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Dati i cambiamenti climatici in atto, è fondamentale che il settore 
del caffè incoraggi un sistema integrato di produzione di caffè con 
un minore impatto ambientale a livello paesaggistico, per raggiun-
gere gli obiettivi sia economici che ambientali, creando al tempo 
stesso resilienza ai cambiamenti climatici attuali e futuri. Nella fa-
scia equatoriale in cui avviene la coltivazione del caffè, i cambia-
menti climatici hanno sempre più un impatto significativo sui rac-
colti e sulla qualità della produzione. La combinazione di tempera-
ture più elevate, siccità prolungate e forti piogge e gelate influen-
zano negativamente la produzione del caffè, creando una sensibi-
le diminuzione delle aree adatte alla coltivazione e favorendo una 
crescente attività di infestazione delle piantagioni ad opera di pa-
rassiti che concorrono anche a determinare una maggior vulnera-
bilità degli arbusti alle malattie. Si prevede che paesi come il Bra-
sile, l’India e l’Uganda possano perdere più del 60% delle loro aree 
adatte alla coltivazione di caffè entro il 2050 e anche i paesi in 
cui le perdite dovessero essere meno consistenti  come in Colom-
bia e in Etiopia, una vasta porzione delle proprie colture potreb-
be essere seriamente compromessa. Allo stesso tempo si assiste al-
la realizzazione di nuove aree di coltivazione per la produzione di 
caffè. Questo porta a ulteriori preoccupazioni ambientali, special-
mente quando la coltivazione del caffè raggiunge aree più remote, 
a causa dei noti processi di deforestazione attuati per massimizza-
re i profitti derivanti dalle colture in pieno sole. Gli sforzi per sod-
disfare la crescente domanda di caffè potrebbero potenzialmente 
raddoppiare e forse anche triplicare gli attuali 10,5 milioni di et-
tari  di terreno utilizzati per la produzione di caffè entro il 2050, 
un dato allarmante se si considera che il 60% del terreno che si 
rendesse necessario per soddisfare tale richiesta è attualmente co-
perto da foreste. La conservazione delle foreste in combinazione 
con l’agroforestazione del caffè può riconciliare gli obiettivi eco-
nomici e ambientali.
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Redditività ai massimi storici per 
l’azienda, balzo dell’utile netto sul 
2017, fatturato consolidato pari a 
483 mio di Euro, con una crescita del 
3,5%, che sale al 5,1% a cambi co-
stanti, sull’anno precedente. Sono 
questi i dati salienti del 2018 per il-
lyCaffè, la cui Assemblea dei Soci ha 
approvato il bilancio dello scorso an-
no. Un anno brillante in particolare 
per la redditività aziendale: il margi-
ne operativo lordo rettificato ha rag-
giunto il valore di 75,3 mio di Euro, 
+10,7% sul 2017. L’utile netto è sta-
to di 18,1 mio di Euro, in crescita del 
39,1% sul 2017, includendo il benefi-
cio fiscale del patent box. L’utile net-
to normalizzato, comparabile con il 
2017, si assesta a 16,7 mio di Euro, 
in crescita del 8,4% rispetto al 2017. 
La crescita di fatturato è più del dop-
pio di quella dell’anno precedente e 
corrisponde a una crescita di vendi-
te a volume del 5%. “Risultati co-
sì lusinghieri sono il frutto di un’in-
cisiva azione sui mercati, sia sul core 
business horeca, sia sui sistemi por-
zionati, e di un’accresciuta efficien-
za gestionale e di controllo: commen-

Caffè Vergnano porta 
innovazione e sostenibilità  
a Tuttofood 2019
Tra i 3.079 brand italiani e inter-
nazionali presenti alla settima edi-
zione di TuttoFood brilla Caffè Ver-
gnano. La fiera internazionale del 
b2b dedicata al Food & Beverage si 
è infatti dimostrata la vetrina ide-
ale per consentire a uno dei marchi 
d’eccellenza nel made in Italy, le-
ader nella produzione di caffè, di 
far conoscere i suoi nuovi prodot-
ti compatibili con i recenti trend 
del mercato. A illustrarli al micro-
fono di Beverfood.com Enrico In-
verso, direttore vendite della GDO 
di Caffè Vergnano. “Il caffè – rac-
conta Inverso – sta vivendo, ad og-
gi, un momento di grande crescita e 
di grande sviluppo per tutto ciò che 
riguarda il caffè porzionato, quin-
di parliamo in modo particolare di 
capsule ma anche di cialde. Si trat-
ta di un segmento innovativo che 
rappresenta una quota molto signi-
ficativa in termini di peso, soprat-
tutto se si considera che l’Italia è 
ancora molto legata alla tradizione 
della moka”. Caffè Vergnano è stata 
una delle prime aziende in Italia a 
farsi strada – con successo – nella 
produzione e commercializzazione 
di capsule di caffè. “Siamo stati pri-
mi – conferma Inverso – a lanciare 
le capsule compatibili con il siste-
ma più diffuso nel mondo, Nespres-
so, e – in virtù dell’attuale attenzio-
ne sul tema delle plastiche monou-
so – siamo stati i primi a trasfor-
marla in capsula compostabile. Le 
nostre capsule compostabili posso-
no essere infatti smaltite nell’orga-
nico, nell’umido domestico”.

ta Massimiliano Pogliani, Amministra-
tore Delegato di illycaffè. Lo scorso 
anno siamo riusciti ad alimentare la 
crescita focalizzando la strategia su 
tre direttrici: allargamento della lea-
dership qualitativa globale nel canale 
premium hospitality; proseguimento 
dello sviluppo internazionale del re-
tail monomarca; aumento della quota 
di mercato dei sistemi porzionati. In 
quest’ambito, inoltre, abbiamo sigla-
to accordi importanti come quello con 
JAB per la produzione e distribuzione 
di capsule in alluminio a marchio illy, 
attraverso la piattaforma JDE a livello 
internazionale. Il nuovo prodotto ar-
riva sugli scaffali in queste settima-
ne, incrementando il nostro peso in 
Italia e all’estero e mantenendo il no-
stro posizionamento nella fascia alta 
del mercato”. Continua a crescere an-
che il ruolo dei mercati esteri: il pe-
so delle vendite fuori dall’Italia è sta-
to pari al 65% del fatturato nel 2018, 
superiore rispetto all’anno preceden-
te. Tra i mercati in maggiore crescita 
ci sono quello nordamericano (+8,4% 
di vendite a volume) e quello cine-
se (+12,2% di vendite a volume). In 4  

Panorama Italiano

illyCaffè 2018: redditività  
ai massimi storici e utile  
in crescita 
L’utile netto normalizzato si assesta a 16,7 mio di Euro, in crescita del 8,4% 
rispetto al 2017.



