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Sulla base dei dati relativi al raccolto di caffè 2018/2019 il Costa 
Rica ha raggiunto quota 1.510.000 sacchi da 60 kg. La produzio-
ne di caffè è aumentata del 11,4% rispetto al raccolto precedente, 
grazie al decisivo contributo in termini quantitativi della princi-
pale area di produzione Los Santos che ha potuto godere anche di  
favorevoli condizioni metereologiche per buona parte del ciclo an-
nuale di produzione e nel delicato momento di fioritura degli arbu-
sti. Guardando alla previsione relativa al prossimo raccolto gli ana-
listi già si aspettano un ridimensionamento della produzione con 
una diminuzione complessiva di circa il 10% sulla base del ciclo 
semestrale, che dovrebbe interessare particolarmente le aree Cen-
tral e Western Central Valley. La produzione di caffè di quest’ulti-
ma annata caffearia è quindi rimbalzata dell’11,4%, dopo un forte 
calo del 17,6% relativo al precedente raccolto. Secondo i dati for-
niti dal Costa Rica Coffee Institute (ICAFE), durante l’annata caffe-
aria 2017/2018 il numero dei produttori di caffè in Costa Rica so-
no scesi a quota 43.035 (2.410 in meno rispetto all’annata prece-
dente). Questo dato appare ancora più significativo se paragona-
to al numero di produttori nel 2005/06 con oltre 53.000 produt-
tori attivi. Secondo i dati relativi al censimento agricolo del 2017 
condotto dall’Istituto nazionale di statistica e Censimento, il Costa 
Rica registrava una presenza di 26.527 piantagioni di caffè svilup-
pate su un’area di 84.133 ettari, estensione mantenuta grossomo-
do invariata fino ad oggi con alcune nuove aree di produzione ag-
giunte nella zona di Terrazù a compensazione di alcune aree per-
se per l’urbanizzazione nella Central Valley. Sulla base delle infor-
mazioni fornite dall’industria locale, il consumo per il 2018/2019 
raggiungerà circa 375.000 sacchi e dovrebbe rimanere ad un livel-
lo invariato anche per il 2019/2020. Il Costa Rica ha una popola-
zione di 5 milioni di persone con un crescita molto ridotta, meno 
dell’1% all’anno.
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Il CDA di Italmobiliare SpA ha appro-
vato relazione semestrale al 30 giu-
gno 2019. La relazione riporta tra 
l’altro alcune informazioni di ba-
se su Caffè Borbone che rappresen-
ta una delle partecipazioni più profit-
tevoli del gruppo Italmobiliare. Di se-
guito le indicazioni per caffè Borbo-
ne nel primo semestre 2019. In gene-
rale, i primi sei mesi hanno visto ul-
teriori importanti aumenti nelle ven-
dite di capsule e cialde di caffè, che, 
accompagnate da una campagna pub-
blicitaria di alto profilo, hanno con-
sentito al gruppo Caffè Borbone di 
rafforzare la propria posizione di lea-
der del settore. In particolare, le pre-
stazioni delle capsule compatibili Ne-
spresso e A Modo Mio hanno conti-
nuato a essere molto positive, insie-
me al recente lancio del sistema Dolce 
Gusto. Una forte crescita è stata regi-
strata nel commercio al dettaglio e in 
alcuni canali online e l’attività GDO 
ha continuato ad espandersi. I ricavi 
del primo semestre hanno confermato 
il trend molto positivo (+ 28%), rag-
giungendo 85,9 milioni di euro, men-
tre l’utile operativo lordo, a 25,1 mi-
lioni di euro, è aumentato di circa il 
45% rispetto al primo semestre 2018. 

Carimali pronta a festeggiare il 
centenario guardando al futuro
Quest’anno Carimali compie cento 
anni e ha scelto di festeggiare que-
sto importante traguardo con nu-
merosi eventi che uniranno passa-
to, presente e futuro. L’evento ce-
lebrativo del Centenario di Carimali 
si svolgerà subito dopo Host, mer-
coledì 23 ottobre a Bergamo, un 
modo per presentare e raccontare 
la città del Gruppo in modo totaliz-
zante nei luoghi che più la caratte-
rizzano. Una conferenza di un gior-
no “Go higher, look further: a peek 
into coffee’s future” con 7 spea-
kers internazionali: Anabella Mene-
ses, Christina Meinl, Gregory Sca-
ce, Mario Fernández Alduenda, Yan-
nis Apostolopoulos, Colin Harmon 
e Chahan Yeretzian, un’esperienza 
unica per osservare e analizzare il 
futuro del mondo del caffè secon-
do i loro diversi punti di vista, a cui 
seguirà il giro dell’azienda a Chi-
gnolo d’Isola, così da far vivere ai 
partecipanti che arrivano da tutto 
il mondo un’esperienza immersiva 
nel mondo Carimali. L’evento rap-
presenta l’occasione per sottoline-
are l’importanza che Carimali ripo-
ne nella formazione e nella cono-
scenza del mondo del caffè. Il pa-
norama del Caffè Specialty sta mu-
tando profondamente, a partire dal 
lavoro delle piccole torrefazioni ar-
tigianali per arrivare alle curiosità 
del consumatore finale, sempre più 
colto e preparato. Essere aggiorna-
ti, competitivi e consapevoli dei 
cambiamenti in atto è l’unico modo 
per stare al passo con le nuove esi-
genze del mercato. L’evento è gra-
tuito e si svolgerà in lingua inglese.

L’utile del periodo è stato di 14 mi-
lioni Euro. L’indebitamento finanzia-
rio netto alla fine del primo semestre 
è stato di 46,5 milioni di euro, in mi-
glioramento di 4,7 milioni di euro ri-
spetto al 31 dicembre 2018, dopo il 
pagamento di un dividendo di 8 mi-
lioni di euro agli azionisti.

STA Impianti lancia RBL: 
la torrefattrice ideale per 
laboratori e piccoli lotti
STA Impianti, azienda bolognese spe-
cializzata nella progettazione e co-
struzione di macchine e impianti per 
la tostatura di caffè, lancia sul mer-
cato RBL 15, unità tecnologicamen-
te evoluta pensata per la torrefazione 
di Specialty Coffee, lotti di produzio-
ne ridotti o come macchina da labo-
ratorio. RBL nasce in risposta alle esi-
genze di laboratori e torrefazioni di 
piccole e medie dimensioni, fungendo 
come unità per la tostatura di picco-
li lotti di caffè o, in alternativa, co-
me piattaforma per lo sviluppo di cur-
ve di tostatura da replicare su mac-
chine di maggior capacità produtti-
va. RBL è quindi in grado di realizza-
re lotti “pilota”, testando le condizio-
ni ottimali per la tostatura di diffe-4  

