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Le vendite di caffè torrefatto nel canale Horeca hanno fatto regi-
strare una crescita a volume dell’1,8%, e dello 0,65% a valore, per 
un controvalore di 865 milioni di euro. La crescita è stata traina-
ta da una maggiore propensione ai consumi fuori casa, soprattut-
to la colazione, ed al moltiplicarsi delle occasioni di consumo. Non 
a caso il segmento del caffè monoporzionato fa registrare perfor-
mance eccellenti (+35,8%), perché proprio questa è la tipologia 
di prodotto con cui viene servita la ristorazione veloce. Le azien-
de detengono una quota aggregata del 78,3% a valore, del 68,8% 
a volume, e hanno sviluppato un fatturato di 3.585 mln di euro 
nel 2018. In riferimento alle quote di mercato, emergono dei cam-
biamenti molto importanti. Nel triennio 2016-2018 le prime otto 
torrefazioni hanno guadagnato +2% di quota di mercato a valo-
re, e +1,3% a volume, che diventa +1,6% se consideriamo le pri-
me sette. A prima vista potrebbe sembrare una dinamica normale, 
come avviene in tanti altri settori, invece non è così. Fino a qual-
che anno fa, in presenza di una crescita del mercato, si registrava-
no variazioni positive per tutti i principali operatori. Oggi questo 
non succede più, e molti faticano ad agganciare una seppur lieve 
ripresa del mercato. È una fase di ipercompetizione, con un con-
testo ambientale più sofisticato e complesso rispetto al passato. 
Una trasformazione avvenuta in tempi tutto sommato molto rapidi 
e che tende a polarizzare le quote di mercato in due gruppi. Quel-
lo al vertice, con le torrefazioni che stanno creando un gruppet-
to di testa ed il resto del gruppo che si sta compattando, ma per-
de contatto con il gruppo principale, mentre il contesto ambien-
tale diventa più difficile da gestire e occore una sempre maggiore 
velocità e versatilità nello sfruttare le nuove opportunità di mer-
cato. Fondamentale l’analisi degli scenari mondiali, indispensabi-
li per interpretare in modo corretto sia le dinamiche settoriali del 
mercato interno, sia per fornire una guida alle opportunità rilevan-
ti che emergono sui mercati più importanti per i consumi di caffè,  
attuali  ed  in chiave prospettica.
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Si è chiusa con numeri in forte crescita 
la quarantunesima edizione di HostMi-
lano, la manifestazione leader mondia-
le dell’hospitality, organizzata da Fiera 
Milano: in cinque giorni oltre 200mila 
presenze (+8% rispetto alla preceden-
te edizione nel 2017), il 40% inter-
nazionali da 171 Paesi, hanno anima-
to l’intero quartiere. Oltre che da Paesi 
europei come Spagna, Germania, Fran-
cia, Regno Unito o Svizzera, delegazio-
ni particolarmente numerose da Stati 
Uniti, Cina, Medio ed Estremo Oriente. 
E c’è chi ha percorso molte migliaia di 
chilometri per arrivare a Milano perfi-
no dalle Isole Fiji o dal Nicaragua. In-
tensi anche gli incontri di business con 
gli hosted buyer, arrivati a Milano gra-
zie anche alla collaborazione di ITA-
ICE. “I risultati straordinari di questa 
edizione di Host – commenta l’Ammi-
nistratore Delegato e Direttore Gene-
rale di Fiera Milano Spa, Fabrizio Cur-
ci – confermano la validità della stra-
tegia di Fiera Milano, che punta a fa-
re delle proprie manifestazioni hub di 
riferimento internazionali”. Al di là dei 
numeri, HostMilano si conferma come 
l’appuntamento che presenta in ante-
prima mondiale l’innovazione tecnolo-
gica e che anticipa le tendenze e gli 
stili di consumo del fuoricasa, grazie 
alle numerose novità presentate da-

CaffèMauro: nuove strategie a 
conferma del trend di crescita
Caffè Mauro, azienda storica nella 
produzione di caffè dal 1949, ha ap-
pena celebrato i 70 anni di attivi-
tà, un traguardo positivo grazie an-
che al forte incremento del mercato 
estero. “Siamo presenti in sessanta 
paesi” ha ricordato il General Mana-
ger Michele Rizzo “e quest’anno l’a-
zienda concluderà il 2019 con note-
vole soddisfazione. Siamo cresciuti 
tantissimo dopo la rilevazione av-
venuta dieci anni fa ed oggi l’azien-
da è sanissima e i mercati rispondo 
bene. Ci siamo sviluppati nell’Hore-
ca del 60% eabbiamo aperto nume-
rosi punti vendita, anche all’estero”. 
Tra i trend che richiedono i consu-
matori a livello internazionale c’è la 
volontà di bere il caffè in un modo 
nuovo e rafforzare la presenza sugli 
Specialty coffee, dove Caffè Mauro 
si sta impegnando a migliorare. L’a-
zienda calabrese ha scelto di adot-
tare anche una posizione di diffe-
renziazione dall’industria e da pro-
poste di primo prezzo, optando per 
la qualità. “Il nostro sistema di to-
statura è notevolmente costoso. Per 
rendere il caffè più buono lo tostia-
mo per circa diciotto minuti, altret-
tanto dura il nostro ciclo produtti-
vo ed è così che si sviluppa il nostro 
gusto e la nostra particolarità” ha 
spiegato il Direttore Generale. Tra 
gli obbiettivi che Caffè Mauro per-
segue c’è la volontà di ridurre l’im-
patto ambientale. “Togliere la pla-
stica dal caffè è una sfida interes-
sante, noi ci stiamo lavorando. De-
monizzare la plastica, per il ruolo 
che ha rappresentato per il progres-
so, è sbagliato. Bisogna però esse-
re educati a gestirla meglio e ridur-
re il suo consumo. Abbiamo in can-
tiere un progetto plastic-free che 
contiamo di presentare entro la fi-
ne dell’anno, liberandoci dei consu-
mi di plastica in eccesso. ha conclu-
so il Dott. Rizzo.

gli espositori italiani e internaziona-
li e ambientate in contesti, spesso di 
design, che raccontano in che modo i 
prodotti rispondono ai desiderata degli 
utenti. Una propensione allo storytel-
ling che si è rispecchiata nel dinami-
smo dei social media: gli account In-
stagram collegati alla manifestazione 
hanno registrato più di 650 contenu-
ti tra post e Instagram stories supe-
rando 1,1 milioni di utenti unici. Host 
2019 si è rivelata un’opportunità uni-
ca anche per condividere competenze 
ed esperienze, grazie a un palinsesto 
di oltre 800 eventi di alto profilo dedi-
cati alla formazione e l’informazione su 
temi come la sostenibilità o le tecno-
logie 4.0 quali l’Intelligenza Artificia-
le o l’Internet delle Cose, oltre a coin-
volgenti competizioni, dimostrazioni e 
show-cooking con chef stellati, esperti 
e maestri delle diverse discipline.

