
				     

DICEMBRE 2019

		

		  IN QUESTO NUMERO

	 2	 EDITORIALE

		  Futuro della produzione 
di caffè a rischio

	 4 	 PANORAMA ITALIANO

		  Traguardi storici 
per l’Italia del caffè

	 8	 BORSE

		  Arabica ai massimi 
dell’ultimo anno e mezzo

	12	 NEWS & ATTUALITÀ

		  Prospettive per il 
Centro America

GREENITEX PIE-DI-PAGINA-2.indd   1 09/10/18   16:47

Sp
ed

iz
io

ne
 in

 A
.P

. 
-4

5%
 D

.L
. 

35
3/

20
03

 (
co

nv
. 

in
 L

. 
27

/0
2/

20
04

 n
°4

6)
 a

rt
. 

1,
 c

om
m

a 
2/

DC
B 

“T
S”

 -
 D

ic
em

br
e 

20
19



Dicembre 2019

2  

Due studi recenti, uno sullo salute delle piante di caffè e l’altro sul 
terreno utilizzato per la loro coltivazione, hanno prodotto risultati 
allarmanti. Tutte le piantagioni di caffè provengono da piante di caf-
fè selvatiche che vengono allevate e coltivate in nuove colture per 
migliorane il gusto, la resistenza alle malattie e altri fattori chiave. 
Ma la deforestazione dilagante e il cambiamento climatico spesso 
causano una combinazione mortale di ondate di calore, siccità e fo-
colai di malattie nelle aree di coltivazione. In risposta, i produttori 
studiano nuovi incorci per sviluppare nuove varietà in grado di resi-
stere meglio alle nuove condizioni. Ma ora anche quella risorsa sem-
bra diminuire. Uno degli studi ha rilevato che su 124 specie di caffè 
selvatico, almeno il 60% è in pericolo di completa estinzione. L’Ara-
bica, coltivata principalmente negli altopiani subtropicali del Brasi-
le, dell’America centrale e dell’Africa orientale, è la fonte del 60-80% 
del caffè mondiale. Ma poiché le temperature continuano ad aumen-
tare e le tragedie ecologiche diventano più frequenti, le piante non 
avranno più un ambiente adatto alla crescita. Al ritmo attuale, il nu-
mero di piante di Arabica potrebbe scendere dell’80% nei prossimi 
70 anni. La Robusta può resistere a temperature più calde, ma non 
potrà sopravvivere ai forti sbalzi di temperatura o al disastroso cli-
ma che i cambiamenti climatici promettono di offrire. Non sorpren-
dono quindi le conclusioni derivanti da un secondo rapporto sullo 
stato del terreno che stima che i cambiamenti climatici causeranno 
l’insostenibilità di circa la metà della terra utilizzata per la produ-
zione di caffè entro il 2050.  La prima e più importante soluzione è 
proteggere dalla deforestazione le nuove aree che potrebbero esse-
re adatte alla futura produzione di caffè. L’agricoltura del caffè “eco-
friendly” non protegge solo le risorse naturali, ma anche quelle cul-
turali. Il caffè è la bevanda più popolare al mondo, ma rischia di di-
ventare una rara prelibatezza nel prossimo futuro.
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Il 2018 segna un traguardo storico 
per l’Italia del caffè. L’import ha su-
perato infatti il traguardo dei 10 mi-
lioni di sacchi consolidando il ruolo 
del nostro paese quale secondo im-
portatore europeo di questa commo-
dity alle spalle dell’inarrivabile Ger-
mania. Questo uno dei dati salien-
ti, che emergono dal  rapporto euro-
peo del caffè 2018/19, recentemen-
te pubblicato dalla Federazione Euro-
pea del Caffè. Nonostante varie lacu-
ne dovute a difficoltà oggettive nel-
la raccolta, nell’imputazione e nell’e-
laborazione dei dati statistici, il re-
port, giunto quest’anno alla sua qua-
rantesima edizione, rimane un utile 
strumento di lavoro, capace di com-
pendiare in modo organico le cifre 
fondamentali dell’Europa del caffè. 
In termini assoluti, l’Italia è il paese 
dell’Unione Europea che ha registrato 
i più significativi incrementi a volu-
me nel periodo 2016-2018, con mag-
giori importazioni per 33.012 tonnel-
late o 550.200 sacchi (+5,8%) nell’ar-
co di questo biennio. Seguono Polo-
nia (19,197 tonnellate; +18,6%) e 

