ruolo fondamentale viene svol-
to dall’Embrapa (Società Brasiliana di 
Ricerca Agricola e Zootecnica), costi-
tuita nel 1973 sotto l’egida del Mapa, 
che dispone di 15 unità centrali nel-
la capitale Brasilia, 47 unità locali in 
tutto il paese, 4 laboratori esteri e 3 
uffici internazionali, in America latina 
e Africa. La produzione brasiliana pre-
senta un’alternanza tipica di annate 
positive e negative, legata alla cicli-
cità degli Arabica. Le variazioni si so-
no fatte meno marcate, in anni recen-
ti, per effetto della migliore gestione 
agricola e dell’inversione di ciclo ri-
scontrata in alcune aree. Il paradigma 
è stato infine interrotto dalla grave 
siccità del 2014, che ha portato a due 
ulteriori annate consecutive in ca-
lo. Secondo le stime preliminari degli 
analisti, il raccolto 2017/18 potrebbe 
segnare una forte ripresa produttiva. 
Il periodo che va dalla metà degli an-
ni duemila all’inizio di questo decen-
nio ha visto un trend costante e po-
tente di crescita dei raccolti, sia nelle 
annate positive che in quelle negati-
ve, culminato nel picco di 56,826 mi-

Massimo Zanetti Beverage 
Group acquisisce Nandi Cafes
Massimo Zanetti beverage group 
ha recentemente annunciato l’ac-
quisizione della società portoghe-
se Cafés Nandi sa che consentirà di 
raddoppiare la capacità produtti-
va dello stabilimento locale. Massi-
mo Zanetti Beverage Group S.p.A., 
società quotata alla Borsa di Mila-
no e holding di un gruppo tra i le-
ader a livello mondiale nella produ-
zione, lavorazione e distribuzione 
di caffè tostato, rende noto che la 
propria controllata Massimo Zanetti 
Beverage Iberia, ha finalizzato l’ac-
quisizione della società portoghe-
se Cafés Nandi SA, attiva nel seg-
mento Food Service e proprietaria 
di un polo produttivo che consenti-
rà al Gruppo di raddoppiare l’attua-
le capacità produttiva dello stabili-
mento portoghese. Massimo Zanet-
ti, presidente e amministratore de-
legato di Massimo Zanetti Bevera-
ge Group, ha commentato: “Sono 
orgoglioso di aver finalizzato l’ac-
quisizione di Cafés Nandi SA, socie-
tà con sede in Amadora, nei pres-
si di Lisbona, che ci consente di 
ampliare l’esistente polo produtti-
vo e di poter raddoppiare, nel cor-
so del 2019, la capacità produttiva 
per soddisfare la crescente doman-
da a livello europeo, anche di sin-
gle serve. Il nuovo impianto sarà 
dotato di tecnologia all’avanguar-
dia per lanciare nuove sfide e rac-
cogliere nuovi importanti traguardi 
di espansione”. Fondata nel 1960, 
Cafés Nandi SA è stata la prima so-
cietà in Portogallo ad aver ottenuto 
le certificazioni ambientali richie-
ste dall’UE. Cafés Nandi è infatti 
dotata di uno stabilimento moder-
no ed efficiente, adiacente all’at-
tuale polo produttivo di Massimo 
Zanetti Beverage Iberia, che con-
sentirà al Gruppo Massimo Zanet-
ti Beverage Group di raddoppiare, 
nel corso del 2019, l’attuale capaci-
tà produttiva degli impianti di tor-
refazione per soddisfare la crescen-
te domanda Europea, anche nel set-
tore delle capsule. Massimo Zanet-
ti Beverage Iberia, nota nel merca-
to portoghese per i marchi Segafre-
do Zanetti, Nicola, Chave D’Ouro, è 
destinata quindi a diventare un po-
lo produttivo di eccellenza all’inter-
no del Gruppo. 
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Produzione brasiliana  
in crescita
In meno di dieci anni la produzione è aumentata di oltre il 50%  
a parità di superficie.