Maggio 2019

Italia i canali maggiormente dinamici 
sono stati quelli dell’Eldom (+20,2%) 
e l’e-commerce con una straordina-
ria performance rispetto all’anno pre-
cedente (+78,9%). Prosegue anche lo 
sviluppo a livello globale del canale 
retail monomarca fisico che, fra fran-
chising e proprietà, conta attualmen-
te 259 punti vendita: 179 illy Caffè, 
di cui 17 a gestione diretta e 80 illy 
Shop, di cui 6 a gestione diretta. Nel 
2018 sono stati aperti 37 punti ven-
dita: 32 illy Caffè, di cui 1 di proprie-
tà a Vienna, e 5 illy Shop. In totale il 
ritorno sul capitale investito si atte-
sta a 12,7%, beneficiando dell’impat-
to positivo del patent box. Rettificato 
da questo elemento straordinario, cre-
sce rispetto al 2017 al 8,5%, grazie a 
una focalizzazione degli investimen-
ti in aree strategiche che hanno fat-
to registrare un incremento della pro-
duttività. Sulla scia di quanto già av-
venuto nel 2017, gli investimenti nel 

2018 si sono concentrati su marke-
ting e comunicazione, nonché sui re-
parti produttivi per far fronte all’au-
mento della domanda. Gli investimen-
ti in marketing e comunicazione so-
no aumentati in maniera significati-
va dando un forte impulso alla cam-
pagna internazionale “LIVEHAPPilly”, 
con l’ambassador Andrea Bocelli. A li-
vello produttivo gli investimenti han-
no consentito l’aumento della capaci-
tà produttiva nel reparto capsule Ipe-
respresso, nella tosteria e nel repar-
to dei prodotti tradizionali. I risultati 
dell’esercizio 2018 hanno confermato 
le buone performance di vendita e so-
prattutto la forza del brand. Durante 
l’anno, illycaffè ha continuato a im-
plementare il proprio piano strategi-
co di lungo termine, che per i pros-
simi anni vedrà l’azienda ancora im-
pegnata a perseguire una combina-
ta crescita del fatturato e di migliora-
mento della redditività.

Imperator a servizio dei 
torrefattori con la nuova 
formula All You Can Roast!
La Bloom Coffee School si conferma 
punto di riferimento dei torrefatto-
ri, proponendo corsi personalizzati e 
la nuova formula All You Can Roast!, 
un esclusivo noleggio delle tostatri-
ci per chi vuole sviluppare un pro-
dotto personalizzato o avviare una li-
nea specialty. Alberto Polojac, titolare 
di Imperator, sintetizza con passione 
l’apertura del nuovo spazio destinato 
alla tostatura all’interno della Bloom 
Coffee School, la scuola di formazio-
ne del trader triestino di caffè verde, 
che da anni organizza corsi sull’inte-
ra filiera per i professionisti del set-
tore. La scuola si arricchisce di nuo-
vi spazi e aumenta l’offerta formati-
va. Cosa proponete con queste inno-
vazioni? “Fin dall’apertura della no-
stra scuola, abbiamo aiutato i torre-
fattori ad alzare il livello qualitativo 
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zione nuova di noleggio della zona 
roasting e la possibilità di usare tut-
te le tostatrici. Le macchine saranno 
a completa disposizione del torrefat-
tore che potrà lavorare con le qualità 
e quantità che desidera e portarsi via 
il caffè che ha tostato. Il team di Im-
perator sarà da supporto in ogni mo-
mento, aiutandolo nella scelta delle 
migliori qualità e a sviluppare il pro-
filo di tostatura perfetto per esaltare 
al massimo ogni aroma. “Proponiamo 
ai torrefattori un’offerta che non si ri-
duce alla qualità del prodotto, ma ab-
braccia l’intera esperienza multisen-
soriale. Forniamo supporto nella rea-
lizzazione di location professionali in 
ambito bar e caffetteria, con un’at-
tenzione particolare al design e all’e-
stetica. Nel 2017 infatti abbiamo av-
viato il progetto Coffee Tales: interior 
design for coffee spaces con il Dipar-
timento di Ingegneria e Architettu-
ra dell’Università degli Studi di Trie-
ste, durante il quale abbiamo lavora-
to sulla progettazione e l’ampliamen-
to dei nostri spazi formativi. Da que-
sta collaborazione sono nati l’omoni-
mo libro dedicato alla riflessione sul 
rapporto tra architettura e narrazione 
e la nuova area roasting della Bloom 
Coffee School”.

Kimbo: unicità e tradizione 
dell’espresso napoletano a 
Vitigno Italia
Kimbo, l’espresso di Napoli, prende-
rà parte quest’anno a Vitigno Italia, il 
Salone dei vini e dei territori vitivini-
coli italiani che per la sua XV edizio-

del caffè. Con lo stesso entusiasmo, 
oggi inauguriamo una nuova area ro-
asting, proponendo diversi servizi di 
consulenza e corsi di tostatura per-
sonalizzati. Ci rivolgiamo a chi desi-
dera ottenere il massimo dalle quali-
tà più pregiate, o anche a chi ha già 
una linea commerciale e vuole affian-
care per la prima volta i caffè special-
ty. I torrefattori troveranno installa-
te molte macchine tostatrici, ognuna 
con una particolarità specifica. Grazie 
a questi macchinari, potranno lavora-
re su dispositivi con tecnologie diver-
se, dedicate al controllo della quali-
tà e alla gestione dei profili di tosta-
tura. Avranno la possibilità di creare 
dei veri e propri caffè su misura, pro-
prio come in una sartoria. Assieme al-
le ultime soluzioni tecnologiche, met-
tiamo a disposizione la linea comple-
ta dei nostri caffè specialty, dando la 
possibilità di scegliere tra le migliori 
singole origini selezionate da Impera-
tor e la consulenza su come valoriz-
zarle al meglio, visto che le conoscia-
mo molto bene. Si potranno utilizza-
re tostatrici moderne e scegliere di-
rettamente i caffè, i torrefattori po-
tranno decidere quali caffè utilizza-
re, scegliendo tra l’intera gamma dei 
prodotti Imperator. Con questo servi-
zio, offriamo una soluzione per chi ha 
il proprio marchio e vuole inserire una 
linea di alta qualità, o per chi deside-
ra sviluppare un prodotto personaliz-
zato, ma non ha i macchinari per far-
lo”. Con l’apertura di quest’area, la 
Bloom Coffee School dà vita alla for-
mula a All You Can Roast! una solu-6  