Panorama Italiano

Caffè Borbone sempre 
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renti tipologie di caffè, così da predi-
sponerre i parametri per trattare me-
di o grandi lotti produttivi su macchi-
ne di maggior capacità, quali le se-
rie Futura e Millenium prodotte dalla 
stessa STA. Al contempo, la macchina 
è ideale per la realizzazione di “Spe-
ciality Coffee”, prodotti di altissima 
qualità destinati a nicchie di mercato 
o per il “micro roasting”, realizzazio-
ne di piccoli lotti da parte di torrefa-
zioni con esigenze produttive conte-
nute. RBL è progettata ed assembla-
ta seguendo gli stessi requisiti di affi-
dabilità e sicurezza che caratterizzano 
le più grandi e sofisticate torrefattri-
ci per la produzione industriale realiz-
zate da STA, caratteristiche che hanno 
fatto dell’azienda un fornitore ricono-
sciuto in ambito internazionale. La 
flessibilità, insita nel DNA degli im-
pianti STA, è una caratteristica distin-
tiva anche di RBL, che oltre a poter 
efficacemente supportare le esigenze 

di diverse tipologie di torrefazioni, è 
configurabile con una serie di gruppi 
in grado di incrementarne le poten-
zialità. Tra gli altri, un contatore per 
il consumo di gas, in grado di fornire 
in tempo reale precisi valori sul ren-
dimento energetico, software di con-
trollo per l’impostazione dei parametri 
ottimali e inverter per il controllo e 
la regolazione della velocità nella fasi 
di rotazione del tamburo e aspirazio-
ne del calore. Tra le torrefazioni che 
hanno già deciso di dotarsi di RBL ri-
entrano Caffè Morettino, Dicaf e Caffè 
Griso. La macchina fornita a quest’ul-
tima torrefazione è una RBL15 in ver-
sione speciale, configurata per tosta-
re un’ampia varietà di caffè, compresi 
quelli di alta qualità, in un range che 
va dai 2 ai 19 chilogrammi. Si tratta 
di un’unità in grado di coadiuvare ef-
ficacemente lo staff di Griso nella ri-
cerca della tostatura perfetta: un’o-
perazione che, date le caratteristiche 

sempre dissimili del prodotto d’origi-
ne richiede non soltanto una tecno-
logia perfettamente a punto, ma an-
che una grande flessibilità gestionale.
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di Specialty Coffee, lotti di produzio-
ne ridotti o come macchina da labo-
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li lotti di caffè o, in alternativa, co-
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ve di tostatura da replicare su mac-
chine di maggior capacità produtti-
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hanno già deciso di dotarsi di RBL ri-
entrano Caffè Morettino, Dicaf e Caffè 
Griso. La macchina fornita a quest’ul-
tima torrefazione è una RBL15 in ver-
sione speciale, configurata per tosta-
re un’ampia varietà di caffè, compresi 
quelli di alta qualità, in un range che 
va dai 2 ai 19 chilogrammi. Si tratta 
di un’unità in grado di coadiuvare ef-
ficacemente lo staff di Griso nella ri-
cerca della tostatura perfetta: un’o-
perazione che, date le caratteristiche 
sempre dissimili del prodotto d’origi-
ne richiede non soltanto una tecno-
logia perfettamente a punto, ma an-
che una grande flessibilità gestionale.

Caffè Ottolina torna 
protagonista a Host 2019
Caffè Ottolina partecipa anche 
quest’anno ad Host, la più importan-
te fiera dedicata all’ospitalità profes-
sionale, a Milano dal 18 al 22 ottobre 
prossimi. Durante i cinque giorni della 
manifestazione, Caffè Ottolina intrat-
terrà il pubblico con un palinsesto ric-
co di eventi di entertainment, coffee 
talks e appuntamenti che toccheran-
no temi contemporanei quali la soste-
nibilità, il caffè biologico e monorigi-
ne. Ci saranno inoltre show cooking 
con ricette a base di caffè, realizza-
te dagli stessi chef che in occasione 
dei 70 anni della torrefazione, hanno 
ideato per primi piatti preparati con 
Caffè Ottolina. Non mancheranno poi 
i divertenti live show di “Latte Art” e 
caffè molecolare a cura del maestro 
Gianni Cocco, “Italian Coffee Trainer” 

va. RBL è quindi in grado di realizza-
re lotti “pilota”, testando le condizio-
ni ottimali per la tostatura di diffe-
renti tipologie di caffè, così da predi-
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è ideale per la realizzazione di “Spe-
ciality Coffee”, prodotti di altissima 
qualità destinati a nicchie di mercato 
o per il “micro roasting”, realizzazio-
ne di piccoli lotti da parte di torrefa-
zioni con esigenze produttive conte-
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zate da STA, caratteristiche che hanno 
fatto dell’azienda un fornitore ricono-
sciuto in ambito internazionale. La 
flessibilità, insita nel DNA degli im-
pianti STA, è una caratteristica distin-
tiva anche di RBL, che oltre a poter 
efficacemente supportare le esigenze 
di diverse tipologie di torrefazioni, è 
configurabile con una serie di gruppi 
in grado di incrementarne le poten-
zialità. Tra gli altri, un contatore per 
il consumo di gas, in grado di fornire 
in tempo reale precisi valori sul ren-
dimento energetico, software di con-
trollo per l’impostazione dei parametri 
ottimali e inverter per il controllo e 
la regolazione della velocità nella fasi 
di rotazione del tamburo e aspirazio-
ne del calore. Tra le torrefazioni che 6  

Bisio progetti: nulla osta 
alla produzione di capsule 
compatibili Dolce Gusto

Bisio Progetti, azienda parte del 
Gruppo Guala Closures, vince con-
tro il colosso Nestlè per la produ-
zione di capsule compatibili a mar-
chio Dolce Gusto. Il Tribunale di Mi-
lano ha rifiutato il 12 luglio scor-
so il reclamo della multinazionale 
svizzera riguardo alla contraffazio-
ne del brevetto. Una vicenda che si 
trascina dal dicembre 2006, ma so-
lo tre anni fa la Bisio Progetti ha 
deciso di rivolgersi al Tribunale di 
Milano (Sez. materia d’impresa) per 
un’azione di “accertamento negati-
vo della contraffazione dei brevet-
ti” relativa alle capsule del sistema 
Dolce Gusto di Nestlè. L’azienda di 
Alessandria è parte del Gruppo Gua-
la Closures che, oltre ad occuparsi 
di stampaggio di materie plastiche 
nel settore farmaceutico- medicale- 
cosmetico e alimentare, progetta 
e produce capsule per caffè e altre 
bevande solubili. La Bisio ha deci-
so di rivolgersi al Tribunale di Mila-
no sfruttando «uno strumento utile 
per le imprese che vogliono supera-
re situazioni di incertezza sulla le-
gittimità dei loro prodotti, così da 
poter pianificare correttamente la 
produzione ed evitare contestazio-
ni future e possibili attacchi giudi-
ziari» spigano i legali coinvolti. L’a-
zienda ha agito per la tutela della 
propria produzione contro accuse di 
contraffazione dei relativi brevetti, 
nei confronti di un mercato- quel-
lo delle Dolce Gusto- che in Euro-
pa vale 5 Mrd/€. La multinaziona-
le ha ovviamente sostenuto il con-
trario facendo sorgere un articolato 
dibattito giudiziale. L’ordinanza ha 
però smentito le accuse conferman-
do che le capsule prodotte dalla Bi-
sio Progetti non violano i brevetti. 
Il contro-attacco di Nestlè, che si è 
appellata all’ordinanza di primo gra-
do, è stato nuovamente rigettato 
definitivamente il 12 luglio con pa-
gamento delle spese processuali.per 
la sua natura e la sua storia.
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Espresso Italiano Tasting: corso 
M1 di IIAC presso La Bazzara 
Academy di Trieste
Martedì 19 novembre la Bazzara Aca-
demy di Trieste, scelta dal IIAC - Isti-
tuto Internazionale Assaggiatori Caf-
fè per entrare a far parte del circui-
to delle IIAC Academy, ospiterà Gian 
Paolo Braceschi – docente di “Anali-
si sensoriale” nell’ambito del Corso di 
Laurea magistrale di Scienze e Tecno-
logie Alimentari presso la Facoltà di 
Agraria dell’Università Cattolica Pia-
cenza, membro del consiglio di am-
ministrazione del Centro Studi Assag-
giatori, di Absis Consulting, Narratori 
del Gusto e dell’Istituto Internaziona-
le Assaggiatori Caffè e Responsabile 
qualità Istituto delle Eccellenze Ita-
liane Certificate – per offrire l’oppor-
tunità di partecipare al corso Modu-
lo 1 – Espresso Italiano Tasting (cor-
so di patente IIAC). Il modulo si ar-
ticola in una parte teorica e in una 
prati- ca, di degustazione. Le sessioni 
di pratica, in particolare, riguardano 
l’applicazione del metodo di assaggio 
a una serie di caffè espresso didatti-
ci composta da alcuni modelli di qua-
lità, elaborazioni con Arabica e Robu-
sta in purezza, campioni con evidenti 
anomalie nel ciclo produttivo del caf-
fè verde, e infine del processo di to-
statura e/o di con- servazione e/o de-
rivanti da una cattiva preparazione. A 
conclusione delle otto ore di corso è 
prevista una prova di esame per co-
loro che desiderano diventare assag- 
giatori e conseguire la patente.