Carimali svela  
la tecnologia boilerless
Carimali si è presentata a Milano con 
grandi novità, sia sul piano societario 
che delle tecnologie di prodotto. An-
drea Mayer, presidente di Carmilali fa 
il punto “abbiamo presentato a Host-
Milano una tecnologia boilerless, che 
si basa sul principio dell’induzione per 
scaldare l’acqua senza caldaia. In que-

sto modo si eliminano le grandi riser-
ve di acqua e di vapore, evitando spre-
co e dispersione di energia. È una tec-
nologia semplice, pulita e sostenibi-
le. Abbiamo calcolato che una macchi-
na a un gruppo con riscaldamento boi-
lerless, può consumare sino al 90% in 
meno rispetto a una macchina tradi-
zionale. Come le lampadine led rispet-
to a quella a incandescenza”. E lo svi-
luppo di questa tecnolgia su future in-
novative macchine per caffè non è poi 
così lontano. “Per il momento abbiamo 
investito circa 5 anni in attività di ri-
cerca, sviluppo e di ingegnerizzazione. 
La tecnologia è patent pending. Quel-
lo che abbiamo presentato a HostMi-
lano è un modello dimostrativo, non 
è la macchina nella forma definitiva 
che verrà immessa sul mercato. È pe-
rò già l’incarnazione di una tecnologia 
che può esser applicata anche alla pro-
duzione di sola acqua calda, in volu-

mi importanti ma a temperature impo-
stabili dall’utente, tra i 70 e i 96 gra-
di a seconda delle necessità. Così co-
me alla generazione di vapore. Queste 
tre componenti verranno poi riunite in 
un unico prodotto che sarà presenta-
to agli addetti ai lavori l’anno prossi-
mo”. A beneficiarne non solo le mac-
chine tradizionali ma anche le super 
automatiche che rappresentano l’85% 
delle vendite di Carimali. “È chiaro che 
la tecnologia boilerless si applica be-
ne alle tradizionali, così come stiamo 
dimostrando con l’aiuto della campio-
nessa mondiale Baristi 2018, Agniesz-
ka Rojewska. La temperatura dei caffè 
erogati è infatti ripetibile con un mar-
gine errore di soli 0,7 gradi, ben al di 
sotto della soglia ritenuta accettabi-
le per il WBC, il World Barista cham-
pionship. Per tornare però alle super 
automatiche: certamente saranno an-
che esse sbocco naturale per questa 

tecnologia. Il risparmio energetico è 
sostanziale. E il tenore di erogazio-
ne richiesto si adatta perfettamente” 
conclude il presidente di Carimali. Mi-
lano è stata la perfetta occasione per 
svelare questa nuova tecnologia, atti-
rando una varietà di figure impressio-
nante: dai coffee lover ai concorrenti. 
Protagonista indiscussa è stata la Mu-
rano Kristall, una macchina degli anni 
‘50 ancora funzionante e gestita da un 
famoso barista della città di Bergamo, 
Maurizio Valli. Il risultato? Il flusso di 
visitatori allo stand è raddoppiato ri-
spetto a quello della scorsa edizione.
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HostMilano si conferma manifestazione leader mondiale dell’ospitalità
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zioni, è configurabile con una serie 
di gruppi in grado di incrementarne 
le potenzialità. Tra gli altri, un con-
tatore per il consumo di gas, in grado 
di fornire in tempo reale precisi valo-
ri sul rendimento energetico, softwa-
re di controllo per l’impostazione dei 
parametri ottimali e inverter per il 
controllo e la regolazione della velo-
cità nella fasi di rotazione del tambu-
ro e aspirazione del calore. Tra le tor-
refazioni che hanno già deciso di do-
tarsi di RBL rientrano Caffè Moretti-
no, Dicaf e Caffè Griso. La macchina 
fornita a quest’ultima torrefazione è 
una RBL15 in versione speciale, con-
figurata per tostare un’ampia varietà 
di caffè, compresi quelli di alta qua-
lità, in un range che va dai 2 ai 19 
chilogrammi. Si tratta di un’unità in 
grado di coadiuvare efficacemente lo 
staff di Griso nella ricerca della tosta-
tura perfetta: un’operazione che, date 
le caratteristiche sempre dissimili del 
prodotto d’origine richiede non sol-
tanto una tecnologia perfettamente a 
punto, ma anche una grande flessibi-
lità gestionale.

per la torrefazione di Specialty Cof-
fee, lotti di produzione ridotti o come 
macchina da laboratorio. RBL nasce 
in risposta alle esigenze di laborato-
ri e torrefazioni di piccole e medie di-
mensioni, fungendo come unità per la 
tostatura di piccoli lotti di caffè o, in 
alternativa, come piattaforma per lo 
sviluppo di curve di tostatura da re-
plicare su macchine di maggior capa-
cità produttiva. RBL è quindi in grado 
di realizzare lotti “pilota”, testando 
le condizioni ottimali per la tostatu-
ra di differenti tipologie di caffè, così 
da predisponerre i parametri per trat-
tare medi o grandi lotti produttivi su 
macchine di maggior capacità, qua-
li le serie Futura e Millenium prodot-
te dalla stessa azienda. Al contempo, 
la macchina è ideale per la realizza-
zione di “Speciality Coffee”, prodotti 
di altissima qualità destinati a nicchie 
di mercato o per il “micro roasting”, 
realizzazione di piccoli lotti da parte 
di torrefazioni con esigenze produtti-
ve contenute. RBL è progettata ed as-
semblata seguendo gli stessi requisiti 
di affidabilità e sicurezza che caratte-
rizzano le più grandi e sofisticate tor-
refattrici per la produzione industriale 
realizzate da STA, caratteristiche che 
hanno fatto dell’azienda un fornitore 
riconosciuto in ambito internaziona-
le. La flessibilità, insita nel DNA degli 
impianti STA, è una caratteristica di-
stintiva anche di RBL, che oltre a po-
ter efficacemente supportare le esi-
genze di diverse tipologie di torrefa-

le. Perciò Diemme ha presentato alla 
kermesse fieristica milanese anche il 
servizio “Fresh Delivery”, un portale 
online che collega l’azienda ai profes-
sionisti all’estero, per consentire l’in-
vio dei caffè specialty in tutto il mon-
do e in tempi brevissimi dal momento 
della tostatura. Insomma, un sistema 
ambizioso pensato per diffondere pro-
dotti di alto livello a valori di merca-
to accessibili e che mira nello stesso 
tempo a rafforzare le partnership con 
i clienti internazionali.

Kimbo: a Host l’ampia gamma 
riservata al settore dell’out of 
home
Si è conclusa con numeri record l’ul-
tima edizione di Host, la manifesta-
zione leader del settore dell’ospitalità 
organizzata da Fiera Milano. Kimbo, 
emblema dell’espresso nel mondo e 
dell’italianità, ha preso parte all’even-
to per presentare la sua ampia gam-
ma riservata al settore dell’out of ho-
me. I professionisti dell’horeca hanno 
trovato in Kimbo un brand affidabile 
e al passo con le richieste di mercato: 
“Abbiamo pensato il nostro spazio per 
portare a visitatori e partner la nostra 
proposizione che è diventata mol-
to ampia e soprattutto ben confezio-
nata nei suoi singoli componenti” ha 
esordito Giovanni Romano. Uno stand 
suddiviso in aree tematiche ha dato 
la giusta rilevanza ai prodotti dell’a-
zienda Napoletana “Qui siamo in dop-
pia veste, ovvero Horeca e OCS. Nel-
la prima proponiamo il BIO, che sem-
pre più ci viene richiesto dal merca-
to italiano ma soprattutto estero, do-
ve la tematica è molto sentita. Nel-
la seconda veste esponiamo una se-
rie di novità importantissime, tra cui 
le capsule e i solubili per una battuta 
di cassa sempre maggiore” ha conclu-
so il Direttore Vendite Italia.