La Spaziale a Roma per gli 
internazionali BNL d’Italia 2019
Ogni anno il mondo dello sport e 
degli appassionati di tennis si dà 
appuntamento a Roma per gli In-
ternazionali BNL d’Italia. Il 6 mag-
gio ha preso il via al Parco del Fo-
ro Italico la 76esima edizione, una 
delle manifestazioni più note a Ro-
ma e più attese. Per quest’appun-
tamento così prestigioso, insieme 
ai player più importanti, agli ospiti 
internazionali e ai partecipanti, ha 
presenziato nell’hospitality del tor-
neo La Spaziale con le sue macchi-
ne per caffè professionali.
La Spaziale è da sempre vicina al 
mondo dello sport e, con la torrefa-
zione Hausbrandt Trieste 1892 SpA, 
sostiene fortemente la manifesta-
zione: insieme il miglior tennis e 
il miglior caffè. È presto rinnovato 
quindi l’impegno con gli Internazio-
nali 2019. Il team La Spaziale ha la-
vorato senza sosta nei giorni ante-
cedenti l’evento per preparare le ol-
tre 20 macchine per caffè e instal-
larle presso i numerosi punti di ri-
storo disseminati negli spazi dedi-
cati: dalle 3 Food Areas principali, 
provviste di bar e fast food vicine 
al Campo centrale e al Grand Arena, 
passando per la sala stampa e per 
le aree lounge. Tra i cuori pulsanti 
del torneo c’è anche LEA, la Lounge 
Extended Area dove sono allestite 
una S8 e una S9, 2 gruppi La Spa-
ziale. Nello specifico, i modelli La 
Spaziale coinvolti nell’iniziativa so-
no quelli più performanti, S8 e S9 e 
il top di gamma S40, 2, 3 e 4 gruppi 
che assicurano il massimo controllo 
di estrazione e del risultato in tazza 
con qualsiasi tipo di miscela. Con-
trollo e performance sono le carat-
teristiche fondamentali per lo sport 
ma anche per una buona estrazione 
di caffè con il controllo elettroni-
co della temperatura che garantisce 
la massima regolarità del risultato.



Maggio 2019

7  

attivo della Coffee Training Academy 
nel realizzare percorsi di training spe-
cifici sul delicato connubio tra ac-
qua e caffè. Davide Cobelli è trainer, 
barista, International Sensory Judge 
presso World of Coffee Events ed at-
tuale responsabile educazione di Sca 
Italy. La sua Coffee Training Academy 
è un’eccellenza riconosciuta del set-
tore: una scuola di formazione che è 
sinonimo di didattica di qualità, un 
partner ideale per Brita per sviluppa-
re la consapevolezza di come il trat-
tamento professionale dell’acqua sia 
imprescindibile per ottenere un caf-
fè equilibrato. L’interesse su questo 
tema è testimoniato dalla richiesta, 
sempre maggiore, da parte di torre-
fazioni e aziende costruttrici, di se-
minari sul connubio tra acqua e caf-
fè: i protagonisti del settore hanno 
compreso che trasferire competen-
ze specifiche ai baristi genera valo-
re aggiunto alla proposta del proprio 
prodotto. E questi concetti comincia-
no pian piano ad assumere valore an-
che agli occhi del consumatore finale.
L’obiettivo del trattamento dell’acqua 
è infatti quello di raggiungere la com-
posizione ideale, che esalti le caratte-
ristiche dei prodotti in estrazione e, 
allo stesso tempo, protegga la mac-
china del caffè dal calcare. Oltre ai 
moduli SCA, alla Coffee Training Aca-
demy si insegna anche come ottene-
re una riduzione della durezza in mo-
do mirato, rimuovendo al contempo il 
cloro e trattenendo le impurità fisi-
che per il migliore risultato in tazza.

che saranno omaggiati di alcuni pro-
dotti Kimbo, quale riconoscimento del 
loro talento e della loro professionali-
tà, in vista della finale che eleggerà il 
miglior giovane professionista di Sala 
2019. Grazie al suo impegno in que-
ste rilevanti manifestazioni Kimbo ri-
badisce il forte interesse dell’azienda 
nel promuovere iniziative locali di va-
lore e nei confronti del settore della 
ristorazione, offrendo occasioni di de-
gustazione e di visibilità tese a pro-
muovere la cultura del caffè italiano 
nel mondo, valorizzando la specificità 
dell’espresso napoletano.

Brita e Coffee Training 
Academy: insieme per il miglior 
percorso formativo su acqua e 
caffè
L’acqua è l’ingrediente principale di 
una tazza di caffè: rappresenta circa 
il 90% di un espresso e oltre il 98% 
di un caffè filtro. Sul risultato finale, 
l’acqua influisce due volte: è il sol-
vente che permette di disciogliere le 
sostanze solubili presenti nel caffè ed 
è l’ingrediente che, in base al conte-
nuto di sali in esso disciolti, ne in-
fluenza l’estrazione di specifici fla-
vors, in quantità e qualità. L’acqua, 
dunque, influenza sia il gusto che l’e-
strazione: per ogni tipo di prepara-
zione, può essere il miglior alleato (o 
il peggior nemico) di qualsiasi pro-
fessionista del settore. Brita, sin dal-
le sue origini impegnata nella ricerca 
e nella divulgazione degli effetti del 
trattamento dell’acqua, è ora partner 

ne, dal 19 al 21 maggio, richiamerà 
nel capoluogo partenopeo le più im-
portanti aziende italiane del settore. 
Una festa di sentori, sapori, incontri e 
cultura in cui la passione per il buon 
vino si unirà al talento e all’amore 
per il caffè. All’ingresso della splendi-
da rocca di Castel dell’Ovo, che ospi-
terà la manifestazione, infatti, sa-
rà possibile degustare, durante l’inte-
ro evento, l’autentico caffè espresso 
napoletano che Kimbo realizza da ol-
tre 50 anni, interpretandone la cultu-
ra e l’attualità, quale brand di riferi-
mento per i cultori del caffè in Italia 
e nel mondo. La kermesse di Vitigno 
Italia quest’anno sarà, inoltre, ancora 
più esclusiva in quanto ospiterà dal 
20 al 21 maggio la selezione del Cen-
tro Sud di Emergente Sala, il presti-
gioso premio ideato da Luigi Cremo-
na e volto ad individuare i migliori 
giovani di sala under 30 della ristora-
zione e dell’ospitalità. Due giorni in-
tensi di gare in cui i giovani di sala 
del Centro Sud affronteranno una se-
rie di esami teorici e pratici di fron-
te ad una giuria di noti professioni-
sti per conquistare l’accesso alla fina-
le nazionale di Roma che si svolgerà il 
prossimo ottobre. Durante Emergente 
Sala Kimbo tornerà protagonista fa-
cendo degustare, durante i giorni del-
la manifestazione, il vero espresso na-
poletano e offrendo agli sfidanti l’op-
portunità di partecipare presso il Trai-
ning Center Kimbo ad una speciale 
masterclass relativa all’ampia offerta 
per il canale Ho.Re.Ca e le caratteri-
stiche distintive che fanno di Kimbo il 
simbolo dell’eccellenza made in Italy 
nel mondo. Al termine di questo mo-
mento formativo attorno alla cultu-
ra del caffè, saranno svolte anche al-
cune prove pratiche e test che saran-
no valutati dalla giuria stessa, di cui 
anche Kimbo farà parte, consapevole 
che il ruolo dei professionisti di sa-
la nella preparazione e degustazione 
di un eccellente caffè abbia un valo-
re determinante nel garantire un ser-
vizio di alto livello ed offrire ai clienti 
un’esperienza sensoriale a tutto ton-
do. Nella serata del 21 maggio si sco-
priranno, inoltre, i nomi dei tre finali-
sti e del vincitore di questa selezione 