po svizzero Franke, con sede ad Aar-
burg (CH), ha acquisito una quota di 
maggioranza in Dalla Corte S.r.l. a fi-
ne giugno. Dalla Corte produce mac-
chine per caffè espresso tradiziona-
li nel segmento premium per uso pri-
vato e professionale. L’azienda è stata 
fondata dalla famiglia Dalla Corte nel 
2001 ed è conosciuta per la sua tec-
nologia multi-caldaia, che è il punto 
di riferimento per l’intero settore del-
le macchine per caffè espresso semi-
automatico. Con questa partnership 
strategica, il Franke Group va ad am-
pliare la gamma di prodotti del mar-
chio della sua Franke Divisione Coffee 
Systems con macchine da caffè tradi-
zionali. Dalla Corte e Franke si com-
pletano vicendevolmente proprio per-
ché  hanno una gamma di prodot-
ti complementari ed entrambi opera-
no nel segmento premium. Dalla Cor-
te continuerà a gestire la propria at-
tività dalla sede centrale dell’azienda 
in Italia come marchio e società indi-
pendenti e concentrandosi sui cana-
li di distribuzione esistenti. Il team 
professionale, sotto la guida di Pao-
lo Dalla Corte, rimarrà e continuerà 
i suoi sforzi per competere al meglio 
attraverso la forza innovativa. Pa-
trik Wohlhauser, CEO di Franke Group, 
commenta: “Come produttore di mac-
chine di caffè tradizionali, Dalla Cor-
te si concentra sull’essenziale: il gu-
sto espresso costantemente perfetto 
che, grazie alla tecnologia innovati-
va, soddisfa i più alti standard di qua-
lità. In Dalla Corte, abbiamo trova-
to un partner che condivide gli stessi 
valori di Franke in termini di qualità, 
tecnologia e innovazione.” E aggiun-
ge: “Sono convinto che questa combi-
nazione sarà positiva per entrambe le 
parti”. Paolo Dalla Corte, fondatore e 
CEO di Dalla Corte, sottolinea i bene-
fici della nuova partnership: “Noi sia-
mo orgogliosi della aggregazione con 
Franke e convinti della possibilità di 
un grande potenziale di crescita per 
rafforzare i nostri affari internaziona-
li. Con Franke al nostro fianco, possia-
mo affrontare le future sfide del mer-
cato ed espandere il nostro status di 
leader tecnologico nel settore delle 
macchine da caffè semiautomatiche”.

per la prestigiosa Accademia Italiana 
Maestri del Caffè (AICAF). Tra le tante 
novità che animeranno lo spazio Otto-
lina, c’è la seconda edizione dell’Otto-
lina Coffee Cup, domenica 20 ottobre, 
la competizione in cui si sfideranno 
alcuni tra i più bravi baristi selezio-
nati tra i clienti di Caffè Ottolina nel-
la preparazione di un espresso, di un 
cappuccino e di una bevanda a base 
di caffè. La gara si svolgerà sul pal-
co dello stand di Caffè Ottolina su cui 
sarà presente una coffee station con 
installate attrezzature professionali. I 
concorrenti potranno presentarsi sin-
goli o coppia; il tempo stimato per la 
preparazione delle tre bevande e il set 
up finale della postazione sarà in to-
tale di 10 minuti. Le bevande verran-
no analizzate secondo parametri visi-
vi, olfattivi e gustativi, con un pun-
teggio da 1 a 10. Sono ammessi alla 
competizione un massimo di 8 parte-
cipanti, italiani e stranieri, clienti di 
Caffè Ottolina.
Gli appassionati e i curiosi potranno 
seguire lo svolgimento della gara e la 
premiazione sui principali social net-
work della pagina ufficiale della torre-
fazione. Sono sempre tante le novità 
che Caffè Ottolina riserva ai visitatori 
delle manifestazioni fieristiche dove 
è presente, soprattutto se si tratta di 
eventi di spessore internazionale co-
me Host, dove la torrefazione milane-
se si conferma ancora una volta come 
brand leader nel settore della caffet-
teria professionale. Questa prestigiosa 
manifestazione è un momento di in-
contro con il grande pubblico per pre-
sentare le numerose novità che hanno 
caratterizzato l’anno in corso e che si 
svilupperanno in quelli futuri.

Franke Group acquisce il 
controllo di Dalla Corte
Il gruppo svizzero Franke accoglie 
Dalla Corte S.r.l., produttore italiano 
di macchine da caffè premium, nel-
la sua famiglia di aziende. Con questa 
partnership strategica, Franke espan-
de la propria offerta di macchine da 
caffè automatiche con macchine da 
caffè tradizionali. Le due società con-
tinueranno ad operare sul mercato in 
modo indipendente in futuro. Il grup-