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, ha recentemen-
te lanciato sul mercato RBL 15, uni-
tà tecnologicamente evoluta pensata 
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caffè di qualità. Inoltre nell’acco-
gliente vetrina openspace, dotata di 
attrezzature top di gamma, si so-
no alternati i partner internaziona-
li di Diemme, presentando il proprio 
prodotto sul prestigioso palcoscenico 
di Host. Un’iniziativa che riconosce e 
valorizza il grande lavoro di collabora-
zione in atto con le società estere per 
favorire la crescita del settore. Tra le 
novità a firma Diemme, in primo pia-
no I Viaggi di Caffè Diemme, la creati-
va linea di caffè per la moka e capsule 
compostabili compatibili Nespresso. 
Presente a scaffale dal mese di otto-
bre in tutti i punti vendita di Aspiag 
Service, concessionaria di Despar per 
il Nordest, la linea guarda per la pri-
ma volta al canale GDO e lo fa con una 
proposta dedicata di fascia premium. 
La cura del profilo organolettico e 
della resa in tazza, l’approccio soste-
nibile e l’immagine d’autore, studiata 
per catturare l’occhio del consumato-
re, traducono la conoscenza aziendale 
del settore su scala internazionale in 
una gamma unica e di forte impatto. 
I Viaggi di Caffè Diemme esalta i car-
dini stessi della filosofia di Diemme: 
il rispetto per la propria storia e tra-
dizione familiare, su cui innestare gli 
elementi di evoluzione che derivano 
dalla ricerca continua, quali lo studio 
del packaging e l’attenzione alla so-
stenibilità ambientale. Sullo scenario 
internazionale si parla sempre di più 
la lingua specialty. Una lingua in cui i 
termini qualità e freschezza assumono 
un’importanza, per l’appunto, specia-

Caffè Diemme: dalla nuova linea 
dedicata al retail all’arte del 
blending fai da te
Diemme Industria Caffè Torrefatti con-
clude la fiera milanese dedicata all’o-
spitalità con numerose novità: dalla 
nuova linea dedicata al retail, all’arte 
del blending fai da te, fino al servizio 
nato per soddisfare la crescente do-
manda di caffè specialty. La torrefa-
zione in costante ampiamento è pre-
sente sul mercato con i propri mar-
chi Caffè Diemme, Gli Speciali, Ar-
tisti del Caffè e Torrefazione Dubbi-
ni, sia in Italia che all’estero in oltre 
44 paesi esteri, ed è tornata sul luo-
go di networking e marketplace privi-
legiato per gli operatori del fuori ca-
sa con obiettivo di condividere la pro-
pria idea di partner affidabile, in gra-
do di affiancare gli imprenditori del 
settore nella crescita professionale e 
nello sviluppo del business. Ciò gra-
zie al solido background di un’azien-
da che si presenta oggi come un mo-
derno complesso industriale, ma che 
mantiene intatto lo spirito artigiana-
le delle origini, offrendo un’interpre-
tazione evoluta e a tutto tondo de-
gli attuali trend di mercato. L’idea, 
già messa a frutto per il grande pub-
blico nelle postazioni tablet della ca-
tena Caffè Diemme Italian Attitude e 
nell’app per smartphone e tablet My 
Coffee Attitude, è pertanto quella di 
ricreare un laboratorio di caffè fai da 
te, per incontrare i gusti di una par-
ticolare clientela e accrescere la con-
sapevolezza sulle caratteristiche del 6  

Nuova soda al caffè per PepsiCo
PepsiCo sta per lanciare negli Sta-
ti Uniti una nuova soda al caffè, 
che vanta il doppio del contenuto 
di caffeina rispetto ai 38 milligram-
mi della sua soda standard, anche 
se ancora al di sotto della quanti-
tà presente nello stesso volume di 
caffè. La nuova bevanda sarà dispo-
nibile in lattine sottili da 12 once 
per un facile prelievo, sia al lavo-
ro, a casa o in viaggio. “Cola è sta-
ta una categoria piuttosto stagnan-
te negli ultimi 20-30 anni”, affer-
ma Todd Kaplan, vicepresidente del 
marketing di Pepsi. “Poiché le pre-
ferenze dei consumatori continuano 
a evolversi, anche noi di Pepsi dob-
biamo evolvere per soddisfare me-
glio tali esigenze”. La nuova Pep-
si Cafè, disponibile nei gusti caffè 
e vaniglia, arriva mesi dopo che la 
rivale Coca-Cola ha lanciato la sua 
bevanda a base di caffè, Coca Co-
la Plus Coffee. I marchi Cola soffro-
no per la crescente preoccupazione 
dell’opinione pubblica per la salu-
te e il consumo di zucchero. Sempre 
più consumatori sono alla ricerca di 
bevande che servano a uno scopo 
– per benefici energetici o nutri-
zionali. Inoltre, i bevitori si stanno 
aprendo a più bevande ibride, come 
gli Hard Seltzer, che mescolano li-
quori con acque frizzanti e aroma-
tizzate. Nel 1996 PepsiCo ha svolto 
un test di mercato con una bevan-
da per la colazione chiamata Pepsi 
Kona. Dieci anni dopo ha debutta-
to con Pepsi Max Cino, un’altra soda 
al caffè senza zucchero. I dirigen-
ti della Pepsi sono “abbastanza sor-
presi dalla sinergia tra cola e caffè”, 
afferma Danielle Barbaro, direttrice 
di R&D di PepsiCo. “Una volta as-
saggiato, hanno visto che i sapori si 
sono davvero mescolati.” Descrive 
Pepsi Café come una cola avanzata 
con note di caffè, mentre la versio-
ne vaniglia conferisce un gusto più 
cremoso simile a un latte.