Espresso Italiano: presentata 
ufficialmente la candidatura a 
Patrimonio Unesco
Dopo il riconoscimento Unesco per 
la pizza napoletana è la volta dell’E-
spresso Italiano Tradizionale can-
didato a Patrimonio Immateriale 
dell’Umanità. La proposta è stata 
presentata ufficialmente ai primi di 
questo mese alla Camera dei Depu-
tati. All’incontro istituzionale han-
no preso parte in maniera trasver-
sale parlamentari di diverse for-
ze politiche che hanno manifesta-
to sostegno al progetto. Un’inizia-
tiva promossa dal Consorzio di Tu-
tela del Caffè Espresso Italiano Tra-
dizionale per valorizzare l’eccellen-
za made in Italy, “di cui va preser-
vata l’originalità e la particolarità”. 
Il conto alla rovescia per il ricono-
scimento Unesco è pronosticato per 
novembre di quest’anno. Promuove-
re il vero caffè espresso italiano tra-
dizionale e proteggere la cultura e 
la tradizione dell’Italia è l’obiettivo 
principale che ha spinto il Consor-
zio di Tutela del Caffè Espresso Ita-
liano Tradizionale (CTCEIT) a can-
didare la bevanda nazionale a Pa-
trimonio Immateriale dell’Umanità. 
“Questa - sottolinea il Presidente 
del Consorzio, Giorgio Caballini di 
Sassoferrato - è un’operazione iden-
titaria e di promozione di un’eccel-
lenza famosa in tutto il mondo. Gli 
italiani hanno inventato sia il caf-
fè espresso che la macchina che si 
trova in tutti i bar. Attorno al chic-
co di caffè è nata un’occasione di 
lavoro per tante persone e tante 
generazioni. Il percorso fatto fino-
ra ha coinvolto tante persone nel-
la testimonianza del valore sociale 
del caffè espresso italiano tradizio-
nale, narrato in modo efficace dal 
progetto “I Grani della Memoria”, 
condotto dall’Università di Scienze 
Enogastronomiche. Valorizzare sia 
la bevanda che l’intero settore do-
vrebbe essere una priorità per il Go-
verno del nuovo umanesimo, per ci-
tare il Presidente del Consiglio, Giu-
seppe Conte”.

Francia (16,246 tonnellate; +7,8%). 
I cali più marcati, nella stesso ar-
co temporale, si osservano in Bel-
gio, con 24.452 tonnellate in meno 
(-8%), Germania (-17,757 tonnellate; 
-1,6%) e Grecia (-17.021 tonnellate; 
-34,6%). In termini percentuali spic-
ca il +3.300% registrato, nello stesso 
periodo, da Malta, nonché il +90,9% e 
il +83,1% relativi a Cipro e Slovenia. 
È bene sottolineare che i paesi più 
piccoli sono quelli che evidenziano di 
norma le oscillazioni più marcate da 
un anno all’altro. Le variazioni nega-
tive maggiori si riscontrano invece in 
Grecia (-34,6%), Romania (-16,3%), 
Finlandia (-14,2%), Croazia (-13,1%) 
e Danimarca (-11,4%).

“Da chicco a chicco” 
Nespresso: quando l’economia 
circolare incontra la 
solidarietà
Il programma Da Chicco a Chicco 
di Nespresso per la raccolta e il ri-
ciclo delle capsule esauste prose-
gue con successo in Italia, registran-
do importanti risultati nel 2019. An-

che quest’anno l’azienda ha sostenu-
to l’operato di Banco Alimentare del-
la Lombardia attraverso la donazio-
ne di 438 quintali di riso. In Italia, il 
programma per il recupero delle cap-
sule in alluminio è stato avviato nel 
2011 da Nespresso, grazie a una con-
venzione rinnovata a gennaio 2018 
con CiAl (Consorzio Imballaggi Allu-
minio), Utilitalia e CIC (Consorzio Ita-
liano Compostatori). Questo proget-
to, che ha visto degli investimenti da 
parte dell’azienda pari a circa 6 mi-
lioni di euro dal 2011 ad oggi, con-
sente ogni anno di recuperare e de-
stinare a seconda vita le capsule usa-
te, riciclandone i due materiali che le 
compongono, l’alluminio e il caffè re-
siduo, e rappresentando quindi un 
chiaro esempio di Economia Circolare. 
Dalla sua attivazione, il progetto di 
raccolta e valorizzazione delle capsule 
ha permesso di donare 2 milioni 954 
mila piatti di riso a Banco Alimentare 

della Lombardia. Importanti risultati 
raggiunti anche attraverso il prezioso 
impegno dei consumatori, che hanno 
riconsegnato le capsule esauste nei 
113 punti di raccolta distribuiti in 68 
città in tutto il territorio nazionale. 
Una volta recuperate, le capsule ven-
gono avviate al processo di riciclo e 
valorizzazione dei due materiali di cui 
sono composte. L’alluminio, che viene 
riciclato al 100%, viene destinato al-
le fonderie per avviare il processo di 
riciclo che lo trasformerà in nuovi og-
getti. Il caffè, invece, viene utilizza-
to come fertilizzante nella risaia di 
Roncaia, in Provincia di Pavia. Il riso 
coltivato viene poi acquistato da Ne-
spresso e donato a Banco Alimentare 
della Lombardia, che a sua volta lo di-
stribuisce a chi ne ha più bisogno at-
traverso gli enti caritativi convenzio-
nati, incluse numerose mense dei po-
veri. “Siamo lieti che la collaborazio-
ne tra Banco Alimentare e Nespresso, 