Le cifre dell’export brasiliano appaio-
no ancora più imponenti quando ven-
gono poste in una prospettiva stori-
ca. Nell’arco dell’annata di raccolto 
2016/17 le esportazioni hanno rag-
giunto un livello record di 52,1 milio-
ni di sacchi. Secondo dati sintetici ci-
tati dal direttore esecutivo di CeCafé, 
il Consiglio Brasiliano degli Esporta-
tori di Caffè, nel corso del suo in-
tervento al recente Global Coffee Fo-
rum, il totale cumulativo degli imbar-
chi, dall’inizio del nuovo secolo a og-
gi, ammonta a 451 milioni di sacchi. 
Dal 1821, primo anno del quale si di-
sponga di statistiche attendibili e si-
gnificative, ai nostri giorni, il Brasile 
ha venduto al resto del mondo qua-
si 2,2 miliardi di sacchi di caffè. Al-
trettanto impressionante, la progres-
sione dei consumi, che sono passa-
ti dai 13,7 milioni del 2007 ai 21 mi-
lioni circa dell’anno scorso. Nemme-
no il Brasile, naturalmente, è immu-
ne dai complessi problemi struttura-
li che l’intera industria mondiale del 
caffè sta attraversando nel frangente 
storico presente. Tra le sfide più pres-
santi e urgenti: l’esodo rurale, la scar-

sità e il costo crescente della mano-
dopera, il lievitare generalizzato dei 
costi, l’evoluzione del settore agri-
colo, i problemi di adattamento po-
sti dal cambiamento climatico. Il co-
ordinamento istituzionale è affidato 
al Consiglio Deliberativo delle Politi-
che Caffearie (Cdpc), organo dipen-
dente dal Ministero dell’Agricoltura, 
della Zootecnia e dell’Approvvigiona-
mento Alimentare (Mapa), che formu-
la le politiche pubbliche relative a ri-
cerca, produzione, commercializzazio-
ne - compresa la gestione delle scor-
te, esportazione e marketing fornen-
do supporto tecnico e commerciale al-
lo sviluppo della filiera agroindustria-
le del caffè in Brasile. Lo compongo-
no paritariamente sette membri desi-
gnati dal governo federale e ulterio-
ri sette membri espressione del set-
tore privato; questi ultimi in rappre-
sentanza della Confederazione Nazio-
nale dell’Agricoltura, del Consiglio Na-
zionale del Caffè, massimo organo di 
coordinamento delle associazioni e 
organizzazioni dei produttori e del-
le cooperative, delle associazioni dei 
torrefattori (Abic) e dei produttori di 
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Nespresso a Vinitaly 2019
Nespresso sarà a Verona dal 7 al 10 
aprile a Vinitaly 2019, il Salone In-
ternazionale dei Vini e Distillati 
che ogni anno accoglie migliaia di 
produttori, distributori e operatori 
del settore enogastronomico. Dal-
le 9.30 alle 18.00 tutti i visitatori 
potranno scoprire nuove esperienze 
di degustazione presso la Nespres-
so Lounge, dove gli amanti del caffè 
avranno l’occasione di vivere esclu-
sivi momenti educational, di cof-
fee-tasting e di food-pairing. Gui-
dati da Massimiliano Marchesi, Cof-
fee Ambassador Nespresso, gli ospi-
ti della Nespresso Lounge saranno 
accompagnati in un percorso inedi-
to tra suggestioni e profumi, esplo-
rati attraverso il racconto di ogni 
singolo elemento selezionato per 
descrivere al meglio i caffè dedicati 
alla linea Nespresso. Dal cioccolato 
fondente e scorza di limone per ri-
cordare l’aroma tipico di Kenya Mili-
ma, a cacao amaro e pepe nero per 
esaltare le note di pane, mandorle 
e cereali tostati che caratterizzano 
Nepal Lamjung. Due grandi classici 
sono invece stati scelti per esaltare 
al meglio “Espresso Origin Brazil” e 
“Ristretto Origin India” di Nespres-
so Professional: pane, burro e mar-
mellata di mirtilli che si sposano 
perfettamente con il sapore dolce 
e la nota di cereali leggermente to-
stati di Espresso Origin Brazil, mie-
le e salsa tahini per Ristretto Origin 
India, ad esaltarne il carattere forte 
e le note tostate e speziate. I visi-
tatori di Vinitaly avranno la possibi-
lità di provare la nuova Limited Edi-
tion Master Origin Costa Rica, nata 
dall’incontro di un territorio e di un 
metodo di lavorazione unici al mon-
do e con un profilo aromatico ca-
ratterizzato da note dolci di malto, 
cereali e cacao. Attraverso la gam-
ma dei suoi Master Origin, Nespres-
so pone l’attenzione non solo alle 
origini ma soprattutto alle tecniche 
di lavorazione del caffè: nel caso di 
Costa Rica i chicchi vengono immer-
si con cura nelle acque termali della 
foresta pluviale, una pratica esclu-
siva che permette ai minerali natu-
rali di interagire in profondità con i 
chicchi. Un sapore raffinato e per-
fettamente bilanciato, approfondi-
to durante la degustazione in taz-
zina e in calice guidata da Massimi-
liano Marchesi, pensata per sottoli-
neare l’importanza degli strumenti 
di degustazione del caffè.
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gli studenti anche dal punto di vista 
espressivo, con l’obiettivo di provare 
ad innescare ambiti di ricerca innova-
tivi sul prodotto. Un’occasione profi-
cua per mettersi alla prova all’interno 
di un’Azienda utilizzando a livello pra-
tico gli insegnamenti acquisiti. Nella 
collaborazione tra Lavazza e il Poli-
tecnico, è stato fondamentale il con-
tributo del Training Center Lavazza di 
Torino, struttura che da oltre 30 anni 
si impegna nella formazione e aggior-
namento dei professionisti del setto-
re, oltre che nella ricerca e sviluppo 
di nuovi prodotti legati al mondo del 
caffè. Lavazza è stata infatti la prima 
azienda a creare nel 1979 un’istituzio-
ne dedicata alla formazione, una ve-
ra e propria scuola del caffè che oggi 
è diventata un network internaziona-
le con oltre 50 sedi sparse nei 5 con-
tinenti e finalizzate alla diffusione a 
livello mondiale della cultura dell’au-
tentico espresso italiano.