Stefano Cevenini vince le finali 
italiane di Espresso Italiano 
Champion 2019
I migliori espresso e cappuccino 
italiani li fa Stefano Cevenini, vinci-
tore delle finali italiane di Espresso 
Italiano Champion 2019, il campio-
nato internazionale baristi promos-
so dall’Istituto Nazionale Espres-
so Italiano (Inei), giunto quest’an-
no alla sua sesta edizione. Cevenini 
ha battuto altri tredici baristi giun-
ti da tutto lo stivale nella fase fi-
nale della gara ospitata da Mumac 
Academy dal 12 al 13 giugno scor-
si. Classe 1999, barista da quando 
ha 15 anni, già vincitore del tito-
lo Maestri dell’Espresso Junior, Ce-
venini ha le idee molto chiare sul 
caffè perfetto. «La ricetta migliore 
per l’espresso italiano è una misce-
la bilanciata che sappia rendere una 
tazzina complessa nei profumi e ro-
tonda al palato, seguendo la tradi-
zione di 25 ml circa in 25 secondi. 
Io ho lavorato molto sulla tempe-
ratura della macchina, ottenere un 
espresso rotondo ed equilibrato tra 
acidità e amaro – ha commentato il 
campione in carica – ai miei coeta-
nei posso dire solo una cosa: crede-
teci! Per diventare Espresso Italia-
no Champion serve la passione per 
questo lavoro, per la materia prima, 
ma soprattutto allenamento e sudo-
re e per questo ringrazio i miei co-
ach Daniela Giordani, Christian Tir-
ro e Alessandro Toni». E per i clien-
ti il campione d’Italia dell’espres-
so ha un solo consiglio: «L’espres-
so perfetto deve essere così poten-
te da estraniarvi dal mondo reale, 
attivare un viaggio mentale e sen-
soriale». Idee molto chiare anche 
sul cappuccino: in gara Cevenini ha 
portato quello classico presentando 
tazze dalla crema finissima, di cor-
po pieno e con equilibrio raffinato 
tra latte e caffè. Per arrivare al ti-
tolo Stefano Cevenini ha vinto pri-
ma la selezione locale organizzata a 
Faenza da Mokador, poi la semifina-
le nazionale e infine la finalissima. 
Rappresenterà ora l’Italia durante la 
fase internazionale del campionato 
dal 18 al 22 ottobre a Host Milano, 
dove saranno coinvolti anche i vin-
citori delle tappe svolte all’estero.

Luglio 2019

8  

Borse

New York ancora ai minimi
Il primo semestre 2019 si conclude con l’Ice Arabica 
in calo dell’8% rispetto all’inizio dell’anno

L’ampia disponibilità di prodotto e 
l’assenza di variabili atte a modificare 
le dinamiche e l’inerzia di mercato nel 
prossimo futuro continuano a mettere 
sotto pressione i prezzi del caffè, che 
hanno segnato a giugno nuovi minimi 
storici per poi riprendere terreno nel-
la finale del mese. L’indicatore Ico ha 
toccato i suoi livelli più bassi dall’ot-
tobre del 2006. Le quotazioni degli 
Arabica sono scese a valori che non 
si registravano dal 2006. Più modera-
ta la caduta dei Robusta, comunque 
ai minimi degli ultimi tre anni. Giu-
gno 2019 come giugno 2018. Il primo 
mese estivo ripropone, pur nella di-
versità di prospettive e fondamentali, 
un copione in parte analogo a quel-
lo dell’anno scorso, con un brusco ca-
lo dei prezzi al principio della secon-
da settimana. Anche questa volta, la 
repentina picchiata ai minimi è stata 
seguita da una pronta risalita. Anzi, i 
prezzi sono saliti ulteriormente nel fi-
nale del mese. L’andamento si deline-
ava al ribasso sin dai primi giorni del 
mese. Il 5/6, il contratto principale 
(luglio) arretrava a 99,75 c/l termi-
nando comunque la settimana a ca-
vallo del mese in ripresa di quasi il 
2% sul venerdì precedente.

A determinare il rally di fine mese era 
stato lo sciopero degli autotrasporta-
tori in Brasile tradottosi in dieci gior-
ni di totale paralisi dei traffici e dei 
commerci, che in questo paese viag-
giano soprattutto su gomma: signifi-
cative le conseguenze anche sull’ex-
port di caffè.
L’accordo sottoscritto tra sindaca-
ti e governo, pur tra polemiche e re-
sistenze, consentiva il graduale rien-
trare della situazione. E il ritorno alla 
normalità poneva fine alla breve pa-
rentesi speculativa sui mercati. Sem-
pre sul fronte dell’attualità, anche se 
in un altro ambito strategico, il Cana-
da annunciava un sovradazio sul caf-
fè torrefatto statunitense, in risposta 
alle tariffe applicate dagli Usa su al-
cune commodities.
Il trend ribassista si confermava all’i-
nizio della settimana successiva. Il 
8/6, luglio perdeva l’1% concluden-
do a 98,50 c/l. Il tutto mentre l’indi-
ce Bloomberg delle materie prime se-
gnava il suo ribasso più forte da inizio 
marzo (con cacao e zucchero in rosso 
rispettivamente del 4,3% e 4,95%). 
Rilevante il volume delle contratta-
zioni, che superava i 71.921 lotti.
Le pesanti concessioni fatte dal go-
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verno di Brasilia per porre fine allo 
sciopero, destinate ad accrescere ul-
teriormente il deficit del bilancio sta-
tale, mettevano ancora sotto pressio-
ne il real, che toccava suoi i minimi 
sul dollaro da marzo 2016. La guerra 
commerciale continuava inoltre a in-
cidere negativamente sul sentiment 
delle materie prime favorendo ulterio-
ri ribassi. Il 10/6 venivano lasciati sul 
terreno 205 punti e si tornava sotto la 
soglia psicologica dei 98 c/l.
Il 12/6 si registrava un nuovo arretra-
mento di 120 punti, a 96,25 c/l, un 
solo tick sopra i minimi di giornata. 
La moneta brasiliana segnava nuovi 
record negativi sul biglietto verde ac-
celerando ancora il declino dei prezzi.
Il 14/6 vedeva così la quinta chiusu-
ra negativa consecutiva, con perdi-
te nell’ordine dei 255 punti, a un pri-
mo minimo di 95,70 c/l: ingenti i vo-
lumi, con ben 121.550 lotti scambia-
ti. Pronto rimbalzo all’indomani, favo-
rito dal real in ripresa. Toccato nuo-
vamente il minimo intraday del gior-
no precedente di 95,65 c/l, luglio ri-
prendeva quota risalendo a 96,25 c/l.
La settimana si concludeva in ros-
so di 425 punti e tutto stava a indi-
care un’ulteriore evoluzione al ribas-
so. Sul fronte dei fondamentali, i mo-
delli meteorologici continuavano a 
prefigurare un rischio minimo di ge-
late nella cintura del caffè brasilia-
na. Nel suo report semestrale sul caf-
fè in Vietnam, il servizio estero del 
Ministero dell’Agricoltura degli Sta-
ti Uniti (Usda) prevedeva un raccolto 
2019/20 di 29,3 milioni di sacchi. In 
Honduras, l’associazione degli espor-
tatori stimava l’export per l’annata in 
corso in 7-7,1 milioni di sacchi.
Il range di contrattazione si restrin-
geva: appena 180 punti l’16/6. Luglio 
tornava a scendere, anche se di poco 
(-15 punti). Margini ancora più esigui 
all’indomani (17/6), con appena 120 
punti tra il minimo e il massimo di 
giornata. La chiusura era in lieve ri-
presa (+25 punti), a 97,35 c/l.
Nei giorni successivi subentrava un 
trend definitivamente al ribasso. Il 
18/6, il range si comprimeva ulterior-
mente, ad appena 105 punti. Il mer-
cato arretrava di 100 punti, a 96,85 