Anche l'espresso napoletano si 
candida come bene immateriale 
per l'Unesco
Non è passato molto tempo dalla 
presentazione alla stampa del pro-
getto portato avanti dal Presidente 
del Consorzio a tutela dell’espresso 
italiano tradizionale, il Conte Gior-
gio Caballini di Sassoferrato. Ep-
pure, in corsa per il riconoscimen-
to come bene immateriale dall’Une-
sco, non c’è solo il caffè espresso 
italiano tradizionale. Anche il caf-
fè napoletano vuole la sua parte. E 
si candida per raggiungere la stes-
sa meta. Un processo che potreb-
be danneggiare entrambi i percor-
si e portare ad un nulla di fatto, la-
sciando a mani vuote entrambi gli 
interlocutori. Lunedì 2 dicembre si 
terrà a Napoli il convegno interna-
zionale “I patrimoni culturali imma-
teriali, tra rito e socialità”. Promos-
so dalla Regione Campania in col-
laborazione con l’Università degli 
Studi di Roma Unitelma Sapienza e 
l’Università degli Studi della Campa-
nia Luigi Vanvitelli. Sarà l’occasione 
per lanciare la candidatura del caf-
fè espresso napoletano come patri-
monio dell’umanità. Un riconosci-
mento che riconoscerebbe l’unici-
tà e l’irriproducibilità di un prodot-
to tipico del territorio che è famoso 
in tutto il mondo. Il convegno sarà 
concluso dal Presidente della Regio-
ne Campania Vincenzo De Luca e ve-
drà la partecipazione del Presidente 
del Consiglio Regionale della Regio-
ne Campania Rosa D’Amelio, dell’As-
sessore allo Sviluppo e alla Promo-
zione del Turismo della Giunta re-
gionale Corrado Matera, del Diret-
tore Genarle Cultura e Turismo della 
Regione Campania Rosanna Romano 
e del Direttore Generale dell’Univer-
sità degli Studi di Roma Unitelma 
Sapienza Donato Squara. Presen-
zieranno inoltre il professor Fran-
cisco Humberto Cunha Filho, ordi-
nario di diritto all’Universidade de 
Fortaleza, Enrico Vicenti Segreta-
rio Generale della Commissione Na-
zionale Italiana per l’Unesco e Pier 
Luigi Petrillo, titolare della Catte-
dra Unesco presso l’Università de-
gli Studi di Roma Unitelma Sapienza 
per il Patrimonio culturale e mem-
bro dell’organo degli esperti mon-
diali Unesco, chiamato a valutare le 
candidature.
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L’annata caffearia  
inizia 
al ribasso
Prezzi degli Arabica sotto la soglia dei 100 centesimi per buona parte del meseDopo un settembre relativamente sec-
co, inizio ottobre ha visto infine l’ar-
rivo delle piogge in Brasile, che ha da-
to il via alla stagione della fioritura, il 
cui esito è stato sostanzialmente buo-
no, anche se il livello delle precipita-
zioni rimane inferiore alle medie stori-
che e il parziale deficit idrico continua 
ad alimentare più di qualche incer-
tezza, sulle fasi successive di svilup-
po del raccolto. L’evolversi del meteo 
ha comunque tranquillizzato i merca-
ti riportando i prezzi, per buona par-
te del mese, sotto la soglia del dolla-
ro/libbra. 
Nella seduta del 1° ottobre - Giornata 
Internazionale del Caffè e primo gior-
no dell’annata caffearia 2019/20 – il 
contratto principale dell’Ice Arabica 
(dicembre) guadagnava marginalmen-
te (+20 punti) risalendo a 101,35 c/l, 
non lontano dai massimi di giornata. 
Il 2/10, il range si restringeva (appe-
na 155 punti) e i prezzi tornavano a 
scendere dopo tre sedute consecutive 
al rialzo: -75 punti sul benchmark, che 
ripiegava a 100,60 c/l. Sull’andamen-
to negativo influiva un nuovo report 
del Centro di Studi in Economia Avan-
zata dell’Università di San Paolo del 
Brasile, che forniva indicazioni un po’ 
più rassicuranti sull’andamento delle 
precipitazioni nelle aree degli Arabi-

ca. Buona, nel contempo, la situazio-
ne nelle aree dei Robusta, soprattutto 
nello stato di Rondônia.
I margini di contrattazione si amplia-
vano decisamente il 3/10: nelle pri-
me battute, le vendite spingevano a 
un minimo di 99,15 c/l; poi gli acqui-
sti facevano riprendere quota ai prezzi 
spingendo a un massimo giornaliero di 
102,90 centesimi. Il mancato supera-
mento della resistenza costituita dalla 
media mobile dei 200 giorni induceva 
tuttavia una nuova inversione di mar-
cia, che portava a un parziale ridimen-
sionamento della giornata. La conclu-
sione era comunque in ripresa di 145 
punti (+1,5%), al massimo mensile di 
102,05 c/l.
Nuovo tentativo di rally nella seduta 
del 4/10. Ma l’attacco alle resistenze 
del giorno precedente falliva e suben-
travano pesanti liquidazioni, che ri-
portavano i prezzi sotto la soglia del 
dollaro. Chiusura a 99 c/l: 305 punti 
al di sotto del giorno precedente. La 
settimana si concludeva, a sua volta, 
in ribasso di 190 punti.
Sul sentiment dei mercati continuava-
no a incidere le prospettive non buo-
ne dell’economia mondiale e il nuovo 
atto della guerra commerciale Usa-UE, 
con l’amministrazione Trump che an-
nunciava l’applicazione di dazi per 7,5 

Complete artisanal and industrial 
coffee processing plants

OUR INNOVATIVE 
TECHNOLOGY

The original patented Vortex system, together with heat 
generator separated from the drum, allows a perfect 
temperature control during the whole roasting process, 
guaranteeing a uniform heat transfer inside the drum.

A technology that respects the ambient, since IMF roasters 
do not need any additional catalyzer, with emissions 
widely below law limits.

Respect towards coffee beans, enhancing 
the organoleptic characteristics of every origin 
in the cup.
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miliardi di dollari, in risposta ai sus-
sidi europei all’Airbus. Intanto, le pre-
visioni dalle aree del Brasile annun-
ciavano nuove piogge per la settima-
na a venire. In un’intervista, Gustavo 
Moretti - della svizzera Ecom - defini-
va la fioritura buona e il tempo “per-
fetto”. Complice anche un quadro tec-
nico negativo, dicembre arretrava di 
ulteriori 200 punti, il 7/10, scenden-
do a 97 c/l.
Gli operatori continuavano a vende-
re con un occhio all’analisi tecnica e 
uno al meteo brasiliano e i prezzi an-
davano ulteriormente giù di 130 pun-
ti sulle scadenze principali nella se-
duta dell’8/10 (dicembre a 95,70 c/l). 
Il range si restringeva nuovamente il 
9/10, in una seduta che vedeva perdi-
te marginali (-25 punti).
La Federal Reserve pubblicava i verba-
li delle riunioni di settembre, nei quali 
si evidenziava la debolezza di investi-
menti, produzione industriale ed ex-
port quali motivazioni per il taglio dei 
tassi deciso il mese precedente.
Ancora ribassi il 10 ottobre: dicem-
bre si spingeva, questa volta, a ridos-
so dei 93 centesimi (minimo a 93,05 
c/l), per chiudere la giornata a 93,50 
c/l, in controtendenza rispetto al 
complesso delle commodity, in cresci-
ta per l’indebolirsi del dollaro.
La striscia negativa di cinque sedu-
te consecutive si concludeva l’11/10, 
con il benchmark in lieve recupero 
(+20 punti), a 93,70 c/l. La settimana 
terminava, a sua volta, in flessione di 
565 punti, riflettendo il rinnovato ot-
timismo dei mercati sullo sviluppo del 
raccolto brasiliano.
In un documento, l’Organizzazione In-
ternazionale del Caffè (Ico) rinnovava 
il suo allarme per il perdurante bas-
so livello dei prezzi, che rende sempre 
più difficile per i produttori persino la 
copertura dei costi di produzione, pe-
raltro in ulteriore aumento.
“Questa situazione mette seriamente 
a rischio la sostenibilità del settore e 
la futura offerta di caffè. In assenza 
di azioni concrete, il settore del caffè 
potrebbe non essere in grado di forni-
re il suo contributo critico al raggiun-
gimento agli Obiettivi di Sviluppo So-
stenibile (SDGs) delle Nazioni Unite” 