Tuttofood 2019, Caffè Mauro 
presenta una limited edition 
Pink Coffee dedicata al mondo 
femminile
Ristrutturazione della parte orga-
nizzativa dell’azienda, risanamento 
del bilancio, investimenti, proget-
ti per il futuro e – soprattutto – le 
ultimissime novità inserite in cata-
logo, tra cui spicca la limited edi-
tion Pink Coffee dedicata al mon-
do femminile. Questi i temi illustra-
ti da Caffè Mauro, antica torrefa-
zione calabrese, a TuttoFood 2019. 
Un’idea per la festa della mamma, 
un  pensiero speciale per le donne, 
un piccolo regalo per augurare buo-
na giornata, per le donne che pre-
feriscono bere il caffè a letto, per 
quelle sempre di corsa che bevo-
no un caffè al volo, per quelle che 
amano concedersi una pausa sor-
seggiando il caffè, per le donne che 
adorano il rosa, per quelle che pre-
diligono un caffè dall’aroma più de-
licato, per chi vuole stupire e coc-
colare la donna del proprio cuore. 
“La Limited Edition Caffè Mauro –  
spiega il direttore generale, Michele 
Rizzo – si ispira all’universo femmi-
nile, un pack dai colori tenui e leg-
geri, un sapore delicato  che grazie 
a una curva di tostatura più lunga 
– già tratto distintivo di Caffè Mau-
ro – risulta ancora più dolce. Le ori-
gini sono quelle già utilizzate per 
l’eccellente miscela Deluxe. “Caffè 
Mauro – continua – propone la nuo-
va miscela in due formati: uno con-
fezionato nelle capsule compatibi-
li con il sistema Nespresso dedica-
to alle donne che vanno di fretta 
e privilegiano il gusto del bar an-
che a casa; l’altro confezionato nel-
le capsule per moka 3 tazze – esclu-
sive capsule per la tradizionale mo-
ka che permettono una preparazio-
ne del caffè semplice e veloce, già 
distribuite da Caffè Mauro in Italia 
– pensato per le donne affeziona-
te alla moka, a quel rumore e a quel 
profumo che riempie la casa”.
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Borse

Nuovi record negativi  
per Arabica e Robusta
Ad aprile, prezzi in ulteriore discesa sia a New York che a Londra

Il trend ribassista determinato da un 
sostanziale surplus di offerta sul mer-
cato mondiale è proseguito anche ad 
aprile spingendo New York a minimi 
mai raggiunti dalla metà del decen-
nio trascorso e portando anche Londra 
ai livelli più bassi da oltre tre anni a 
questa parte. 
Il mese iniziava subito al ribasso all’I-
ce Arabica: notizie meteo confortan-
ti provenienti dal Brasile alimentavano 
le vendite dei fondi e il contratto prin-
cipale (maggio) perdeva 240 punti ter-
minando a 92,10 c/l, nonostante il ri-
valutarsi del real sul dollaro. Volumi ai 
massimi da febbraio, con oltre 93.500 
contratti scambiati.
Il declino rallentava all’indomani 
(2/4). Al termine di una seduta ca-
ratterizzata da un range ristrettissimo 
(appena 130 punti), maggio lasciava 
sul campo ulteriori 45 punti chiuden-
do a 91,65 c/l. In forte contrazione i 
volumi, comunque rilevanti, che scen-
devano a poco più di 53 mila contratti. 
Il 3/4 scattava una forte correzione. I 
ribassisti provavano a saggiare i mini-
mi del giorno precedente trovando pe-
rò un supporto forte in area 91,30 c/l. 

L’industria operava allora acquisti mas-
sicci spingendo a un massimo di 95,85 
c/l. I guadagni a fine giornata erano 
nell’ordine dei 370 punti, a 95,35 c/l.
Mancavano però i presupposti per un 
rally sostenuto. Il 4/4 vedeva ulte-
riori guadagni, ma minimi, sulle prin-
cipali scadenze. E il 5/4 si tornava a 
scendere (-210 punti). Maggio chiude-
va la settimana a 93,20 c/l: 130 pun-
ti in meno rispetto all’ultimo venerdì 
di marzo. Il Cot aggiornato al martedì 
precedente evidenziava un nuovo in-
cremento delle posizioni net short dei 
fondi di 1.917 contratti, a un totale di 
77.303. In Brasile, intanto, il governo 
proponeva di riesumare le aste di op-
zioni put per i produttori, una misu-
ra attuata, per l’ultima volta, nel 2013 
nell’intento di sostenere i prezzi.
La seconda settimana si apriva, l’8/4, 
in ulteriore ribasso di 25 punti. Ma si 
tornava a salire il 9/4 (+70 punti) e il 
momentaneo trend rialzista si consoli-
dava il 10/4 (+60 punti), al massimo 
mensile di 94,25 c/l. Il mini-rally si 
arrestava bruscamente l’11/4: il dolla-
ro forte e i ribassi nei prezzi delle altre 
commodity, a cominciare dal petrolio, 
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spingevano i fondi a scendere nuova-
mente nell’arena e a compiere sostan-
ziose prese di beneficio, che spingeva-
no il contratto a nuovi minimi. Maggio 
chiudeva a 90,25 c/l (-400 punti), ap-
pena 10 punti sopra il minimo intra-
day. Da record i volumi, che raggiun-
gevano un totale di 176.379 contratti.
Il 12/4, maggio si spingeva, in cor-
so di contrattazione, sotto la soglia 
dei 90 centesimi (minimo giornaliero a 
89,35 c/l), ma recuperava parzialmen-
te a fine giornata risalendo a 90,40 c/l 
(+15 punti). Era il sesto epilogo setti-
manale consecutivo al ribasso (-280 
punti). I volumi erano nuovamente in-
genti, con un totale di 100.261 con-
tratti.
Sul fronte delle statistiche, l’Ibge rive-
deva ancora al rialzo la sua stima sul 
raccolto brasiliano 2019/20 portando-
la a 53,9 milioni di sacchi, dai 53,4 
milioni precedentemente previsti.
L’andamento si faceva altalenante nel-
la settimana di Pasqua. I prezzi torna-
vano a salire il 15/4 (+100 punti), ma 
quasi tutti i guadagni andavano persi 
l’indomani (-90 punti), all’ulteriore ap-
prossimarsi delle scadenze tecniche del 
contratto. Il 17/4 subentravano nuo-
ve pesanti liquidazioni, che facevano 
piombare la prima posizione a 87,05 
c/l e la seconda posizione a 89,65 
c/l, in ribasso rispettivamente di 345 
e 330 punti: livelli di prezzo raggiun-
ti, per l’ultima volta, nel settembre del 
2005. Pronto rimbalzo nell’ultima se-
duta prima di Pasqua. Luglio, diven-
tato nel frattempo scadenza principa-
le, si rivalutava di 325 punti risalendo 
a 92,90 c/l.
Il lunedì successivo, il benchmark si 
spingeva sino a un massimo di 95,25 
c/l: a quel punto gli acquisti speculati-
vi cessavano e i prezzi perdevano quo-
ta. Tutte le scadenze chiudevano così 
in perdita marginale, fatta eccezione 
per il front month. La ripresa assumeva 
maggior vigore il 23/4: luglio guada-
gnava 40 punti, a 93,25 c/l. Ma il riva-
lutarsi del dollaro, grazie all’economia 
americana in grande spolvero, impri-
meva nuove pressioni, il 24/4, facen-
do ribassare i prezzi di 90 centesimi a 
92,35 c/l. Il 25/4, real e peso brasilia-
no recuperavano terreno sulla moneta 