c/l. La discesa proseguiva nelle due 
sedute conclusive e si arrivava al giro 
di boa mensile a 96,20 c/l.
L’Istituto Brasiliano di Geografia e 
Statistica (Ibge) rivedeva al rialzo la 
propria previsione sul nuovo raccolto 
brasiliano 2019/20 portandola a 51,1 
milioni di sacchi (35,4 milioni di ara-
bica), sempre al di sotto della stima 
ufficiale Conab (53 milioni di sacchi) 
e delle cifre del commercio. Nella sua 
riunione mensile, la Federal Reserve 
americana elevava il tasso di sconto 
dall’1,75% al 2% annunciando due ul-
teriori rialzi per prosieguo dell’anno.
La Bce annunciava invece la conti-
nuazione del quantitative easing (in 
misura pari a 15 miliardi di euro al 
mese) sino alla fine dell’anno e nessu-
na modifica al livello dei tassi. Infine, 
Usda pubblicava il suo report annuale 
sui mercati e il commercio del caffè. 
La produzione mondiale 2019/20 ve-
niva stimata nel volume di 159,2 mi-
lioni di sacchi, grazie principalmen-
te ai raccolti record del Vietnam, pre-
visti rispettivamente in 29,9 (28,5 di 
Robusta) milioni di sacchi. Il tutto a 
fronte di consumi stimati in 161,2 mi-
lioni di sacchi.
Il trend cambiava nell’ultimo quar-
to del mese. Alla ripresa delle con-
trattazioni, il 19/6, la corsa al ribas-
so si inertiva, con il contratto spot su 
di ulteriori 75 punti, a 97,45 c/l. La 
situazione meteo in Brasile rimane-
va tranquilla, con l’assenza di qualsi-
asi rischio immediato di gelate. L’au-
torevole Centro di Studi Avanzati in 
Economia Applicata (Cepea) dell’Uni-

ICE ARABICA

Data	 lug-19	 set-19	 dic-19
01-mag	 91,10	 93,50	 97,15
02-mag	 91,55	 93,95	 97,65
03-mag	 90,60	 92,95	 96,55
06-mag	 90,15	 92,55	 96,15
07-mag	 88,00	 90,40	 93,90
08-mag	 88,55	 90,85	 94,35
09-mag	 90,85	 93,10	 96,55
10-mag	 90,80	 93,10	 96,60
13-mag	 89,60	 92,00	 95,50
14-mag	 90,95	 93,30	 96,85
15-mag	 91,30	 93,55	 97,00
16-mag	 91,65	 93,90	 97,40
17-mag	 89,00	 91,35	 94,85
20-mag	 89,90	 92,25	 95,80
21-mag	 92,90	 95,15	 98,65
22-mag	 91,75	 94,15	 97,65
23-mag	 93,50	 95,80	 99,30
24-mag	 93,30	 95,60	 99,10
28-mag	 96,05	 98,30	 101,80
29-mag	 99,50	 101,75	 105,30
30-mag	 102,35	 104,70	 108,15
31-mag	 104,60	 107,10	 110,65

ICE ROBUSTA

Data	 lug-19	 set-19	 nov-19
01-mag	 1376	 1389	 1406
02-mag	 1364	 1379	 1397
03-mag	 1345	 1362	 1381
06-mag	 1345	 1362	 1381
07-mag	 1295	 1313	 1332
08-mag	 1290	 1307	 1325
09-mag	 1345	 1364	 1384
10-mag	 1364	 1381	 1400
13-mag	 1346	 1360	 1379
14-mag	 1392	 1408	 1427
15-mag	 1375	 1391	 1410
16-mag	 1335	 1353	 1373
17-mag	 1301	 1320	 1342
20-mag	 1334	 1354	 1377
21-mag	 1364	 1385	 1408
22-mag	 1361	 1382	 1405
23-mag	 1369	 1389	 1412
24-mag	 1368	 1388	 1411
28-mag	 1372	 1392	 1416
29-mag	 1412	 1430	 1454
30-mag	 1456	 1474	 1496
31-mag	 1478	 1498	 1520
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versità di San Paolo divulgava la con-
clusioni di una sua indagine sul cam-
po, che confermava i dati della sti-
ma Conab.
Il 20/6, veniva raggiunto un nuo-
vo massimo intraday di 101,65 c/l; il 
successivo rimbalzo limitava le perdi-
te a soli 35 punti (chiusura a 100,83 
c/l) sancendo comunque il trend ri-
alzista. La salita si arrestava il 27/6: 
settembre – diventato nel frattem-
po la scadenza principale – risaliva 
a 108,65 c/l guadagnando 25 pun-
ti. Le aspettative di una ripresa dei 
prezzi trovavano conferma, perché sin 
dall’indomani (28/6), il benchmark 
siu portava a 109,25 c/l. 
L’Ufficio Meteorologico del governo 
australiano (Bom) confermava nel suo 
rapporto quindicinale una situazio-
ne di Enso neutrale rilevando però, in 
base ai modelli climatici, un 50% di 
probabilità in più dell’instaurarsi di 
una fase Enso positiva (cioè il ritorno 
del Niño) entro la primavera australe.
In Brasile, intanto, il meteo prean-
nunciava ulteriore tempo secco, fa-
vorevole alle attività di raccolta, nel-
la coffee belt. Cooxupé – la più gran-

de cooperativa caffeicola del mondo – 
sosteneva di aspettarsi, per l’anno in 
corso, un volume dell’export dei pro-
pri associati pari a 4,4 milioni di sac-
chi: l’8,5% in più rispetto al 2018.

Cecafé: entro il 2030 il 
consumo mondiale di caffè 
salirà a 195 mln di sacchi
I dati diffusi dal Conselho dos Expor-
tadores de Café do Brasil (Cecafé) evi-
denziano che la domanda di caffè nel 

2018 era attesa a 164,64 milioni di 
sacchi, di cui 114,38 milioni destina-
ti ai paesi importatori e la rimanen-
te parte riservata al consumo interno.
Sulla base di questi dati, con un tasso 
di crescita del consumo pari all’1,5% 
annuo, nel 2030 il consumo globale 
di caffè raggiungerà i 196,84 milioni 
di sacchi, ma, se si ipotizza un tasso 
di crescita solo lievemente superiore 
e pari al 2%, allora la domanda po-
trebbe raggiungere addirittura i 208,8 
milioni di sacchi. Cecafè presenta an-
che un terzo scenario che prevede un 
tasso di crescita del consumo pari al 
2,5% che sfocerebbe in un consumo 
globale di oltre 221 milioni di sacchi 
sempre entro il 2030.
L’analisi dei dati passati mostra un in-
cremento del consumo pressoché co-
stante, infatti, nel 2000, la richie-
sta globale era pari a 105,5 milio-
ni di sacchi, di cui il 31,1% coperta 
dal Brasile (120 milioni di sacchi nel 
2004 con una quota del Brasile pa-
ri al 35,7%).
Difronte ad un simile scenario risulta 
evidente la necessita di una riorganiz-
zazione del settore da qui ai prossimi 
vent’anni, attraverso l’implementazio-
ne della tecnologia nelle colture e un 
generale ammodernamento delle tec-
niche di coltivazione oggi impiegate.
La redditività del settore dipende 
per la maggior parte dagli agricolto-
ri e quindi dalla capacità della filiera 
di instaurare un proficuo dialogo per 
un miglioramento generale della pro-
duzione.