un modello virtuoso di partnership tra 
profit e non profit, stia proseguendo 
e portando ogni anno ottimi risulta-
ti, permettendo di dare un aiuto con-
creto a molte persone in difficoltà” ha 
dichiarato Anna Clerici, Responsabile 
Comunicazione e Fundraising Banco 
Alimentare della Lombardia. “In par-
ticolare, il riso rappresenta un alimen-
to particolarmente apprezzato in que-
sto contesto, poiché non crea ecce-
denze nella filiera agroalimentare ed 
è quindi di difficile reperibilità per 
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Traguardi storici per l’Italia 
del caffè  
Il Belpaese ha registrato i più significativi incrementi a volume 
nel periodo 2016-2018.
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Più di via Tortona. La scelta di una lo-
cation più ampia ha dato ragione ad 
Allegra Events, ideatrice del format 
internazionale che celebra il caffè ar-
tigianale in tutte le sue declinazioni. 
Nonostante le condizioni climatiche 
non sempre favorevoli, nelle giornate 
di sabato e domenica – quelle riser-
vate al pubblico – l’esercito dei coffee 
lover ha preso d’assalto il festival che, 
con più di 40 espositori, si è confer-
mato un successo. E si è ritagliato 
ormai uno spazio di tutto rispetto a 
fianco delle edizioni già affermate di 
Londra, Amsterdam e New York. Molto 
affollate le degustazioni, le dimostra-
zioni di coffee mixology. Ma anche gli 
spettacoli di latte art, in virtù di una 
fitta line-up con la partecipazione dei 
campioni italiani e mondiali di que-
sta singolare disciplina. E ancora, le 
conferenze e i dibattiti del Lab e, in-
fine, gli aperitivi con musica, pizza e 
cocktail al caffè. Particolarmente av-
vincente si è rivelata la gara di Roast 
Master, l’innovativo contest focalizza-
to sull’arte della tostatura degli “spe-
cialty coffee”, organizzato in partner-
ship con Faema, che ha fornito l’at-

l’Associazione. Inoltre, il riso è privo 
di glutine e può quindi essere desti-
nato a tutti”.
Marta Schiraldi, Technical and Quali-
ty Director di Nespresso Italiana ha 
aggiunto: «Siamo orgogliosi del ruolo 
pioneristico che Nespresso ha assun-
to nel creare e portare avanti questo 
programma per la gestione sostenibi-
le delle capsule di caffè in alluminio. 
Attraverso questo progetto di econo-
mia circolare, infatti, non solo riu-
sciamo ad apportare beneficio all’am-
biente, ma – grazie alla collaborazio-
ne con il Banco Alimentare della Lom-
bardia, riusciamo anche ad aiutare il 
prossimo».
Il progetto di riciclo in Italia si in-
serisce all’interno del più ampio The 
Positive Cup, programma globale di 
Nespresso che prevede iniziative che 
hanno come obiettivo quello di ga-
rantire la sostenibilità in ogni fase 
del processo produttivo, a partire dal-
le origini del caffè. Il progetto, avvia-
to nel 2014 in tutti i Paesi del mondo, 
fissa obiettivi ambiziosi per il 2020 
in termini di approvvigionamento del 
caffè e di benessere sociale, utilizzo e 
recupero dell’alluminio e resistenza al 
cambiamento climatico.

Milan Coffee Festival 2019: 
sfiorati i seimila visitatori
Un totale di 5701 visitatori, di cui 
3460 consumatori e 2241 operatori 
del settore: sono i numeri a consunti-
vo della seconda edizione del The Mi-
lan coffee festival, che si è chiusa a 
inizio di questo mese al Superstudio 

trezzatura (Faema E71E e il macina-
dosatore Groundbreaker) agli aspiran-
ti campioni in gara. Tre giorni di com-
petizione dal ritmo serrato, durante i 
quali 22 torrefattori emergenti, di cui 
15 italiani e 7 stranieri, si sono sfi-
dati in 2 diverse discipline. Obietti-
vo: dimostrare l’eccellenza sia nella 
tostatura del caffè che nella misce-
lazione dell’espresso. Il tutto davanti 
a una giuria internazionale di esperti 
del settore composta da Anne Lunnel 
(barista svedese, Brewers Cup Cham-
pion e titolare di Koppi), Chiara Ber-
gonzi (ideatrice del brand di special-
ty coffee “Lot Zero”) e Davide Roveto 
(titolare di Caffè Cognetti). Dopo una 
serie di prove, commentate in tem-
po reale da Francesco Sanapo (titola-
re di Ditta Artigianale, tostatore, plu-
ripremiato campione barista e bari-
sta trainer) e Antonia Trucillo (Marke-
ting & Accademia Manager alla Cesare 
Trucillo Spa e trainer SCA – Specialty 
Coffee Association), alla fine l’hanno 
spuntata i francesi di Belleville Brûle-
rie, che si sono imposti sui lettoni di 
Kalve Coffee, classificatisi al secondo 
posto. Terzo gradino del podio, inve-
ce, per gli italiani di Peacocks Coffee 
Roasters, una micro-roastery indipen-
dente di Lissone. I vincitori di Roast 
Masters si sono aggiudicati un viag-
gio in Perù, Paese di provenienza del 
caffè verde utilizzato durante le pro-
ve della prima disciplina, che è sta-
to gentilmente offerto da Falcon Cof-
fees, partner della competition insie-
me a Faema, Brita, Bravilor Bonamat, 
Alpro e DMItalia. La seconda edizio-
ne di “The Milan Coffee Festival” ha 
visto approdare per la prima volta in 
Italia anche “Crush the rush”, un’altra 
interessante competition, organizzata 
in partnership con La Marzocco, che 
ha coinvolto team di baristi alle pre-
se con la realizzazione di drink a base 
di caffè. Otto le squadre provenienti 
da tutta Europa che si sono sfidate in 
avvincenti testa a testa a eliminazio-
ne diretta. Alla fine a salire sul primo 
gradino del podio il team spagnolo 
di Hola Coffee, uno dei pionieri degli 
specialty coffee in Spagna, arrivato a 
Milano direttamente da Madrid. “The 
Milan Coffee Festival” è stato reso 

possibile grazie al supporto di: Cim-
bali Faema, La Marzocco, Brita, Alpro, 
Lavazza, Modbar, Falcon Coffees, Eu-
reka, La Sosta Specialty Coffee e Bra-
vilor Bonamat. L’appuntamento con la 
terza edizione del “Milan coffee festi-
val” è già fissato dal 21 al 23 novem-
bre 2020.