americana contribuendo a portare nuo-
vi guadagni (+100 punti). 
L’ulteriore discesa del dollaro forniva 
supporto alle materie prime (fatta ec-
cezione per il petrolio) anche il 26/4 
consolidando la risalita in territorio 
positivo (+75 punti). E dopo sette ri-
bassi settimanali consecutivi, l’otta-
va si concludeva in ripresa sul venerdì 
precedente (+120 punti), a 94,10 c/l.
Ancora una volta però mancavano i 
presupposti per una netta inversio-
ne di tendenza e il lunedì successivo 
(29/4) vedeva un ritorno in area nega-
tiva, a 92,65 c/l (-145 punti). Il mese 
si concludeva con guadagni margina-
li: luglio si rivalutava di 50 punti chiu-
dendo il 30/4 a 93,15 c/l.
Ribassi ancora più marcati per l’Ice 
Robusta. La borsa londinese toccava 
i suoi massimi il 3/4, con il contratto 
per scadenza maggio a 1.457 d/t. Su-
bentrava quindi un trend prevalente-
mente ribassista, che spingeva i prez-
zi sino al minimo mensile di 1.381 d/t 
sul front month e 1.403 sulla seconda 
posizione: aree di prezzo che non si re-
gistravano dal marzo del 2016.
L’evoluzione storica dei prezzi si ri-
specchia nell’andamento dell’indica-
tore composto Ico. La media mensi-
le ha segnato un ulteriore ribasso del 
3,2%, a 94,42 c/l, livello minimo da 
luglio 2006. La flessione più marcata 
sul fronte dei Robusta (-4,8%). In ca-
lo anche Colombiani Dolci (-0,6%), Al-
tri Dolci (-2,2%) e Brasiliani Natura-
li (-3,5%). Gli indicatori di New York 
e Londra hanno perso, nell’ordine, il 
3,6% e il 5,2%.

Fattori chiave del successo 
nella filiera agricola del caffè 
brasiliano: sfide presenti e 
future
La produzione di caffè è cresciuta del 
100% in volume negli ultimi 30 anni, 
con 30 milioni di sacchi di caffè con-
sumati ogni anno nel mondo. Il Brasile 
è responsabile del 35% di questa pro-
duzione, seguita dal Vietnam (16%), 
dall’Indonesia (7%), dalla Colombia 
(5%) e dall’Etiopia (5%). A questo rit-
mo, il consumo si è espanso non solo 
nei mercati tradizionali come gli Sta-
ti Uniti (4,2 kg pro capite all’anno), 

ICE ARABICA

Data	 mag-19	 lug-19	 set-19
01-apr	 92,10	 94,60	 97,30
02-apr	 91,65	 94,20	 96,90
03-apr	 95,35	 97,85	 100,45
04-apr	 95,30	 97,80	 100,30
05-apr	 93,20	 95,75	 98,20
08-apr	 92,95	 95,50	 98,00
09-apr	 93,65	 96,10	 98,50
10-apr	 94,25	 96,75	 99,20
11-apr	 90,25	 92,70	 95,30
12-apr	 90,40	 92,95	 95,55
15-apr	 91,40	 93,90	 96,40
16-apr	 90,50	 92,95	 95,55
17-apr	 87,05	 89,65	 92,25
18-apr	 90,20	 92,90	 95,40
22-apr	 91,10	 92,85	 95,35
23-apr	 91,50	 93,25	 95,70
24-apr	 90,45	 92,35	 94,80
25-apr	 92,05	 93,35	 95,75
26-apr	 92,70	 94,10	 96,50
29-apr	 91,35	 92,65	 95,00
30-apr	 91,85	 93,15	 95,45

ICE ROBUSTA

Data	 mag-19	 lug-19	 set-19
01-apr	 1418	 1437	 1456
02-apr	 1413	 1429	 1446
03-apr	 1457	 1472	 1487
04-apr	 1448	 1465	 1481
05-apr	 1420	 1437	 1452
08-apr	 1426	 1442	 1455
09-apr	 1420	 1442	 1455
10-apr	 1424	 1452	 1470
11-apr	 1392	 1421	 1442
12-apr	 1387	 1418	 1441
15-apr	 1410	 1438	 1457
16-apr	 1402	 1431	 1449
17-apr	 1386	 1412	 1431
18-apr	 1389	 1416	 1436
22-apr	 1389	 1416	 1436
23-apr	 1369	 1399	 1418
24-apr	 1363	 1391	 1409
25-apr	 1368	 1390	 1408
26-apr	 1388	 1410	 1425
29-apr	 1381	 1403	 1417
30-apr	 1388	 1407	 1422
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Germania (6,9 kg pro capite all’an-
no) e Francia (5,7 kg pro capite all’an-
no), ma anche nei mercati orientati al 
tè come Giappone, Corea, Russia e Ci-
na. Nel 2018, il Brasile ha raccolto 60 
milioni di sacchi da 60 kg di caffè la-
vorato, 44 milioni dei quali erano di 
caffè Arabica e 16 milioni di Robusta. 
L’area coltivata in Brasile è di 2,3 mi-
lioni di ettari e ci sono circa 287.000 
produttori, in prevalenza mini e pic-
coli agricoltori. Con dimensioni con-
tinentali, il paese presenta una varie-
tà di climi, rilievi, altitudini e latitu-
dini che consentono la produzione di 
una vasta gamma di tipi e qualità di 
caffè. Il Brasile è chiamato ad affron-
tare diverse sfide presenti e future che 
interessano l’intera catena di approv-
vigionamento agricolo del caffè, con-
siderando la crescente domanda e an-
che la competitività tra i produttori 
dei paesi del caffè. La regione Cerrado 
Mineiro presenta una modalità di pro-
duzione del caffè più moderna compo-
sta da medie e grandi aziende di caf-
fè in costante ricerca della produttivi-
tà e della qualità del raccolto. Inoltre, 
gli agricoltori locali hanno lavorato in 

cooperazione per raggiungere obietti-
vi comuni, come massimizzare la com-
mercializzazione del marchio di origi-
ne (che viene attribuito a quei pro-
dotti agricoli e alimentari per i qua-
li una determinata qualità e specifi-
che caratteristiche dipendono dall’ori-
gine geografica) attraverso la parteci-
pazione a fiere internazionali per pro-
muovere il caffè locale, nonché impe-
gnarsi in un dialogo diretto con l’in-
dustria per promuovere l’adozione e la 
diffusione del marchio Cerrado Mineiro 
sulla confezione del caffè. La regione 
di Matas de Minas è rappresentata dal-
la forza dell’agricoltura familiare e dei 
mezzadri, con un forte richiamo in ter-
mini di certificazioni di sostenibilità e 
commercio equo e solidale. Gli agricol-
tori locali sono stati contattati da ac-
quirenti internazionali in cerca di caf-
fè certificato e di buona qualità. Tut-
tavia, gli agricoltori si affidano anco-
ra prevalentemente ai canali di vendita 
tradizionali, ignorando i vantaggi che 
altre alternative potrebbero portare o 
ritenendo che la loro qualità della pro-
duzione di caffè non soddisfi i requisi-
ti di approvvigionamento degli acqui-