continua collaborazione con il mon-
do accademico”. Il workshop ha con-
sentito agli studenti una full-immer-
sion nell’universo del caffè, con ses-
sioni didattiche e pratiche sul percor-
so del chicco dalla pianta alla tazzina, 
sui diversi sistemi di preparazione del 
caffè e sulla progettazione di tools e 
materiali di comunicazione. Gli stu-
denti si sono impegnati allo svilup-
po di nuove idee sul mondo del caf-
fè: dal Design (oggetti di preparazio-
ne e consumo) a progetti di Food De-
sign (concetti innovativi che permet-
tono al caffè di esprimersi in manie-
ra nuova), fino alla Comunicazione, 
attraverso nuove forme di comunica-
zione per il canale specifico di consu-
mo e progettazione di luoghi e moda-
lità di degustazione. Il workshop rap-
presenta ormai da molti anni un vero 
e proprio punto di riferimento, un’e-
sperienza progettuale pratica e atipi-
ca, che stimola la preparazione de-

lo internazionale. Due le sedi del wor-
kshop: la Cittadella del Design e del-
la Mobilità Sostenibile di Corso Set-
tembrini a Torino e le aule del Trai-
ning Center Lavazza a Settimo Torine-
se, il luogo che riunisce tutto l’impe-
gno dell’azienda leader del caffè nella 
formazione, ricerca e sperimentazione 
d’avanguardia, all’interno dell’Innova-
tion Center, proprio a fianco del prin-
cipale stabilimento produttivo dell’a-
zienda. Hanno coordinato il workshop 
Marcello Arcangeli, Head of Lavazza 
Training Center e Francesco Viarizzo, 
Out of Italy Lavazza Training Center 
Manager. “Sempre più il Training Cen-
ter Lavazza è riconosciuto a livello in-
ternazionale come un punto di rife-
rimento d’eccellenza e d’avanguardia 
nella formazione sul caffè” commen-
ta Marcello Arcangeli, Head of Lavaz-
za Training Center “la duratura colla-
borazione con il Politecnico di Torino 
è un esempio della nostra sinergica e 