Mumac Academy Lab: Gruppo 
Cimbali più vicino a baristi e 
professionisti del caffè
Mumac Academy Lab offre la possibi-
lità di formarsi e aggiornarsi sui pro-
dotti direttamente sul proprio territo-
rio. Garantendo un sistema di forma-
zione controllato e di qualità, in linea 
con le proposte formative di Mumac 
Academy. Josep Feixa Direttore Vendi-
te Italia di Gruppo Cimbali, e Lisa Co-
darri Manager Mumac Academy, il cen-
tro di formazione di Gruppo Cimbali, 
descrivono le caratteristiche e finalità 
del progetto. “Mumac Academy Lab è 
un progetto congiunto tra la Direzio-
ne Vendite Italia e Mumac Academy, 
l’accademia della macchina per caffè 
di Gruppo Cimbali con l’obiettivo di 
contribuire alla diffusione della cul-
tura caffè a 360 gradi e di valorizzare 
la figura professionale del barista at-
traverso la creazione sul territorio na-
zionale di spazi esperienziali destina-
ti alla formazione. Una rete capillare 
di training center, distribuiti presso 
le sedi dei nostri concessionari, dove 
approfondire le conoscenze sul caffè, 
sui metodi di estrazione, sulle bevan-
de a base di latte e molto altro an-
cora. E dove conoscere le innovati-

ve tecnologie disponibili sui prodotti 
dei brand del Gruppo. Obbiettivo pri-
mario è quello di essere presenti ca-
pillarmente diffondendo l’esperienza 
Mumac Academy su tutto il territo-
rio italiano. “Con i Lab vogliamo es-
sere ancora più vicini a tutti i bari-
sti e i professionisti del mondo cof-
fee interessati alla formazione”. E do-
po l’originaria sede centrale di Bina-
sco, è stata la volta della prima aper-
tura a Verona presso Tecnobar Servi-
ce, poi a Genova con Tecservice, Reg-
gio Emilia con Nuovabar, Perugia con 
LR Forniture e adesso Barletta pres-
so l’Accademia del caffè di Rosito Caf-
fè. Commenta soddisfatto dei risulta-
ti  Josep Feixa “Il progetto nato in via 
sperimentale nel 2019, ha raggiun-
to l’obiettivo, ma non solo: chiudere-
mo con 8 LAB inaugurati entro la fine 
dell’anno. Il più recente è stato Cuneo  
presso Manca&Lanfranco mentre il 9 
dicembre inaugureremo il Lab di An-
cona presso Tecnobar. Gruppo Cimbali 
da sempre crede fortemente nella pro-
pria rete vendita di cui fanno parte, in 
Italia, 198 concessionari, e lo dimo-
stra supportandoli in una serie di pro-
getti che permettono la loro crescita 
e il loro miglioramento: da circa 5 an-
ni ad esempio, stiamo portando avan-
ti il progetto strategico di certifica-
re la qualità dei processi di gestione 
del service con il Tuv e ad oggi i con-
cessionari certificati sono ben 65. Di 
conseguenza è stato naturale valoriz-
zarli coinvolgendoli per primi a rien-
trare a pieno titolo nella rete dei Mu-
mac Academy Lab”.
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Best Event Awards: premiata 
la comunicazione creativa di 
Lavazza
La comunicazione Lavazza si con-
ferma vincente. Ai BEA 2019 – Best 
Event Awards, il premio istituito da 
ADC Group, l’azienda si è aggiudica-
ta il secondo posto a livello globa-
le con Casa Lavazza, distinguendo-
si inoltre in diverse categorie: sem-
pre con Casa Lavazza, ottenendo il 
primo posto nelle categorie Brand 
Activation e Evento B2C, con il pro-
getto Banco Deséa – Lavazza A Mo-
do Gufram, aggiundicandosi il pri-
mo posto nelle categorie Lancio di 
Prodotto e Utilizzo Unexpected di 
uno Spazio, oltre al terzo posto in 
Migliore gestione della complessità 
organizzativa. Da sempre momen-
to di condivisione e di relazione, 
il caffè diventa l’occasione perfet-
ta per raccontare la cultura napo-
letana con il progetto di “Casa La-
vazza”, realizzato con l’agenzia ALL 
Communication, un luogo d’incon-
tro dove celebrare l’indissolubile le-
game fra l’amata bevanda e gli abi-
tanti di Napoli. La comunicazione di 
questo progetto ha unito sapiente-
mente tradizione e avanguardia at-
traverso una teaser tasting activa-
tion, un roadshow nelle zone più vi-
vaci di Napoli e un appartamento in 
stile partenopeo nel cuore della cit-
tà, in grado di far scoprire agli ospi-
ti tutti i segreti della convivialità 
napoletana e di Crema e Gusto Ricco 
– rigorosamente preparato con l’in-
tramontabile moka – dove si sono 
alternati incontri e workshop di ar-
te, musica, cinema, cucina e sport. 
Ogni evento è stato promosso da 
una digital campaign e da un’ope-
razione di influencer marketing. Se-
guendo la vocazione di Napoli per 
la street art, Lavazza ha promosso 
la prima opera fuori dal centro cit-
tadino: un suggestivo progetto ar-
tistico a firma del partenopeo Um-
berto “Koso” Lodigiani: il mura-
les ‘Il Profumo della mia città’ che 
racconta Napoli attraverso l’iconica 
tazzina Lavazza.