ICE ARABICA

ICE ROBUSTA



Coca-cola e Costa Coffee 
lanciano il Costa Coffee pronto 
da bere
Costa Coffee RTD (ready to drink) 
verrà proposto in tre delle varianti 
più popolari: Classic Latte, Caramel 
Latte e Black Americano. La nuova 
gamma ha un vero caffè al centro, 
con gli stessi chicchi di caffè Mo-
cha Italia Signature Blend utilizzati 
in tutto il Costa Coffee. Costa Cof-
fee RTD contiene il 30% in meno di 
zucchero rispetto alla maggior par-
te dei caffè pronti da bere in Gran 
Bretagna, con un consumo compre-
so tra 95 e 120 calorie per barattolo 
da 250 ml. Il risultato offre ai con-
sumatori un’autentica esperienza 
del caffè con una vera dose di caf-
feina, con ogni bevanda contenen-
te l’equivalente di un doppio caf-
fè espresso. La gamma verrà lancia-
ta in Gran Bretagna a partire da fi-
ne mese, seguita da lanci in Polo-
nia e Cina. I primi paesi a lancia-
re il prodotto sono paesi in cui Co-
sta Coffee ha già una forte presen-
za. Ulteriori roll-out avverranno più 
avanti nell’anno. Come con tutti i 
Costa Coffee, tutti i chicchi di caf-
fè sono certificati Rainforest Allian-
ce. La gamma sarà venduta in lat-
tine da 250 ml riciclabili al 100%. 
The Coca-Cola Company continua ad 
ampliare la gamma di bevande per 
offrire ai consumatori più scelta. 
In Gran Bretagna sono state lancia-
te ad inizio anno anche altre novi-
tà: Coca-Cola Energy, Signature Mi-
xers e Aquarius. La nuova gamma è 
destinata a spostare in avanti Costa 
Coffee per farla  diventare l’azienda 
numero uno al mondo nel settore 
del caffè. Costa Coffee ha ora oltre 
2.600 negozi nel Regno Unito e ol-
tre 1.300 negozi in 32 mercati este-
ri. Ci sono anche più di 8.000 mac-
chine self-service Costa Express nel 
Regno Unito. Costa Coffee RTD sa-
rà disponibile a livello nazionale da 
fine mese. Sarà supportato da una 
campagna di marketing che inclu-
de fuori casa, digitale, PR e cam-
pionamento.
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News & Attualità

Trieste Coffee  
Experts 2019
Dai viaggi nel pianeta sensoriale alle opportunità della tecnologia 4.0

Ecco la seconda parte degli interven-
ti programmati per le giornate del 
Trieste Coffee Experts. Tra le noti-
zie calde in vista della manifestazio-
ne organizzata dai fratelli Bazzara, vi 
è la presenza e l’intervento dell’illu-
strissimo Ambasciatore della Colom-
bia in Italia, la dott.ssa Gloria Isa-
bel Ramirez: “Colombia, sviluppo tra 
produttività sostenibile e qualità del 
caffe”, durante il quale verrà illu-
strato un quadro storico attuale del-
la Colombia caffeicola, sotto il profi-
lo dell’innalzamento della qualità del 
caffè negli ultimi anni. A seguire gli 
interventi dei rappresentanti di Cen-
tro Studi Assaggiatori, Demus e IMA 
Petroncini.
Luigi Odello - Centro Studi Assaggia-
tori “La sostenibilità sensoriale del 
caffè”. Sostanzialmente la sosteni-
bilità sensoriale è direttamente cor-
relata con il piacere e inversamen-
te correlata con i limiti nella quan-
tità di bevanda che possiamo assu-
mere. In parole povere se un caf-
fè è buono vorremmo berne quantità 
elevate i cui limiti sono determinati 
dalla presenza di composti che oltre 
un certo quantitativo diventano no-
civi. In poche bevande come il caf-
fè si riscontra una così alta frequen-
za di casi in cui la qualità sensoria-

le è accompagnata da basse quantità 
di elementi fisiologicamente negati-
vi, come la caffeina e gli acidi fenoli-
ci. Ne abbiamo avuto conferma inse-
rendo in un database quasi 600 cam-
pioni di caffè di 20 paesi del mon-
do profilati con membri dell’Istitu-
to Internazionale Assaggiatori Caffè 
provenienti da 12 nazioni e valutati 
con il metodo Trialtest plus del Cen-
tro Studi Assaggiatori. Dalle elabora-
zioni eseguite si evince che il piace-
re è innanzitutto correlato all’equili-
brio gustativo e tattile e all’ampiez-
za del bouquet. Sulla base di questa 
analisi, volgendo lo sguardo all’am-
pia offerta presente sul mercato, si 
può anche giungere all’individuazio-
ne di quanti, sabotando il piacere, ri-
ducono di fatto la sostenibilità sen-
soriale. Emergono sostanzialmente 
tre categorie: gli stupidi, i malfattori 
e i modaioli (più o meno arroganti).
Massimiliano Fabian – Demus “Dalla 
salute al piacere, non solo caffeina”. 
La caffeina se assunta in dosi ecces-
sive può portare a effetti collaterali 
non piacevoli, ed è quindi necessario 
diffondere le informazioni sulle dosi 
di assunzione giornaliere consigliate, 
tenendo conto che la caffeina è pre-
sente anche in altre bevande e ali-
menti, rendendo il consumatore con-
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senti hanno potuto conoscere le nuo-
ve miscele durante una sessione di ta-
sting creata ad hoc. Le capsule Sega-
fredo Roma sono state appositamente 
create per Unicafe, per offrire la tra-
dizione del caffè italiano nel merca-
to giapponese e far conoscere nuo-
ve miscele nel prossimo futuro. “Sia-
mo molto orgogliosi che il nostro caf-
fè sia stato selezionato per il progetto 
K-Cup, soprattutto perché siamo l’u-
nico torrefattore italiano”, ha dichia-
rato Toshiro Mori, President and He-
ad of Asia Region di Segafredo Zanet-
ti Japan “Segafredo è lieto di essere 
ambasciatore del caffè e della cultura 
italiana in terra nipponica”. “Il merca-
to del single serve è in costante cre-
scita in Giappone e, in accordo con la 
strategia del Gruppo, il nuovo prodot-
to migliorerà la nostra brand aware-
ness nel mercato, andando ad amplia-
re la nostra offerta di capsule compa-
tibili, con potenziali sviluppi in tut-
ta la regione APAC” ha aggiungto Pa-
scal Héritier, Chief Operating Officer 
di Massimo Zanetti Beverage Group.

Arrivano le Australian Over Ice, 
le nuove  limited edition di 
Nespresso
Mare cristallino, sole alto e giornate 
che sembrano essere infinite: quella 
australiana è l’estate perfetta che ha 
ispirato Nespresso per Australian Over 
Ice, le nuove Limited Edition estive 
che riportano con la mente alle spiag-
ge da sogno australiane. Nespresso 
propone infatti per l’estate 2019 due 
nuovi caffè perfetti da gustare con il 
ghiaccio: Long Black Over Ice, una 
combinazione di Arabica sudamericani 
e dell’Africa orientale dall’aroma frut-
tato e floreale sebbene intenso, e Flat 
White Over Ice, una miscela di Ara-
bica e Robusta tostati più scuri con 
audaci note speziate, che abbinata 
al ghiaccio e al latte acquistano una 
consistenza morbida e cremosa, con 
note golose e un finale intenso e cor-
poso. Per aggiungere un tocco in più 
ai caffè freddi preparati con le nuove 
Limited Edition, Nespresso ha colla-
borato con il marchio gourmet Monin 
per offrire una serie limitata di mini 
sciroppi (50ml) aromatizzati nei gusti 

ta da un nuovissimo display 7 polli-
ci touch screen, con la pompa a ve-
locità variabile, il nuovissimo gruppo 
espresso modulare da 16gr e la doppia 
caldaia che garantisce una produzio-
ne rapida e di alta qualità. Tutti paz-
zi per la Murano Kristall! Una macchi-
na unica e perfettamente funzionan-
te, che con il suo vetro illuminato e 
il cromo lucido ha lasciato tutti sen-
za fiato. Un’emozione straordinaria 
incorniciata da uno stand nuovissimo 
dal layout minimal ed essenziale, pro-
gettato per dare pieno risalto e visi-
bilità ai nuovi loghi Carimali. È sta-
to un enorme piacere vivere questa 
esperienza con tutti gli appassiona-
ti di caffè, che sono venuti a trovar-
ci al nostro stand per scoprire di più 
sulle nostre macchine o semplicemen-
te per gustare un buon caffè. Carima-
li vi aspetta a Varsavia per il World Of 
Coffee del prossimo anno!