renti. La regione è anche caratterizza-
ta da una bassa meccanizzazione data 
la sua topografia. Il costo della lavora-
zione del caffè da parte delle aziende 
agricole è elevato a causa delle spese 
per il mantenimento e l’aggiornamento 
delle macchine e per il mantenimento 
di una struttura produttiva ad alta in-
tensità di manodopera. Vi è una man-
canza di forti associazioni di agricol-
tori e cooperative, soprattutto a causa 
della sfiducia dei produttori locali ver-
so le organizzazioni esistenti. La re-
gione di Sul de Minas comprende col-
tivatori tradizionali di caffè collegati 
ad aziende agricole professionali. Tut-
ti ruotano intorno alla cooperativa più 
grande del mondo, Cooxupe e anche 
ad altre organizzazioni importanti, co-
me Cooparaíso. Queste aziende deter-
minano la qualità del caffè e esercita-
no un’influenza considerevole sulla ge-
stione delle colture attraverso la for-
nitura di supporto tecnico per i pesti-
cidi e l’utilizzo di macchinari. I costi 
di produzione sono alti per la maggior 
parte degli agricoltori, considerando 
l’uso significativo del lavoro e il loro 
reddito dipende in gran parte dal si-
stema di prezzi della cooperativa. No-
nostante i progressi nella complessità 
della gestione delle piantagioni di caf-
fè, i produttori sono ottimisti sul fu-
turo della coltivazione del caffè. Que-
sta percezione è basata sul potenziale 
aumento dei suoi rendimenti causato 
dalla crescita del consumo di caffè in 
tutto il mondo e sul mercato interno, 
oltre al crescente consumo di caffè di 
qualità che offrono un reddito più ele-
vato. Per quanto riguarda le forme or-
ganizzative, il cambiamento principale 
riguarda la crescente possibilità di una 
graduale scomparsa delle proprietà di 
medie dimensioni, lasciando il posto a 
grandi proprietà gestite professional-
mente e piccole aziende agricole ge-
stite principalmente da famiglie. La ra-
gione di questo fenomeno restringente 
è la struttura dei costi basata sul lavo-
ro intensivo rispetto alla volatilità dei 
prezzi, che comporta margini sempre 
più stretti anche se gli agricoltori ap-
plicano costi e gestione della produtti-
vità. Questo è lo scenario nelle regio-
ni di Cerrado Mineiro e Sul de Minas.

ICE ARABICA

ICE ROBUSTA



Novità nel management  
di Carimali
Carimali annuncia l’arrivo di Chri-
stian Palmieri che assume l’incari-
co di Sales Director. Grazie alla sua 
esperienza, metterà a disposizione 
competenze significative, con l’o-
biettivo di accelerare la crescita e 
contribuire al consolidamento del 
mercato internazionale. “Diamo il 
benvenuto a Christian Palmieri” ha 
commentato il CEO Cosimo Libardo 
“e gli esprimiamo le nostre più vi-
ve congratulazioni e auguri di buon 
lavoro, certi che saprà dare un im-
portante contributo alla crescita 
dell’azienda. Abbiamo voluto inse-
rire nella nostra squadra una figu-
ra proveniente dai vertici di impor-
tanti multinazionali sia nel compar-
to vending che horeca, sicuri che 
le diverse competenze professiona-
li rappresentino un accrescimento e 
un indiscusso valore aggiunto”.

Nuovo contest Victoria Arduino 
per vivere il lancio di un 
nuovissimo prodotto
Grandi novità a settembre per Vic-
toria Arduino che lancerà in an-
teprima assoluta un nuovissimo 
prodotto. In attesa dell’evento, il 
brand ha lanciato un IG contest #ia-
monevictoriaarduino per seleziona-
re una persona che parteciperà a 
settembre all’anteprima del prodot-
to. Il contest è già attivo. Per par-
tecipare è sufficiente seguire @vic-
toriaarduino1905, pubblicare una 
foto su Instagram che rappresenti 
i tuoi sogni, la tua passione, la tua 
personalità, il tuo amore per il caf-
fè, il tuo lavoro, insomma ciò che ti 
rappresenta! E poi commenta la tua 
foto senza dimenticati di aggiunge-
re l’hashtag #iamonevictoriaardui-
no e di menzionare @victoriaardui-
no1905. La foto che riceverà il mag-
gior numero di like dal 2 al 9 set-
tembre 2019 vincerà il contest.
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News & Attualità

Training Center Lavazza: 
formazione sul caffè per  
gli studenti 
Prosegue l’impegno di Lavazza nel promuovere la cultura del caffè nel mondo, 
anche attraverso la duratura collaborazione con il mondo accademico e dell’alta 
gastronomia.

Riparte la formazione sul caffè or-
ganizzata da Lavazza per gli studen-
ti dell’Università di Scienze Gastro-
nomiche di Pollenzo, la prima Uni-
versità al mondo interamente dedi-
cata al cibo e alla cultura gastrono-
mica, creata da Slow Food, a confer-
ma anche della storica collaborazione 
tra Lavazza e l’organizzazione. Novità 
di quest’anno del Thematic Stage on 
Coffee è la collaborazione con la Spe-
cialty Coffee Association - SCA, grazie 
alla quale gli studenti, giunti dall’I-
talia e da tutto il mondo, avranno la 
possibilità di poter conseguire la pri-
ma certificazione SCA “Introduction 
to Coffee”. Dal 13 al 17 maggio, pres-
so il Training Center Lavazza, gli stu-
denti dell’ateneo potranno immerger-
si nel mondo del caffè e scoprirne i 
segreti. Grazie alla grande conoscen-
za della materia prima, Lavazza mette 
a disposizione degli studenti dell’ate-
neo pollentino le competenze e l’e-
sperienza dei propri manager e re-
sponsabili delle divisioni interne più 