Essse Caffè festeggia i 40 e 
presenta il libro “Scienza del 
Caffè Espresso”
In occasione del quarantennale del-
la fondazione di Essse Caffè, Fran-
cesco Segafredo, presidente del-
la società, ha presentato il libro 
“Scienza del Caffè Espresso”. “La 
raccolta comprende tutte le ricer-
che realizzate nell’ambito della con-
venzione siglata con l’Università di 
Bologna, già da prima che fondas-
si la Essse Caffè fino alle più recen-
ti. Un lungo cammino di oltre qua-
rant’anni, in cui questa continua 
collaborazione è stata una fedele 
compagna di viaggio che ha ispira-
to e indirizzato la mia attività im-
prenditoriale” scrive il presiden-
te nella presentazione del volume. 
Carla Severini, professore di Scien-
ze e Tecnologie Alimentari all’Uni-
versità di Foggia che ha curato  il 
progetto, ricorda nell’introduzione: 
“Nel 1979 ci fu il felice confronto/
incontro tra un giovane assistente 
ordinario dell’Università di Bologna 
– Carlo Lerici – e un giovane e il-
luminato imprenditore che non ave-
va paura di investire in un approc-
cio innovativo alla ricerca”.  Il libro 
racconta lo straordinario cammino 
della collaborazione tra Essse Caffè 
e il mondo della ricerca scientifica 
avviata sin dal 1979 con l’Universi-
tà di Bologna, al fine di ottenere un 
caffè espresso di eccellenza. Il vo-
lume comprende 54 lavori di ricer-
ca, pubblicati su riviste scientifiche 
internazionali e presentati a con-
vegni scientifici in tutto il mondo; 
elenca inoltre le 23 tesi di laurea 
che sono state realizzate grazie a 
questa importante collaborazione. 
L’opera intende quindi rappresenta-
re anche un riconoscente tributo al-
la memoria del professor Carlo Leri-
ci, che fu tra i primi a comprende-
re le potenzialità della ricerca ap-
plicata e del trasferimento tecnolo-
gico per ottenere un caffè torrefat-
to eccellente, studiando le caratte-
ristiche e le variabili che influenza-
no la qualità del prodotto.
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Arabica ai massimi  
dell’ultimo anno e mezzo
Novembre segna una forte ripresa dei prezzi alla borsa di New York

Novembre suona la carica segnan-
do un deciso cambio di passo delle 
borse del caffè, soprattutto di quella 
americana, in ripresa di quasi il 25% 
da settembre. Più modesti gli incre-
menti del mercato londinese, che a 
ottobre era sceso a minimi plurien-
nali. I prezzi cominciano a riflettere 
i mutati equilibri di mercato e l’en-
trata in un’annata caffearia destina-
ta, con buona probabilità, a conclu-
dersi con un deficit di offerta.
L’Ice Arabica iniziava il mese nel-
la scia del rally di fine ottobre. Pro-
seguivano le ricoperture, incoraggia-
te dal quadro tecnico costruttivo e 
dal rafforzarsi di buona parte delle 
valute latino americane. Il contratto 
principale (scadenza dicembre) gua-
dagnava 205 punti risalendo a 104 
c/l e allontanandosi definitivamen-
te dall’area dei 90 centesimi. Parzia-
le battuta d’arresto nella seduta del 
lunedì successivo (4 novembre). Di-
cembre si spingeva sino a un massi-
mo di 104,75 centesimi. La forte re-
sistenza incontrata in prossimità di 
quota 105 centesimi induceva un ri-
piegamento che riportava in territo-

rio negativo. Chiusura a 103,65 c/l 
(-35 punti), a ridosso della media 
mobile dei 200 giorni.
Seduta vivace il 5/11, con ben 
105.480 contratti scambiati. Gli ac-
quisti dei fondi subivano un’accele-
razione al superamento dei massimi 
del giorno precedente. Il benchmark 
volava a 105,80 c/l guadagnando 
215 punti. Chi si attendeva l’esaurir-
si del rally veniva smentito dagli svi-
luppi dei giorni successivi. Il 6/11, 
una nuova spinta rialzista porta-
va ulteriori guadagni nell’ordine del 
2%, nonostante il real ai minimi da 
metà ottobre, dopo l’esito deluden-
te dell’asta per un ricchissimo giaci-
mento petrolifero in Brasile, che ve-
niva snobbata dalle major e vinta dal 
colosso statale Petrobras. Rivalutan-
dosi di ulteriori 220 punti, il contrat-
to principale terminava a 108 c/l, 
appena 20 punti al di sotto dei mas-
simi di giornata. La corsa prosegui-
va nei due giorni successivi, anche 
se l’abbrivio diminuiva: +110 pun-
ti il 7/11 e infine +35 punti l’8/11. 
Bilancio finale della settimana: +545 
punti (+5,2%), con prezzi ormai 