Unicafe sceglie Segafredo per il 
suo sistema giapponese K-cup
Massimo Zanetti Beverage Group an-
nuncia che Segafredo è stato scel-
to dalla società giapponese Unica-
fe come uno dei sei marchi fornito-
ri di capsule compatibili per il nuo-
vo sistema Keurig K-cup. In occasio-
ne della conferenza stampa tenutasi a 
Tokyo, giornalisti e professionisti pre-

sapevole su quante tazze possa be-
re durante la giornata, magari alter-
nandole col decaffeinato. Il decaffei-
nato, oramai libero dai luoghi comu-
ni che in passato rendevano il consu-
matore diffidente sulla qualità della 
bevanda, oltre a ridurre la dose gior-
naliera di caffeina, è una bevanda a 
ridotto contenuto di cere (se pro-
cessato con determinati metodi) che 
rendono la bevanda meno irritante 
per lo stomaco e quindi più “digeri-
bile”. Svariati studi hanno dimostra-
to gli effetti benefici del caffè, non 
necessariamente correlati alla pre-
senza di caffeina, a conferma che il 
consumo abituale di caffè è una sa-
na abitudine da mantenere in assolu-
ta sicurezza, grazie ai numerosi con-
trolli analitici cui è sottoposto lungo 
tutta la filiera produttiva.
Roberto Pedini - IMA Coffee Petron-
cini “Il valore aggiunto dell’Industria 
4.0 per le torrefazioni”. Macchine e 
servizi intelligenti studiati per ana-
lizzare i risultati, al fine di ottimiz-
zare e standardizzare i processi pro-
duttivi. Sistemi interconnessi in gra-
do di offrire all’utente un’esperienza 
personalizzata di creazione di valore 
lungo l’intera coffee chain. Il caffè 
è conosciuto da tutti come bevanda 
da consumare abitualmente, un rito 
quotidiano che si compie quasi in au-
tomatico per avere la carica necessa-
ria derivante dalla caffeina e per go-
dersi il caratteristico aroma.
L’appuntamento con Trieste Coffee 
Experts è programmato nelle giorna-
te del 21 e il 22 settembre.

Prima volta di Carimali al World 
Of Coffee 2019
Si è recentemente concluso il WOC – 
World Of Coffee a Berlino, che si è 
confermata essere una delle più im-
portanti manifestazioni internazio-
nali legate al mondo del caffè. Ha ri-
chiamato più di 12.000 coffee lovers 
da tutto il mondo e i migliori baristi 
che si sono sfidati in gare appassio-
nanti e piene di emozioni. Per Cari-
mali un bilancio post fiera decisamen-
te positivo, che per la prima volta al 
WOC ha presentato numerose novità. 
Come la BlueDot Power, caratterizza-



dalle aziende. Responsabilità, innova-
zione, ergonomia e design sono in pri-
mo piano grazie a un riconoscimento 
come SMART Label Host Innovation 
award, il concorso di Fiera Milano e 
HostMilano, in collaborazione con 
POLI.Design, Consorzio del Politecni-
co di Milano con il patrocinio di ADI 
– Associazione Italiana per il Disegno 
Industriale che, sulla base delle va-
lutazione di un pool di esperti inter-
nazionali, sceglierà tutti quei prodot-
ti, servizi e progetti, capaci di distin-
guersi in termini di funzionalità, tec-
nologie, sostenibilità ambientale, eti-
ca o risvolti sociali. Tendenze, forma-
zione ed anche competizione. Se per 
capire le qualità intrinseche del caffè 
e dei suoi metodi estrattivi HostMila-
no offre un ampio panorama di eventi 
e seminari, tra i padiglioni di fierami-
lano non mancheranno le opportuni-
tà per vedere all’opera da vicino i mi-
gliori professionisti a livello naziona-
le e internazionale. Via allora al Gran 
Premio della caffetteria Italiana, con i 
migliori baristi italiani selezionati du-
rante l’anno in cinque tappe da nord a 
sud. Si parlerà di certificazioni, inve-
ce, durante il Latte Art Grading Battle 
Championship, a cura di Aicaf Acca-
demia Italiana Maestri del caffè e AL-
TOGA - Associazione Nazionale Torre-
fattori e Importatori di Caffè e Gros-
sisti Alimentari. Il Latte Art Grading 
System rappresenta l’unico sistema 
internazionale di certificazione nel-
la latte art, ad oggi è presente in 22 
Paesi del mondo. Chiude il panorama 
Coffee Addition, a cura di Gianni Coc-
co, Aicaf - Accademia Italiana Mae-
stri del caffè e ALTOGA - Associazione 
Nazionale Torrefattori e Importatori 
di Caffè e Grossisti Alimentari. Il for-
mat, all’interno di Host 2019, si muo-
verà attraverso i vari stand che aderi-
ranno a questa iniziativa e per i qua-
li verrà realizzato un apposito “semi-
nario” (master). Obiettivo: coinvol-
gere l’avventore con un esplosione di 
novità legate al mondo della “mitiga-
zione”, che in questo caso sarà lega-
ta al caffè. Host 2019 ospiterà anche 
l’evento TO COFFEE, in cui il caffè per-
mette di parlare di sostenibilità, for-
mazione e contaminazione. TO COFFEE 
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Vaniglia, Caramello e Cocco. Un goc-
cio di sciroppo di cocco a Long Black 
Over Ice o di quello al gusto caramel-
lo a Flat White Over Ice renderanno 
questi caffè ancora più sorprenden-
ti. Per entrambi i caffè, Massimiliano 
Marchesi, Coffee Ambassador Nespres-
so, suggerisce due semplici ricette da 
riprodurre a casa.
Ricetta con Long Black Over Ice:
Nespresso Long Black Over Ice (25ml), 
Sciroppo di cocco (10ml), Zucchero 
bianco (1 bustina), 1 grosso cubo di 
ghiaccio (30g).
Ricetta con Flat White Over Ice: Ne-
spresso Flat White Over Ice (25ml), 
Latte montato (60ml), Sciroppo di ca-
ramello (5ml), 1 grosso cubo di ghiac-
cio (30g).
Le Limited Edition Australian Over Ice 
sono disponibili presso tutte le Bou-
tique Nespresso. Sarà possibile ordi-
narle anche tramite il servizio clienti 
e online sul sito www.nespresso.com.
Long Black Over Ice è un caffè pro-
veniente dal Sud America e dall’Afri-
ca orientale, con una forte ma raffina-
ta acidità e rinfrescanti aromi fruttati 
e floreali, perfetto per un’erogazione 
su ghiaccio. Caratterizzato da una to-
statura medio chiara, Long Black Over 
Ice riflette lo stile del caffè nero lun-
go australiano.
Flat White Over Ice ha una tostatura 
più scura che esalta le forti note spe-
ziate del caffè. Le sue note rotonde di 
cereali e tostate si sposano perfetta-

mente con la dolcezza del latte in una 
ricetta fredda. È un caffè dalla consi-
stenza morbida e cremosa.