scrive, tra le altre cose, il rapporto.
Prezzi ancora su il 14/10: l’incremen-
to delle posizioni short dei fondi - evi-
denziato dal Cot del venerdì preceden-
te - induceva qualche parziale ricoper-
tura trascinando i rialzi. I guadagni, 
a fine giornata, erano nell’ordine dei 
155 punti, con dicembre a 94,85 c/l. 
In calo i volumi, che risentivano del-
le chiusure in numerosi paesi latino 
americani in coincidenza con le festi-
vità del Giorno di Colombo.
Giornata di consolidamento, all’inter-
no del range del giorno precedente, 
il 15/10. La chiusura era, questa vol-
ta, in ribasso di 40 punti a 94,45 c/l.
I dati della Gca (Green Coffee Associa-
tion) sulle scorte nei porti americani 
nel mese di settembre evidenziavano 
un incremento delle scorte di 914.014 
sacchi rispetto allo stesso mese del 
2018, per un totale di 7.352.234 sac-
chi, in crescita anche su agosto 2019 
(+127.925 sacchi), ma in calo (-64 
mila sacchi) rispetto alla media degli 
ultimi cinque anni.
Due ulteriori chiusure in territorio ne-
gativo portavano, il 17/10, al minimo 
mensile di 92,90 c/l.
Subentravano, a quel punto, fattori 
nuovi che facevano risalire i prezzi. Le 
piogge attese in settimana in Brasi-
le tardavano ad arrivare e si tornava a 
temere per l’esito finale della fioritura.
Dati negativi anche da Cooxupé - mas-
sima cooperativa brasiliana - che an-
nunciava di avere ricevuto dagli asso-
ciati 4,9 milioni di sacchi, contro i 5,7 
attesi. Le notizie negative sul fronte 
dei fondamentali risvegliavano la bor-
sa dal torpore dei giorni precedenti. 
Complice anche la debolezza del dolla-
ro, i prezzi lievitavano e il benchmark 
risaliva a 95,70 c/l guadagnando 280 
punti sulla giornata e 200 punti sul-
la settimana.
Il Cot mostrava un ulteriore incremen-
to di oltre 10.800 lotti dell’esposizio-
ne short dei fondi, che raggiungeva un 
totale di 58.590 lotti, alla data del 15 
ottobre. Il dato incoraggiava nuove ri-
coperture favorendo la modesta ripre-
sa del 21/10 (+65 punti), che riporta-
va dicembre a 96,35 c/l.
Il via libera del senato brasiliano al-
la riforma pensionistica metteva le 

ali al real favorendo la più consisten-
te avanzata del 22/10: +255 pun-
ti, a 98,90 c/l. Ma il 23/10 il merca-
to falliva l’attacco a quota 99 cente-
simi e il successivo contraccolpo fa-
ceva ridiscendere a 97,75 c/l. Le li-
quidazioni speculative proseguivano 
il 24/10 portando un ulteriore arre-
tramento nell’ordine dei 130 punti, 
a 96,45 c/l. A invertire la rotta era-
no, ancora una volta, i fondamentali. 
Nuovi report meteo dal Brasile rileva-
vano un deficit idrico generalizzato in 
tutte le aree del caffè, con la sola ec-
cezione del nord dell’Espírito Santo, e 
si tornava a temere per il nuovo rac-
colto. Anche le previsioni a breve non 
erano incoraggianti.
Il mix di notizie produceva il massimo 
rialzo giornaliero mensile: +300 punti 
sulla scadenza principale, che risaliva 
a 99,45 c/l.
I tempi erano maturi per il ritorno in 
area 100 centesimi, che avveniva pun-
tualmente il 28/10. I rinnovati timo-
ri per la siccità nella coffee belt e il 
dollaro in declino spingevano dicem-
bre a 100,50 c/l (+105 punti). Buoni 
i volumi, che sfioravano i 58.700 lot-

ti. All’indomani, il contratto si portava 
sino a un massimo intraday di 101,80 
c/l, ma poi perdeva quota e atterra-
va in territorio negativo (-155 punti) 
a 98,95 c/l.
Il 30/10, nuove liquidazioni mandava-
no inizialmente dicembre a un minimo 
di 97,05 c/l. A quel punto subentra-
va un forte rimbalzo, che riportava in 
territorio positivo e la giornata chiu-
deva in ripresa di 40 punti a 99,35 c/l. 
La Fed americana annunciava un ul-
teriore taglio (probabilmente l’ultimo 
per quest’anno) dei tassi nell’ordine 

del 0,25%. Tagli anche in Brasile, do-
ve la Banca centrale ribassava il tas-
so di sconto a un nuovo minimo sto-
rico del 5%. Contemporaneamente, il 
real risaliva ai massimi da metà ago-
sto dando ulteriore supporto al merca-
to. Il mese terminava così in ripresa: 
con una guadagno giornaliero di 260 
punti, dicembre risaliva, il 31/10, a 
101,95 c/l, massimo delle ultime set-
te settimane. 
Il quadro delle precipitazioni in Bra-
sile rimane deficitario, ma a detta de-
gli agronomi, l’umidità del suolo è in 
generale sufficiente. Per potere avere 
una prima idea di massima sul poten-
ziale di questo raccolto sarà necessa-
rio attendere sino a dicembre.
Simile l’evoluzione mensile di Londra, 
che ha assunto un andamento ribas-
sista sin dalla prima decade. Il con-
tratto principale (novembre) dell’I-
ce Robusta è sceso sotto la soglia dei 
1.300 dollari sin dal 4/10 accelerando 
la sua discesa a metà mese e toccan-
do, il 17/10, un minimo pluriennale 
di 1.194 d/t. Fine mese ha visto una 
parziale ripresa, ancora una volta nella 
scia della borsa newyorchese.
L’export mondiale ha raggiunto nuovi 
massimi nell’annata 2018/19. Secon-
do l’Ico, le esportazioni sono cresciute 
dell’8,1% rispetto al 2017/18, al da-
to record di 129,43 milioni di sacchi. 
I volumi di Arabica lievitano di oltre il 
12%, per un totale di 85,01 milioni di 
sacchi. Aumentano, seppure in minor 
misura, anche i quantitativi di Robu-
sta, che si sono attestati a 44,43 mi-
lioni di sacchi, contro i 44,02 dell’an-
nata precedente.