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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prossimi ai massimi registrati a me-
tà luglio. I bollettini meteo dal Bra-
sile continuavano a fornire dati ras-
sicuranti riguardo a quantità e quali-
tà delle precipitazioni in un periodo 
chiave per lo sviluppo del nuovo rac-
colto. Intanto, i dati Cecafé sull’ex-
port di ottobre evidenziavano un ri-
levante calo degli imbarchi di caf-
fè verde (-14,1%), che scendevano a 
3,2 milioni di sacchi, contro 3,6 mi-
lioni nello stesso mese del 2018. 
Parlando alla 33a edizione del Sin-
tercafé, l’analista di Rabobank Carlos 
Mera ipotizzava per l’annata 2020/21 
un raccolto brasiliano record da 66,7 
milioni di sacchi (di cui 45 di Arabi-
ca). A motivare tale ottimismo, l’en-
trata in produzione di nuovi arbusti 
destinata ad accrescere produzione 
e produttività in misura ampiamen-
te sufficiente a compensare i danni 
causati del gelo estivo e dalla parzia-
le siccità. Mera stimava la produzio-
ne colombiana 2019/20 in circa 14 
milioni di sacchi e prevedeva inoltre 
un raccolto in calo del 5% in Hon-
duras. Sulla scorta delle stime preli-
minari, l’esperto prefigurava un sur-
plus produttivo di 2 milioni di sac-
chi per il 2020/21 facente seguito 
a un deficit di 4,1 milioni di sacchi 
nel 2019/20. 
I segni di un’imminente inversione 
di tendenza, già ravvisati nelle ulti-
me battute della seduta del 10/11, si 
concretizzavano il lunedì successivo. 
In principio di giornata, qualche vel-
leitaria iniziativa rialzista, che que-
sta volta non trovava alcun sostegno 
da parte dei fondi. Esauritesi que-
ste modeste spinte iniziali, i prezzi 
assumevano un andamento al ribas-
so e dicembre chiudeva a 106 c/l, da 
un minimo giornaliero di 105,50 c/l.
Sessione all’insegna della volatilità 
il 12/11. Il benchmark toccava nuo-
vi minimi, ma non violava il suppor-
to tecnico costituito dalla media mo-
bile dei 10 giorni: subentrava quin-
di un nuovo giro di acquisti, che li-
mitava le perdite, a fine giornata, a 
40 punti. I fondi tornavano a coprire 
le posizioni nella seduta del 13/11 e 
dicembre recuperava 235 punti risa-
lendo a 107,95 c/l. Apertura in ulte-

riore rialzo il 14/11, sino a un intra-
day di 109,55 c/l; gli sviluppi suc-
cessivi ridimensionavano questa fo-
lata iniziale e la giornata si conclu-
deva con guadagni marginali (appe-
na 10 punti su dicembre). L’inversio-
ne di trend che molti, a questo pun-
to, si attendevano si concretizzava 
all’indomani: dicembre perdeva 190 
punti terminando a 106,15 c/l, in ca-
lo del 3,1% rispetto al venerdì prece-
dente, ponendo fine a quattro setti-
mane consecutive di rialzi.
Continuavano a circolare le prime 
previsioni di massima sul prossimo 
raccolto brasiliano. Il trader statu-
nitense Wolthers Douque ridimensio-
nava la sua stima sulla produzione 
2020/21 di 4,9 milioni di sacchi ab-
bassandola a 63,7 milioni. A motiva-
re questo ridimensionamento, l’anda-
mento non ottimale della fioritura – 
dovuto anche al gelo di metà luglio 
– caratterizzata da un’intensità infe-
riore alle aspettative.
La seconda metà del mese si apriva 
al ribasso. Il 18/11, marzo – divenu-
to nel frattempo scadenza principale 
– arretrava di 45 centesimi a 109,20 
c/l. Le pressioni aumentavano il 
19/11, anche per effetto dell’appros-
simarsi del first notice day. Le ven-
dite si intensificavano e il contratto 
principale perdeva 305 punti scen-
dendo al minimo mensile di 106,15 
c/l. Un potente rimbalzo riportava, 
sin dall’indomani (20/11), in territo-
rio positivo. Trovato un supporto for-
te ai livelli della chiusura del giorno 
precedente, marzo riprendeva quo-
ta e superava di slancio la soglia dei 
100 centesimi, per chiudere a 110,95 
c/l, 40 punti sotto il massimo gior-
naliero. Rialzi di ampiezza ancora 
maggiore si registravano all’indoma-
ni (21/11): i fondi tornavano a rico-
prire massicciamente le loro posizio-
ni. A catalizzare gli acquisti, le vo-
ci di un rallentamento degli imbarchi 
nei paesi dell’America centrale dovu-
to ai prezzi, considerati ancora trop-
po bassi dai produttori. Timori anche 
per le manifestazioni anti governati-
ve in Colombia, con scioperi e bloc-
chi stradali sui principali snodi di 
traffico del paese.