strategiche. Il Training Center Lavaz-
za è riconosciuto come sede didattica 
dell’Università di Scienze Gastrono-
miche di Pollenzo ed è la prima strut-
tura permanente creata da un’azienda 
produttrice di caffè dedicata alla for-
mazione e all’innovazione di prodot-
to. Il Training Center Lavazza è cre-
sciuto negli anni diventando un ve-
ro e proprio network capillare con ol-
tre 50 sedi in tutto il mondo, portan-
do avanti non solo l’attività di forma-
zione dei professionisti del settore, 
diffondendo e preservando la cultura 
del verso espresso Made in Italy, ma 
anche la continua attività di ricer-
ca di nuove e originali ricette a base 
di caffè. Il programma dello stage si 
articola in cinque giornate formative 
che prevedono una full immersion nel 
mondo del caffè. Fin dal primo gior-
no gli studenti avranno modo di ap-
profondire diversi temi: dalla storia 
e diffusione del caffè nel mondo alla 
storia del caffè in Italia, dalla classi-
ficazione delle diverse varietà di caf-
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che vive principalmente di agricoltu-
ra, ma vede un’ampia disuguaglianza 
tra la popolazione: il 3% possiede in-
fatti i due terzi della terra, per lo più 
interessata da monocolture destina-
te all’esportazione. Così viene negato 
l’accesso ai piccoli produttori che uti-
lizzerebbero la terra per l’autoprodu-
zione. In questa realtà dal 2009 è at-
tiva l’organizzazione umanitaria Am-
ka Onlus, che nella regione del Petén, 
nella parte settentrionale del paese, 
porta avanti progetti di sostegno alla 
popolazione e che lo scorso anno ha 
dato il via al progetto Creciendo Uni-
dos: sono stati piantati oltre 7000 al-
beri da frutto dati poi in gestione a 
200 famiglie ed è stato realizzato un 
vivaio agroforestale nella Comunità 
di Nuevo Horizonte che oggi produ-
ce più di 9000 piante, organizzando 
training per formare il personale lo-
cale. In questo contesto si inserisce 
l’intervento di CSC, che mira a sup-
portare questo processo virtuoso ba-
sato sulla diversificazione dei siste-
mi agro-forestali. L’obiettivo è la cre-
azione di una struttura sociale, eco-
nomia ed ambientale che sia resilien-
te nel tempo e nello spazio. “Abbia-
mo deciso di aiutare una piccola par-
te della popolazione del paese con il 
più alto tasso di denutrizione croni-
ca infantile dell’America Latina – af-
ferma Enrico Romano di Coffee Bro-
kers Company -. L’iniziativa ha pre-
so il via con la messa a dimora di al-
beri da frutto non a scopo commer-
ciale, ma per coprire le necessità ali-

tina dell’ultimo giorno vedrà gli stu-
denti impegnati nelle esercitazioni 
pratiche, a seguito delle quali ci sa-
rà una prova scritta. Nel primo pome-
riggio gli studenti verranno accompa-
gnati per una visita allo stabilimento 
produttivo di Torino, seguendo l’evo-
luzione del caffè dall’arrivo del crudo 
fino al prodotto finito, fase dopo fa-
se. Successivamente, gli studenti po-
tranno visitare il Museo Lavazza, do-
ve verranno consegnati gli attesta-
ti di partecipazione allo stage. Pro-
segue così l’impegno di Lavazza nel 
promuovere la cultura del caffè nel 
mondo, anche attraverso una duratu-
ra collaborazione con il mondo acca-
demico e dell’alta gastronomia.

CSC in Guatemala con Amka  
a sostegno dei campesinos
Da più di vent’anni CSC – Caffè Spe-
ciali Certificati promuove la qualità e 
la cultura del caffè di pregio, facen-
do fronte comune nella realizzazio-
ne di un prodotto di qualità superio-
re certificata. L’associazione promuo-
ve inoltre iniziative di studio e pro-
mozione sociale quali aiuti alle co-
munità agricole nei paesi produttori, 
alle quali ogni anno destina una par-
te del suo bilancio. Dopo interventi 
in El Salvador e Perù, quest’anno ha 
guardato a una terra che è un riferi-
mento per il caffè di qualità, in cui i 
piccoli agricoltori vivono un momen-
to di grande difficoltà: il Guatema-
la. Vulcani e foreste pluviali rendono 
particolarmente fertile questa terra 

fè ai metodi di raccolta e produzio-
ne. L’avvio dei lavori sarà a cura di 
Giuseppe Lavazza, Vicepresidente del 
Gruppo, che introdurrà gli studenti al 
mondo Lavazza, raccontando la storia 
e i progetti portati avanti dal Grup-
po. Seguirà la presentazione a cura di 
Owen Thom, Head of Education Deve-
lopment della Specialty Coffee Asso-
ciation, una lezione sulla storia del 
caffè, nel mondo e in Italia, e una 
dedicata alla botanica del caffè. Nel-
la prima parte della seconda giornata 
gli studenti apprenderanno poi alcu-
ne nozioni chimiche riguardo la com-
posizione del caffè e si concentreran-
no sui cambiamenti fisici e chimici 
che subisce il caffè durante la tosta-
tura. Seguirà poi un approfondimen-
to sul ciclo produttivo del caffè, con 
particolare attenzione sulle fasi prin-
cipali. Conclude la mattinata un’in-
troduzione sui modi e sui metodi di 
assaggio e l’acquisizione della termi-
nologia esatta del settore, per arriva-
re ad una sessione pratica di degu-
stazione olfattiva e di gusto. Nel po-
meriggio gli studenti si cimenteranno 
in varie attività, tra cui: degustazio-
ne delle singole varietà e di due mi-
scele; esercitazione pratica sulla pre-
parazione del caffè e del cappuccino; 
principali metodi della preparazione 
del caffè ed esercitazioni pratiche sui 
principali metodi di tostatura del caf-
fè. La mattinata del terzo giorno sa-
rà dedicata alla Corporate Social Re-
sponsibility, con un approfondimen-
to sull’impegno di Lavazza per ridur-
re l’impatto ambientale delle attività 
di produzione del caffè. Il pomerig-
gio sarà invece dedicato alle attività 
pratiche. Nella mattinata del quarto 
giorno, giovedì 16 maggio, i ragaz-
zi dell’Università di Scienze Gastro-
nomiche di Pollenzo avranno modo di 
conoscere i progetti di sostenibilità 
sposati da Lavazza che promuovono 
il rispetto del patrimonio umano, am-
bientale e culturale dei Paesi in cui 
opera. Seguirà una lezione incentra-
ta sulle strategie di marketing e co-
municazione del caffè, con un focus 
particolare sulla case history Lavaz-
za. La giornata si concluderà con le 
esercitazioni pratiche. Infine, la mat-



do, per valutare la bontà e la quali-
tà globale del prodotto non sarà ne-
cessario confrontarlo durante il test 
con uno o più prodotti competitor. 
In base a queste rigorose analisi, Caf-
fè Borbone ha dimostrato di soddisfa-
re pienamente tutti e 5 i sensi: oltre 
alla qualità e alla selezione del caf-
fè, all’inconfondibile gusto e aroma, 
anche l’aspetto visivo, con un packa-
ging raffinato ed elegante, contribu-
isce al successo di questo marchio e 
a farlo apprezzare a milioni di italia-
ni. Secondo l’indagine di Marketing 
Consulting il marchio Borbone è co-
nosciuto da oltre il 75% dei consu-
matori. Circa il 16% di questi l’ha ac-
quistata almeno una volta, dichiaran-
dosi soddisfatto della propria scelta. 
Infine le confezioni dei prodotti sono 
piaciute ad oltre il 95% del campio-
ne. Poiché le cialde di Caffè Borbone 
hanno ottenuto i tre requisiti richie-
sti dal premio (valutazione minima di 
7/10 in termini di gradimento globa-
le e in termini di sapore, almeno il 
70% del campione favorevole all’ac-
quisto), l’azienda potrà utilizzare per 
tutto il 2019 il logo Quality Award in 
esclusiva nella propria categoria mer-
ceologica. Il logo potrà essere utiliz-
zato fino a febbraio 2020. Il premio 
Quality Award conferma, ancora una 
volta, il fatto che, comunque lo si gu-
sti – in cialde o in capsule, linea re-
tail o professional, moka o in grani – 
una tazza di caffè Borbone mette tut-
ti d’accordo, rendendo la pausa il mo-
mento perfetto della giornata lavora-
tiva di ogni persona.