ICE ARABICA

Data	 dic-19	 mar-20	mag-20
01-ott	 101,35	 104,95	 107,25
02-ott	 100,60	 104,20	 106,50
03-ott	 102,05	 105,65	 107,95
04-ott	 99,00	 102,55	 104,90
07-ott	 97,00	 100,65	 102,95
08-ott	 95,70	 99,35	 101,65
09-ott	 95,45	 99,10	 101,4
10-ott	 93,50	 97,15	 99,55
11-ott	 93,70	 97,35	 99,70
14-ott	 94,85	 98,45	 100,75
15-ott	 94,45	 97,95	 100,20
16-ott	 93,55	 97,05	 99,35
17-ott	 92,90	 96,40	 98,70
18-ott	 95,70	 99,10	 101,35
21-ott	 96,35	 99,70	 101,90
22-ott	 98,90	 102,30	 104,50
23-ott	 97,75	 101,20	 103,35
24-ott	 96,45	 99,90	 102,10
25-ott	 99,45	 102,85	 104,95
28-ott	 100,50	 103,95	 106,10
29-ott	 98,95	 102,50	 104,70
30-ott	 99,35	 102,80	 104,90
31-ott	 101,95	 105,45	 107,55

ICE ROBUSTA

Data	 nov-19	 gen-20	 mar-20
01-ott	 1311	 1330	 1353
02-ott	 1304	 1322	 1345
03-ott	 1312	 1331	 1354
04-ott	 1292	 1312	 1335
07-ott	 1253	 1276	 1302
08-ott	 1259	 1282	 1307
09-ott	 1258	 1280	 1305
10-ott	 1257	 1277	 1301
11-ott	 1242	 1263	 1287
14-ott	 1251	 1276	 1298
15-ott	 1237	 1264	 1287
16-ott	 1211	 1240	 1264
17-ott	 1194	 1227	 1252
18-ott	 1216	 1251	 1274
21-ott	 1209	 1244	 1269
22-ott	 1217	 1248	 1272
23-ott	 1212	 1241	 1265
24-ott	 1207	 1237	 1261
25-ott	 1220	 1250	 1272
28-ott	 1245	 1277	 1297
29-ott	 1251	 1276	 1296
30-ott	 1262	 1291	 1309
31-ott	 1293	 1322	 1338

ICE ARABICA

ICE ROBUSTA
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produzione brasiliana 2019 dovrebbe 
raggiungere 50,5 milioni di sacchi in 
un’area di 1,84 milioni di ettari, con 
un tasso di produttività di 27,4 sac-
chi per ettaro. La produzione mondia-
le di caffè per il raccolto 2019/20 è 
prevista in leggera flessione, con un 
deficit di 600.000 sacchi, in quanto 
la produzione in Brasile è inferiore ri-
spetto alla produzione record in Viet-
nam. Con una previsione di consumo 
globale a un record di 160,5 milio-
ni di sacchi, si prevede che le scor-
te finali scenderanno drasticamente 
a un minimo di 5 anni di 29,3 milio-
ni di sacchi. Le esportazioni mondiali 
dovrebbero slittare principalmente a 
causa delle minori spedizioni dal Bra-
sile. La produzione di arabica del Bra-
sile scenderà di 6,8 milioni di sacchi a 
38,8 milioni, poiché la maggior parte 
degli alberi è fuori stagione durante il 
ciclo di produzione biennale. Inoltre, 
si è verificata una diminuzione nel-
lo standard di grandezza dei chicchi 
di caffè  in molte aree del Minas Ge-
rais e di San Paolo. La produzione di 
Robusta, tuttavia, dovrebbe rimbalza-
re di 1,9 milioni di sacchi a 12,4 mi-
lioni. La produzione è crollata al mi-
nimo di 7 anni a causa delle tempera-
ture sopra la media e di un prolunga-
to periodo di siccità nell’Espirito San-
to, dove viene coltivata la maggior 
parte della varietà Robusta. La raccol-
ta combinata di Arabica e Robusta è 
prevista in calo di 4,9 milioni di sac-
chi a 51,2 milioni. Si prevede che l’A-
merica centrale e il Messico aggiun-
geranno 600.000 sacchi di produzio-

ca e il Vietnam produce quasi esclu-
sivamente Robusta. I dati sulla pro-
duzione mondiale di caffè provengo-
no dal  recente report “Coffee Execu-
tive Summary-August 2019”, pubbli-
cato dal Segretariato per la politica 
agricola (SPA) del Ministero brasiliano 
dell’Agricoltura, del bestiame e delle 
forniture (MAPA), facente riferimento 
al Observatory Coffee Consortium Re-
search Café, gestito da Embrapa Cof-
fee. Al fine di creare una classifica 
completa dei sei principali paesi pro-
duttori di caffè per l’annata caffea-
ria 2018-2019, i dati della “Produzio-
ne totale di dati storici dell’Organiz-
zazione internazionale del caffè” han-
no registrato un totale della produzio-
ne globale di caffè di 158,6 milioni di 
sacchi, in linea con i dati precedente-
mente dichiarati, con Brasile al primo 
posto con 51 milioni di sacchi, pa-
ri al 32,2% della produzione annuale. 
Per quanto riguarda il caffè brasiliano, 
il Sommario esecutivo del caffè forni-
sce anche dati che hanno consentito 
di confrontare la produzione e la pro-
duttività sia del caffè Arabica che del-
la varietà Robusta. Durante l’attuale 
stagione del raccolto 2019, le coltiva-
zioni di caffè Arabica hanno coperto 
un’area di 1,47 milioni di ettari, con 
una capacità produttiva stimata di 37 
milioni di sacchi e un tasso di pro-
duttività media di 25,2 sacchi per et-
taro mentre le colture di caffè Robu-
sta coprono un’area di 373.300 etta-
ri, producendo 13,9 milioni di sacchi 
con un tasso di produttività di 37,4 
sacchi per ettaro. Secondo i dati, la 

ti con la stessa attrezzatura. Un pun-
to decisivo nella scelta del monodo-
se risiede nella qualità e nell’affidabi-
lità in tazza. Le nuove tecnologie di 
confezionamento e l’ampia diffusione 
dei formati monodose hanno incorag-
giato tutti i torrefattori, anche i più 
modesti, a confezionare i loro chicchi 
di caffè in capsule e cialde, metten-
do a frutto il loro know-how. Negli ul-
timi anni, stiamo assistendo a un in-
negabile aumento di popolarità. Nel-
la gamma di torrefattori, stanno com-
parendo sempre più Grand Cru di caf-
fè verde monorigine e miscele ben ca-
librate che mirano a sfruttare al me-
glio i diversi profili organolettici che 
ben si armonizzano con la certezza di 
un espresso sempre impeccabile con 
standard qualitativi di altissimo livel-
lo. Indipendentemente dai consumi e 
dalla gestione del servizio, il mono-
dose permette di ridurre al minimo gli 
sprechi di prodotto. Ormai la maggior 
parte delle macchine per caffè porzio-
nato è progettata per un basso consu-
mo di energia facendo registrare no-
tevoli risparmi energetici rispetto ad 
una macchina espresso tradizionale.