Intanto, Usda tagliava la stima sul 
raccolto 2019/20 del Brasile di 1,3 
milioni di sacchi portandola a 58 mi-
lioni, di cui 39,9 di Arabica. La quo-
tazione si rivalutava così di 530 pun-
ti, volando a 116,25 c/l.
Il 22/11, il contratto falliva l’attacco 
ai massimi del giorno prima e perde-
va l’abbrivio chiudendo in ribasso di 
60 punti a 115,65. Il bilancio di fi-
ne settimana era comunque positivo, 
con il benchmark in ripresa di 600 
punti sul venerdì precedente. 
Dal Brasile arrivavano ancora notizie 
favorevoli sul fronte meteo: la piog-
gia continuava a cadere nelle princi-
pali aree di produzione favorendo un 
buon reintegro idrico e il ristabilir-
si di precipitazioni cumulate in linea 
con le medie storiche recenti.
Il quadro rimaneva favorevole al-
le iniziative rialziste, che si concre-
tizzavano nuovamente il 25/11 spin-
gendo i prezzi ancora più in alto: 
marzo guadagnava 325 punti a fi-
ne seduta chiudendo a 118,90 c/l, 
non lontano dai massimi di giorna-
ta. Netta inversione il giorno suc-

cessivo (26/11). Il real precipitava a 
nuovi minimi storici costringendo la 
Banca centrale brasiliana a scendere 
in campo per frenare la caduta. Pres-
sioni anche sul peso colombiano. Un 
quadro valutario che lasciava il se-
gno incoraggiando le vendite specu-
lative. La chiusura era in rosso di 205 
punti, a 116,85 c/l. Ma, il 27/11, si 
tornava a salire, con ulteriori rico-
perture alla vigilia della festività del 
Ringraziamento. 
Marzo si rivalutava di 160 punti e ri-
saliva a 118,45 c/l. 
In un’intervista con CoffeeNetwork, 
Rodrigo Costa – direttore del trading 
per Comexim – formulava una previ-
sione ottimistica sul prossimo rac-
colto brasiliano definendolo “poten-
zialmente superiore” a quello record 
del 2018/19, grazie anche a un ulte-
riore incremento della produzione di 
conillon.
Nuovi dati diffusi da Strategic Coffee 
Concepts confermavano l’ascesa del-
la Cina, sia come produttore che co-
me consumatore. Con raccolti supe-
riori ai 2 milioni di sacchi all’anno, 

il gigante asiatico conta ormai per 
l’1,5% della produzione mondiale. 
La coltura si concentra nella provin-
cia di Yunnan (95% del totale), do-
ve negli ultimi dieci anni si è regi-
strata un’espansione delle aree colti-
vate nell’ordine del 700%. A dispet-
to di un dato pro capite ancora bas-
sissimo (appena 7 tazze all’anno), il 
valore dei consumi è stimato in oltre 
8 miliardi di dollari e la Cina si avvia 
a diventare gradualmente il massimo 
mercato mondiale del caffè.
Alla ripresa, il 29/11, i prezzi con-
tinuavano a salire toccando nuovi 
massimi. La scadenza principale sfio-
rava la barriera del dollaro e 20 cen-
tesimi in corso di contrattazione, per 
chiudere il mese a 119,05 c/l. Per 
trovare livelli di prezzo paragonabi-
li a questo bisogna andare a ritroso 
nel tempo, sino al maggio del 2018.
Prezzi in ripresa anche a Londra, seb-
bene con variazioni meno marcate ri-
spetto alla borsa di oltreoceano. Il 
contratto per scadenza gennaio 2020 
dell’Ice Robusta iniziava il mese in 
lieve flessione, ma riprendeva quo-
ta nei giorni successivi assumendo 
un andamento prevalentemente rial-
zista. Raggiunto un massimo mensile 
di 1.421 d/t, il 14/11, il benchmark 
viveva fasi alterne risalendo tempo-
raneamente sopra la soglia dei 1.400 
dollari all’inizio della terza decade, 
per perdere poi terreno. Fine mese in 
parziale ripresa, a 1.385 d/t, al trai-
no dei forti rialzi del mercato degli 
Arabica.
L’andamento delle borse si riflette 
negli indicatori Ico. A novembre, la 
media mensile dell’indicatore com-
posto ha registrato un +10,1%, ri-
salendo a 107,23 c/l, livello massi-
mo degli ultimi 12 mesi. Variazio-
ni positive in doppia cifra per tut-
te le tipologie degli Arabica, con Co-
lombiani Dolci, Altri Dolci e Brasi-
liani Naturali, in crescita rispettiva-
mente del +10,6%, +11% e +12,1%. 
Più contenuto l’incremento dei Ro-
busta (+6,8%), comunque ai massimi 
da luglio. Gli indicatori di New York 
e Londra (media della seconda e del-
la terza posizione) si sono rivaluta-
ti, nell’ordine, del 10,6% e dell’8%.