HostMilano a ottobre: i nuovi 
trend del caffè e numerosi 
eventi e incontri
Per il caffè, il 2019 è il momento di 
osare. Caffè ai superfood, Nitro Cof-
fee, Goth Latte, ai carboni attivi, caf-
fè all’uovo o agli estratti di fiori: sono 
le cinque tendenze più d’avanguardia 
individuate da una recente ricerca in-
ternazionale. E poi c’è il must dell’e-
state, il Cold Brew, e vanno sempre 
forte specialty, monorogini ed estra-
zioni alternative. Come trasformare 
queste suggestioni creative in molti-
plicatori del business, magari anche 
grazie all’ibridazione con altri settori, 
come il pastry e il bakery? Al Sic – Sa-
lone Internazionale del Caffè, storico 
appuntamento ospitato all’interno di 
HostMilano (a fieramilano dal 18 al 22 
ottobre 2019), tutti coloro che hanno 
fatto della passione per il caffè la loro 
professione troveranno non solo tut-
ti i più importanti attori della filiera 
italiani e internazionali, ma anche un 
palinsesto senza confronti di even-
ti, contest e momenti di formazione, 
con la presenza dei più quotati bari-
stas mondiali. E un’opportunità uni-
ca di conoscere in anteprima le ten-
denze di domani in termini di format, 
layout e innovazione tecnologica. Ma 
HostMilano non significa solo novità 
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– Macchine per Caffè – Vending Ma-
chine ha raggiunto nel 2018 un nuovo 
massimo, superando quota 17 miliardi 
di euro (l’aumento medio nel decen-
nio in corso è stato prossimo al 10% 
annuo). E non è tutto, perché le pro-
spettive di crescita dell’intero setto-
re riguardano anche gli anni fino al 
2022 (+6.1% medio annuo in euro). 
In buona salute appaiono in partico-
lare i segmenti Premium-Price (nel pe-
riodo 2008-2018 il loro market share è 
passato dall’11.2% al 25.7% del tota-
le mondiale) e quelli di fascia Medio-
Alta, che hanno aumentato di quasi 7 
punti la propria incidenza rispetto a 
dieci anni prima. Per quanto riguarda 
l’export a livello mondiale, a trainare 
la domanda di importazioni ad eleva-
to valore aggiunto sono mercati come 
Francia, Regno Unito, Germania, Olan-
da, Spagna, Canada e USA, a cui si so-
no aggiunti negli ultimi tempi Cina e 
Hong Kong, Sud Corea, Emirati Ara-
bi Uniti e Australia. Tra le mete del-
le vendite italiane del comparto – con 
i suoi 2,7 miliardi di euro nel 2018, il 
Belpaese si conferma il leader di mer-
cato a livello globale nelle esportazio-
ni Premium-Price, e specificatamen-
te nei segmenti dei Distributori auto-
matici – ci sono soprattutto Germania, 
Francia, Stati Uniti, Russia (in cresci-
ta), Regno Unito e Austria.

vante, a location attrattive e, da non 
dimenticare, a tazzine personalizzate 
per forma, spessore e capacità. Perché 
avere un modello esclusivo in relazio-
ne alle diverse tipologie di caffè e di 
preparazione della bevanda, è uno di 
quei fattori in grado di rendere unica 
l’esperienza per il consumatore fina-
le. Ma quali sono i must have di que-
sta estate? In prima fila il Cold Brew, 
il caffè estratto a freddo. Puro o con 
cocco, latte, latte di mandorle, acqua 
tonica, spremuta o chinotto, è la ba-
se ideale per mix alcolici o analcoli-
ci, preferito al caffè shakerato per la 
sua semplicità e l’assenza di zucche-
ro, oltre che per l’inconfondibile aro-
ma. Non da meno sarà il nitro coffee, 
il caffè all’azoto che ha conquistato 
gli Stati Uniti, il Nord Europa e l’A-
sia, e che si appresta a sbarcare sem-
pre più massicciamente anche in Ita-
lia. Con una densa crema in superfi-
cie, al pari di una birra stout, pro-
mette di essere la preparazione idea-
le per diventare la bevanda dei mesi 
più caldi, grazie alla freschezza e al-
le proprietà dissetanti. Che tutto ciò 
che ruota intorno al caffè sia in pie-
na salute, non solo in Italia ma un 
po’ ovunque ai cinque angoli del pia-
neta, lo confermano anche i dati del 
Sistema Informativo Ulisse. Il com-
mercio mondiale del comparto Caffè 

è un evento culturale di cinque gior-
ni, organizzato dal caffesperto Andrej 
Godina, assieme allo staff dell’asso-
ciazione Umami Area. TO COFFEE vuo-
le declinare la parola caffè azione, se-
guendo il filo d’oro della sostenibili-
tà di filiera. TO COFFEE è un luogo di 
contaminazione in cui le merceologie 
del caffè e del cacao trovano un mo-
mento di incontro, grazio al progetto 
co-finanziato dall’UE con il program-
ma Erasmus+. Durante HOST il Cocoa 
Project celebrerà il suo ultimo appun-
tamento con una formazione dedicata 
sul mondo del cioccolato di qualità. 
Infine Fabio Milani, trainer barista e 
titolare delle scuole italiane della Eu-
ropean Bartender School contaminerà 
lo spazio TO COFFEE con il mondo del 
barman, con workshop e lezioni fron-
tali di Coffee & Spirits. Un’occasione 
unica di scambio di esperienze tra due 
mondi, quello della miscelazione e 
quello del caffè, che raramente hanno 
occasione di incontrarsi. È importante 
esserci, a Milano – capitale dello stile 
di vita italiano – anche perché l’Italia 
sta diventando sempre più un labora-
torio di nuove tendenze della caffet-
teria: anche il Paese che ha inventato 
l’espresso scopre le nuove estrazioni e 
gli aromi originali. E dall’incontro fra 
tradizione italiana e novità cosmopo-
lite nascono proposte originali e inte-
ressanti pronte a essere replicate nel 
mondo. Merito certo dell’arrivo anche 
in Italia delle grandi catene interna-
zionali, ma anche di una pattuglia 
sempre più folta di baristi in grado di 
proporre, come dei veri e propri som-
melier, prodotti diversi, raccontando 
a chi sta dall’altra parte del bancone 
le qualità intrinseche di ogni propo-
sta. Merito anche della famosa “Ter-
za Onda”, che portando in primo pia-
no monorigine ed ”Ethical sourcing”, 
ha cambiato la percezione del mondo 
del caffè. A cominciare dall’attenzione 
sempre più sostenuta verso la soste-
nibilità (dalle capsule monouso pro-
dotte con materiali riciclabili all’uti-
lizzo di tecnologie sempre più gre-
en) o dalla ricerca di un prodotto che 
deve essere sempre unico ed origina-
le. Come? Grazie a strumenti come le 
certificazioni, al packaging accatti-
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