Produzione mondiale superiore 
del 9,8% rispetto alla 
precedente stagione
La produzione mondiale di caffè 
nell’annata caffearia 2018-2019 ha 
raggiunto 174,5 milioni di sacchi, con 
il caffè Arabica a 104 milioni, ovvero 
il 60% del totale, mentre il caffè Ro-
busta a 70,5 milioni, pari al restan-
te 40%. Questo volume totale è stato 
superiore del 9,8% rispetto alla prece-
dente stagione, che ha registrato una 
produzione totale di 158,9 milioni di 
sacchi, di cui 94,5 milioni di sacchi di 
caffè Arabica e 64,4 milioni di sacchi 
di Robusta. Il Brasile si è classificato 
al primo posto in termini di produzio-
ne totale di caffè, raccogliendo un to-
tale di 61,6 milioni di sacchi, pari al 
35,3% del totale mondiale, mentre il 
Vietnam si riconferma al secondo po-
sto con 29 milioni di sacchi, pari al 
16,6% del totale globale. La Colombia 
si è classificata terza con 14,3 milioni 
di sacchi pari al 8,2%. Va notato che 
la Colombia produce solo caffè Arabi-

Dennis Zoppi e Lavazza: 
mixology sostenibile
Lavazza e Dennis Zoppi, noto bar-
tender e ambassador dell’azienda, 
portano per la prima volta al Milan 
Coffee Festival un’esperienza di cof-
fee mixology sostenibile e di design 
con al centro iTierra!, brand che in-
carna i valori dell’azienda di rispet-
to per l’ambiente, attenzione al so-
ciale ed eccellenza del prodotto. In 
due innovativi e sorprendenti coc-
ktail le pregiate monorigini Lavaz-
za iTierra! Colombia e iTierra! Brasi-
le, disponibili per moka in formato 
180g per portare anche a casa l’e-
sperienza vissuta al bar, incontrano 
l’arte di miscelare di Dennis Zoppi 
dando vita a creazioni di grande im-
patto gustativo e visivo per stupi-
re il consumatore con un’esperienza 
multisensoriale unica e sostenibile. 
Piazza Carlina è un cocktail sosteni-
bile e completamente commestibile 
che vuole regalare un momento so-
ciale divertente grazie ad un gioco 
di forme che stupisce il consumato-
re riproducendo un gelato. Un wa-
fer ricoperto internamente di bur-
ro di cacao nasconde al suo inter-
no una Pina Colada rivisitata con 
rhum all’ananas, guanabana e La-
vazza ¡Tierra! Colombia estratto con 
chemex. Completa il design di que-
sta innovativa ricetta una nuvola di 
spirulina blu dedicata a Nuvola La-
vazza, una connessione visiva al-
la storia dell’azienda che viene rie-
vocata anche dal nome del cocktail: 
Piazza Carlina, infatti, è il sopran-
nome di una nota piazza della città 
Torino. Un classico all’italiana è in-
vece il Garibaldi, che diventa un’e-
sperienza sostenibile e multisenso-
riale, giocando con la vista e il gu-
sto grazie alla tecnica della geli-
ficazione. All’interno di uno spic-
chio d’arancia si trova una rivisita-
zione, in perfetto equilibrio tra so-
lido e liquido, del noto drink prepa-
rato con bitter rouge trasparente, 
succo di arancia, gocce fava di ton-
ca e Lavazza iTierra! Brasile estrat-
to con moka.
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Caffè porzionato: semplice, 
economico e di qualità
Il sistema offre una risposta alla richiesta, oltre che di semplicità di utilizzo, 
anche di costanza del prodotto

Il caffè monodose o porzionato ha 
rappresentato una piccola rivoluzio-
ne di usi e costumi, avendo portato 
l’espresso fuori dai tradizionali luoghi 
di consumo, così come negli anni ’70 
la bustina-filtro del tè ha sconvolto il 
mercato e il modo di consumare la be-
vanda. Nonostante siano passati mol-
ti anni dal suo lancio, il caffè mono-
dose ha conosciuto e tuttora conosce 
una crescita continua. E in questa di-
rezione si orientano anche i nuovi at-
tori del beverage. Il settore del fuori 
casa si sta diversificando, non ci sono 
più solo caffetterie, hotel e ristoranti. 
Anche panifici e snack hanno bisogno 
di una soluzione di caffè affidabile, 
conveniente e accessibile a tutti. È in 
questo contesto che le soluzioni por-
zionate trovano il loro posto. Oggi, il 
caffè porzionato ha molti vantaggi. 
Innanzitutto, è facile da realizzare. 
Infatti, non è necessario un lungo ad-
destramento per introdurre una cial-
da in una macchina solitamente auto-
matica. Tantomeno occorre assumere 
un barista esperto. Anche dal punto 
di vista della manutenzione, le mac-
chine da caffè porzionato sono molto 
semplici da mantenere nel tempo. In 
particolare, la tecnologia consente di 
espellere le cialde automaticamente 

o semi automaticamente, il che limi-
ta l’intervento umano. A guadagnar-
ne è anche l’igiene, poiché la capsula 
stessa limita il contatto con la mac-
china. Nell’utilizzo di questo sistema 
troviamo una risposta alla richiesta, 
oltre che di semplicità di utilizzo, an-
che di costanza del prodotto, assicu-
rata fino ad ora solamente dall’espe-
rienza dei baristi e operatori di setto-
re. Infatti, tramite parametri prefis-
sati (pressione e temperatura dell’ac-
qua d’utilizzo delle macchine, maci-
natura, quantità e pressatura del caf-
fè per il confezionamento delle cap-
sule) si dà vita a un sistema prodot-
to che permette di effettuare un’ero-
gazione sempre nelle condizioni otti-
mali, garantendo un risultato finale in 
termini qualitativi che soddisfa a pie-
no le aspettative del consumatore. La 
questione economica è ovviamente un 
buon argomento a favore del formato 
monodose. Le macchine per cialde e 
capsule sono più economiche di quel-
le compatibili con tradizionali chicchi 
di caffè, i cui macinini rappresenta-
no già un certo costo. Inoltre, i nuovi 
sistemi automatici consentono anche 
di offrire al consumatore una scel-
ta più ampia di espressi, cappucci-
no e bevande gourmet, realizzati tut-
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aziende registrate nel Regno Uito è di 
circa 3 milioni, secondo solo all’Ita-
lia, ma la maggior parte sono di pic-
cole e medie dimensioni. Il consumo 
di caffè vale 245 milioni di euro. Do-
po una forte crescita negli ultimi an-
ni, l’aumento medio è stato del 1,5%. 
Il paese deve affrontare alcune incer-
tezze in relazione alla Brexit e la con-
seguente chiusura e trasferimento di 
uffici in altre città europee. Il nume-
ro di aziende registrate è di circa 2,1 
milioni, ma con un tasso più elevato 
di società di medie dimensioni rispet-
to agli altri principali paesi, secondo 
solo alla Germania. Tra gli altri paesi 
europei, alcuni mostrano una crescita 
molto alta dei consumi negli uffici. In 
particolare, negli ultimi anni, una for-
te crescita è stata registrata nel Nord 
Europa e in alcuni paesi dell’Europa 
orientale come la Polonia e la Repub-
blica Ceca.