Tutti i trend del chicco nero 
sbarcano ad HostMilano
Cold brew, nitro e specialty. E poi an-
cora, monorogine ed estrazioni alter-
native. Ai cinque angoli del pianeta 
l’universo del caffè è in continua evo-
luzione, tra nuovi trend e nuove tipo-
logie capaci di affiancarsi al tradizio-
nale e intramontabile espresso. Pro-
prio come accade al Sic - Salone In-
ternazionale del Caffè, storico appun-
tamento ospitato all’interno di Host 
dal 18 al 22 ottobre prossimi pres-
so FieraMilano, manifestazione leader 
nel comparto horeca.
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mentari degli abitanti dell’area inte-
ressata dal progetto, anche attraver-
so una dieta più variata. Non dimen-
tichiamo poi che il Guatemala è una 
terra di ottimi caffè, quindi saremo 
ben felici di dare il nostro supporto 
a un successivo sviluppo del progetto 
mirato ad esso”. Il contributo dato da 
Caffè Speciali Certificati ad Amka per-
metterà di raggiungere tre importan-
ti risultati entro marzo 2020: incre-
mentare la produttività del vivaio di 
Nuevo Horizonte; sostenere i campe-
sinos nello sviluppo delle attività di 
coltivazione e trasformazione del ca-
cao (e in minima parte del caffè) fa-
vorendo il loro inserimento in circuiti 
di vendita sostenibili; infine rafforza-
re le conoscenze e le competenze dei 
contadini locali in materia di agricol-
tura sostenibile, al fine di contrasta-
re quella intensiva tradizionalmen-
te praticata in queste regioni, privi-
legiando i processi naturali che con-
sentono di preservare la “risorsa am-
biente”.

Caffè Borbone premiato per 
le sue cialde al Quality Award 
2019
Qualunque sia il luogo di lavoro o la 
professione di ognuno di noi, esiste 
un momento che accomuna tutti. Che 
sia per staccare la spina e recupera-
re le energie o per fare quattro chiac-
chiere con i colleghi, quando si dice 

“pausa” vuol dire “caffè”. E quando 
si dice “pausa caffè” un brand “sul-
la bocca di tutti” è quello della Caf-
fè Borbone. Sarebbe scontato se ad 
affermarlo fosse l’azienda napoletana 
in prima persona. Si tratta, invece, di 
un fatto indiscutibile se a dirlo so-
no i consumatori che di recente han-
no premiato proprio la Caffè Borbone 
con il Quality Award 2019. Si tratta di 
un riconoscimento giunto quest’anno 
alla sua quarta edizione che viene at-
tribuito dalla famosa società Marke-
ting Consulting di Milano. Un prodot-
to alimentare, per ottenere il premio 
Quality Award deve essere valutato 
direttamente dai consumatori. I cam-
pioni del prodotto, inviati in labora-
tori specializzati in analisi sensoria-
le, sono distribuiti a ben 300 consu-
matori “in target”. I consumatori “in 
target” sono reclutati dal laboratorio 
con l’obiettivo di rappresentare tut-
te quelle persone che un domani po-
trebbero davvero acquistare la tipolo-
gia di prodotto in test. Ad esempio, 
se si deve testare uno snack al cioc-
colato fondente, il laboratorio con-
tatta i consumatori abituali di cioc-
colato fondente, cosicché l’esperien-
za di consumo fornisca loro la capa-
cità di esprimere correttamente un 
giudizio sul prodotto in test, utiliz-
zando come benchmark per la valuta-
zione la propria esperienza “routina-
ria” (test monadico). In questo mo-
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5 tappe da nord a sud. Si parlerà di 
certificazioni, invece, durante il Lat-
te Art Grading Battle Championiship, 
a cura di Aicaf - Accademia Italiana 
Maestri del caffè e Altoga - Associa-
zione Nazionale Torrefattori e Impor-
tatori di Caffè e Grossisti Alimentari. 
Il Latte Art Grading System rappre-
senta l’unico sistema internaziona-
le di certificazione nella latte art, ad 
oggi è presente in 22 Paesi del mon-
do. Chiude il panorama Coffee Addi-
tion, a cura di Gianni Cocco, Aicaf - 
Accademia Italiana Maestri del caf-
fè e Altoga - Associazione Naziona-
le Torrefattori e Importatori di Caffè 
e Grossisti Alimentari. 
Il format, all’interno di Host 2019, 
si muoverà attraverso i vari stand 
che aderiranno a questa iniziativa e 
per i quali verrà realizzato un appo-
sito “seminario” (master). Tutti gli 
aggiornamenti sono disponibili su: 
www.host.fieramilano.it

da di importazioni ad elevato valore 
aggiunto sono mercati come Francia, 
Regno Unito, Germania, Olanda, Spa-
gna, Canada e USA, a cui si sono ag-
giunti negli ultimi tempi Cina e Hong 
Kong, Sud Corea, Emirati Arabi Uniti 
e Australia.  Tra le mete delle vendi-
te italiane del comparto - con i suoi 
2.7 miliardi di euro nel 2018, il Bel-
paese si conferma il leader di merca-
to a livello globale nelle esportazioni 
Premium-Price. Tendenze, formazione 
ed anche competizione. 
Se per capire le qualità intrinseche 
del caffè e dei suoi metodi estratti-
vi Hostmilano offre un ampio pano-
rama di eventi e seminari, tra i padi-
glioni di fieramilano non mancheran-
no le opportunità per vedere all’ope-
ra da vicino i migliori professionisti 
a livello nazionale e internazionale. 
Via allora al Gran Premio della caffet-
teria Italiana, con i migliori baristi 
italiani selezionati durante l’anno in 

A sei mesi dall’inaugurazione, già 
conta su 50 Paesi rappresentati, per 
un totale di 1.653 aziende, di cui 949 
italiane (il 57,41 % sul totale) e 704 
internazionali (42,59 %). Un mon-
do, quello del chicco nero e delle sue 
mille sfaccettature, che torna quindi 
ad essere protagonista tra i padiglio-
ni di FieraMilano non solo con tutte 
le più importanti aziende del settore, 
ma anche attraverso una lunga serie 
di eventi, contest ed iniziative rivol-
te alla formazione, pensate per offri-
re a baristi e addetti ai lavori il più 
completo panorama a livello globa-
le su trend e caratteristiche del caffè 
del Terzo Millennio. 
Che tutto ciò che ruota intorno al 
caffè sia in piena salute, non solo in 
Italia ma un po’ ovunque ai cinque 
angoli del pianeta, lo confermano 
anche i dati del Sistema Informativo 
Ulisse. Per quanto riguarda l’export a 
livello mondiale, a trainare la doman-
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