L’esperienza è un tutt’uno con l’am-
biente. Le possibilità di apprendimen-
to interattivo sono ovunque. Al primo 
piano è possibile accedere a una pa-
rete digitale unica nel suo genere che 
consente di partecipare virtualmen-
te alla semina, alla lavorazione, al-
la torrefazione, alla spedizione e alla 
preparazione del caffè. Mentre, al se-
condo piano, in una sala multimedia-
le dominano due installazioni video 
sincronizzate che mostrano il lavoro 
dello Starbucks Farmer Support Center 
(FSC) di Sumatra e dell’agronomo, il 
dott. Surip Mawardi, con i coltivatori 
di caffè indonesiani. Anche il menu è 
l’espressione dei profumi e dei sapori 
della tradizione indonesiana, nonché 
del clima tropicale. Tante sono infat-
ti le proposte fredde, dal latte alla la-
vanda shakerato, all’espresso al cold 
brew con gelato alla vaniglia o affo-
gato al caffè con miscela Reserve e 
aggiunta di cannella.

Eccellenza formativa del caffè al 
training center lavazza
Gli studenti del corso di laurea Trien-
nale in Design e Comunicazione Visiva 
del Politecnico di Torino hanno parte-
cipato a inizio del mese al workshop 
“Coffee Design – Sperimentare intor-
no al mondo del caffè”, che vede La-
vazza – partner da ben quattordici an-
ni dell’Ateneo – impegnata a trasferi-
re ai giovani tutta la propria experti-
se nella sperimentazione sul caffè, di 
cui l’azienda torinese leader del caf-
fè è riconosciuta protagonista a livel-

ta Coffee Sanctuary, il più grande sto-
re del Sud Est Asiatico firmato Star-
bucks recentemente inaugurato sull’i-
sola di Bali. Non un semplice negozio, 
ma un tempio, un luogo di culto, de-
dizione e formazione dedicato al caf-
fè. Dewata è il frutto di un’equazione 
delicata, di un’alchimia sottile tra un 
coffee shop iconico e un’oasi che re-
gala esperienze e conoscenza metten-
do in gioco tutti e cinque i sensi. I 
clienti, qui,  sono infatti invitati a in-
traprendere un viaggio, un percorso di 
osservazione, apprendimento e degu-
stazione nella tradizionale ottica del-
la Sirena: “From seed to cup”. E mai 
come in questo sancta sanctorum del 
caffè i passi che dal “seme” conduco-
no alla “tazza” sono stati così possi-
bili, reali. E ciò grazie alla realizzazio-
ne di un progetto curato nei minimi 
dettagli e che non lascia nulla al ca-
so. La vera perla di questo luogo in-
cantato, la piantagione di Starbucks, 
è stata progettata con l’intento di av-
vicinare i visitatori ai tradizionali me-
todi di coltivazione del caffè in Indo-
nesia, il quarto maggiore fornitore di 
Arabica nel mondo. Nel tour guida-
to alla scoperta della filiera caffeico-
la, s’inserisce anche la nursery per le 
giovani piantine di caffè, accudite in 
collaborazione con produttori locali. 
Il secondo piano dell’edifico funziona, 
infatti, come una vera e propria incu-
batrice per i germogli, un “asilo nido” 
per le piante neonate che offre l’op-
portunità di scoprire da vicino l’intero 
ciclo di crescita degli alberi di caffè. 

ALL PACK
ideal partner for flexible packaging

All Pack srl - Viale del Commercio 14/A - 37135 Verona (Vr) Tel./Fax 045-8266539 - info@allpacksrl.it - www.allpacksrl.it

 IMBALLAGGI FLESSIBILI 
 PER LA TORREFAZIONE IN BOBINA 
 E IN BUSTA PERFORMATA CON O SENZA VALVOLA

 STAMPA FLEXO E ROTO

 PRODUZIONE ANCHE DI PICCOLE QUANTITÀ

ALL

PACKALL

PACK



A4-GREENITEX-2.indd   1 09/10/18   16:51

A4-GREENITEX-2.indd   1 09/10/18   16:51