to agli altri principali paesi europei 
(+2,5% in media). La Germania è le-
ader nel consumo di caffè per ufficio 
con un valore di 725 milioni di euro 
(sell-in) e una crescita media del 3%. 
In questo paese l’incremento è stato 
registrato soprattutto grazie alla ven-
dita di caffè in grani OCS table-top, 
mentre le vendite di caffè filtro sono 
diminuite. Le macchine sono general-
mente utilizzate gratuitamente dai di-
pendenti e si trovano in punti diver-
si (anche sullo stesso piano) in modo 
da costituire punti di ristoro più vi-
cini alle postazioni di lavoro dei di-
pendenti. Con 2,5 milioni di impre-
se, il paese teutonico ha la maggiore 
incidenza di aziende medio-grandi ri-
spetto ad altri paesi europei. In ogni 
caso, una forte domanda si è riflessa 
sia nel monodose che nel caffèin gra-
ni, mentre la domanda di caffè filtro 
è fortemente diminuita. Il numero di 

mi tre anni. L’Italia e la Spagna hanno 
registrato la crescita più alta, rispet-
tivamente +5% e +4,5% grazie al for-
te consumo di capsule in ufficio. L’I-
talia, con circa 3,7 milioni di azien-
de registrate, è il paese europeo con 
il numero più alto. La maggior parte 
sono di piccole e medie dimensioni, 
solo lo 0,1% annovera più di 200 di-
pendenti. Nell’ultimo anno, le vendi-
te di caffè in ufficio hanno registra-
to un valore di 410 milioni di euro. La 
Spagna ha circa 2,7 milioni di azien-
de, quasi tutte di piccole e medie di-
mensioni. Il consumo di caffè in uf-
ficio è in forte aumento e le vendite 
hanno registrato un valore di 380 mi-
lioni di euro. In Francia, le vendite di 
caffè per ufficio valevano 520 milio-
ni di euro. Seconda in Europa per la 
quantità di caffè consumata in uffi-
cio, la crescita negli ultimi anni è sta-
ta leggermente più contenuta rispet-

artigianali italiane, attraverso una re-
te di negozi in franchising è ora un 
modello combinato di vendita e som-
ministrazione. “101CAFFÈ nasce sette 
anni fa con lo sviluppo di una rete di 
franchising, quindi con imprenditori 
che aprono punti vendita con noi, at-
traverso una proposta di caffè in tutte 
le sue forme: grani, macinato e capsu-
le per qualsiasi tipo di macchina- si-
stemi Nespresso e Lavazza” commen-
ta il CEO Umberto Gonnella. “Se prima 
101CAFFÈ era solamente un food mar-
ket, cioè un negozio dove si comprava 
caffè, ora è passato ad essere un food 
service con un modello combinato di 
vendita e somministrazione. La recen-
te fiera dell’hospitality di Milano ha 
rappresentato la vetrina migliore do-
ve esporre questo sviluppo, attraverso 
uno stand innovativo con la presenza 
di un truck e una proposta allargata: 
dalla colazione alla cena. L’obbiettivo 
è quello di rendere questo mezzo iti-
nerante un format replicabile anche in 
altre manifestazioni e città, in grado 
così di presentare in modo dinamico 
la realtà di 101CAFFÈ.

Consumo di caffè in ufficio: 
forte espansione nei mercati 
europei
Il valore del consumo di caffè negli 
uffici in Europa è salito a circa 3,1 
miliardi di euro, aumentato in media 
del 6,2% negli ultimi tre anni. I primi 
cinque paesi (Italia, Germania, Fran-
cia, Spagna e Regno Unito) rappre-
sentano il 72% del valore totale con 
una crescita media del 3% negli ulti-
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ne per raggiungere i 19,4 milioni, an-
che se alcuni paesi della regione con-
tinuano a lottare con lo scoppio del-
la ruggine del caffè che ha ridotto la 
produzione 5 anni fa. La produzione è 
ripresa in Costa Rica, Honduras e Ni-
caragua durante questo periodo, ma 
rimane depressa in El Salvador, Gua-
temala e Messico a causa degli effetti 
della ruggine del caffè. Le esportazio-
ni di fagioli per la regione sono qua-
si stabili a 16,2 milioni di sacchi. Cir-
ca il 40% delle esportazioni della re-
gione è destinato agli Stati Uniti, se-
guito dal 35% verso l’Unione europea. 
La produzione della Colombia è previ-
sta quasi piatta a 14,7 milioni di sac-
chi, sebbene la produzione rimanga 
forte in condizioni di crescita favore-
voli. Nell’ultimo decennio, le rese so-
no aumentate di quasi il 30%, in gran 
parte a causa della maggiore densità 
delle piante, nonché di un program-
ma di rinnovamento che utilizza va-
rietà resistenti alla ruggine, che ha ri-
dotto l’età media delle piante di caffè 
da 15 a 7 anni. Le esportazioni, prin-
cipalmente verso Stati Uniti e Unio-
ne Europea, sono previste pressoché 
invariate a 12,6 milioni di sacchi. Si 
prevede che la produzione indonesia-
na raggiungerà un modesto incremen-
to di 300.000 sacchi, portandosi a 
quota 10,9 milioni. La produzione di 
Robusta è  in sensibile aumento nel-
le aree pianeggianti del sud di Suma-
tra e Java, dove viene coltivato circa 
il 75% di questo raccolto, a compen-
sazione del deficit di produzione nel-

le aree montuose dove le piogge ec-
cessive durante il periodo di fioritu-
ra hanno abbassato il rendimento dei 
raccolti. Per quando riguarda la pro-
duzione del secondo maggior produt-
tore di caffè, il Vietnam, si prevede 
che la produzione rimbalzerà di 3,2 
milioni di sacchi, superando livello 
30 milioni di sacchi in quanto il clima 
ideale che ha caratterizzato le recen-
ti stagioni caffearie ha portato buona 
fioritura e ottima resa. Gli agricolto-
ri hanno beneficiato dei prezzi più al-
ti nella vendita, consentendo loro di 
aumentare le spese per fertilizzanti e 
altri fattori produttivi che ottimizze-
ranno i futuri raccolti. L’area coltivata 
si manterrà sostanzialmente invaria-
ta, con oltre il 95% della produzione 
totale dedicata alla varietà Robusta. 
Le importazioni nell’Unione Europea 
scenderanno a 200.000 sacchi a 46,0 
milioni e rappresentando oltre il 40% 
delle importazioni mondiali. Gli Stati 
Uniti importano la seconda più gran-
de quantità di caffè verde e si preve-
de che scendano di 800.000 sacchi 
a 25,0 milioni. I principali fornito-
ri includono Brasile (27%), Colombia 
(20%) e Vietnam (16%). Le scorte fi-
nali dovrebbero scendere da 600.000 
sacchi a 6,6 milioni di sacchi.

101CAFFÈ, da food  
market a food service
101CAFFÈ, brand specializzato nel-
la vendita di caffè di qualità in cial-
de, capsule, grani, macinati e solubili, 
provenienti dalle migliori torrefazioni 
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