ICE ARABICA LUGLIO

Data	 dic-19	 mar-20	mag-20
01-nov	 104,00	 107,55	 109,65
04-nov	 103,65	 107,25	 109,50
05-nov	 105,80	 109,45	 111,65
06-nov	 108,00	 111,55	 113,80
07-nov	 109,10	 112,60	 114,95
08-nov	 109,45	 112,85	 115,20
11-nov	 106,00	 109,45	 111,75
12-nov	 105,60	 108,90	 111,25
13-nov	 107,95	 111,15	 113,50
14-nov	 108,05	 111,50	 113,85
15-nov	 106,15	 109,65	 112,00
18-nov	 105,55	 109,20	 111,55
19-nov	 102,70	 106,15	 108,50
20-nov	 109,70	 110,95	 113,15
21-nov	 115,25	 116,25	 118,60
22-nov	 114,60	 115,65	 117,95
25-nov	 117,80	 118,90	 121,15
26-nov	 115,70	 116,85	 119,15
27-nov	 117,30	 118,45	 120,75
29-nov	 118,55	 119,05	121,250

ICE ROBUSTA 	LUGLIO

Data	 gen-20	 mar-20	mag-20
01-nov	 1322	 1339	 1354
04-nov	 1306	 1326	 1342
05-nov	 1339	 1356	 1374
06-nov	 1352	 1372	 1390
07-nov	 1378	 1397	 1416
08-nov	 1384	 1406	 1426
11-nov	 1375	 1395	 1414
12-nov	 1371	 1392	 1411
13-nov	 1411	 1428	 1445
14-nov	 1421	 1440	 1457
15-nov	 1398	 1417	 1433
18-nov	 1372	 1394	 1412
19-nov	 1340	 1362	 1380
20-nov	 1386	 1402	 1416
21-nov	 1402	 1422	 1436
22-nov	 1402	 1420	 1435
25-nov	 1418	 1436	 1450
26-nov	 1367	 1391	 1405
27-nov	 1381	 1402	 1415
28-nov	 1376	 1398	 1412
29-nov	 1385	 1406	 1421

ICE ARABICA NOVEMBRE

ICE ROBUSTA NOVEMBRE
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Caffè Borbone accende  
il Natale milanese
Caffè Borbone accende il Natale mi-
lanese. Cinquecento metri di lumi-
narie, 60 soggetti fra enormi chic-
chi di caffè di luce e quasi 5mila 
led bianchi e blu: questi i numeri 
della “Magica emozione” del Nata-
le in centro a Milano. Fasci di luce 
che percorrono la centrale via Tori-
no, grazie allo sponsor Caffè Borbo-
ne. I chicchi di caffè sono imprezio-
siti dalla corona – caratteristica im-
magine del marchio – alternati allo 
slogan “Magica emozione”. “La ma-
gia del Natale rivive nella magica 
emozione del caffè” dichiara Mas-
simo Renda, presidente operativo e 
fondatore del marchio Caffè Borbo-
ne. “Siamo continuamente alla ri-
cerca di emozioni forti e uniche, 
che regaliamo ai consumatori con 
la raffinatezza e il gusto delle no-
stre miscele ispirate alla tradizione 
del caffè napoletano. La nostra mis-
sion aziendale ci spinge a trasmet-
tere ai consumatori emozioni altret-
tanto magiche. Anche con l’impat-
to emotivo che si può trasmette-
re con le luminarie natalizie. Il mo-
do migliore per festeggiare il Nata-
le di cittadini e turisti”. “Il contri-
buto dello sponsor Caffè Borbone è 
importante per illuminare via Torino 
e dare a Milano ancor più attratti-
vità in un periodo dell’anno crucia-
le per le attività commerciali”. con-
clude così Gabriel Meghnagi presi-
dente della rete associativa vie di 
Confcommercio Milano. Caffè Bor-
bone, terzo player in Italia dopo La-
vazza e Nespresso nel segmento del 
caffè in capsule e cialde monodo-
se, ha fatturato nel 2018 oltre 135 
milioni (+45% sul 2017). L’attività è 
cresciuta su tutti i canali di vendi-
ta, in particolare nel contesto del-
la GDO e on line ed anche la linea 
vending ha più che triplicato il vo-
lume d’affari rispetto al preceden-
te esercizio.
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nemente chiamata in lingua spagno-
la, è un’emergenza anche a miglia-
ia di chilometri di distanza dal cen-
tro America, in Perù, dove il gover-
no ha dichiarato, lo scorso marzo, lo 
stato di emergenza nazionale in undi-
ci regioni produttrici. La prima Confe-
renza Internazionale sulla ruggine del 
caffè, svoltasi in Guatemala nell’apri-
le del 2013, ha enucleato non soltan-
to la natura e la portata del proble-
ma, ma anche i ritardi e le debolezze 
strutturali dell’intero comparto cen-
tro americano. “La Roya è un sintomo 
dei problemi di fronte ai quali si trova 
il settore del caffè in questa regione” 
ha dichiarato in tale occasione Arman-
do García, segretario esecutivo di Pro-
mecafé, il Programma Cooperativo Re-
gionale per lo Sviluppo Tecnologico e 
la Modernizzazione della Caffeicoltu-
ra, nato oltre trent’anni fa su iniziati-
va dell’Istituto Interamericano di Co-
operazione. Dalla Conferenza è emer-
so un primo quadro della situazione 
e delle priorità da affrontare. Il de-
tonatore della crisi epidemica è stato 
il mutamento, climatico, come hanno 
spiegato gli scienziati. Le temperature 
più miti hanno reso attaccabili anche 
le piantagioni in altitudine, conside-
rate un tempo al riparo da questa ma-

lattia. Ma vi sono anche altri elemen-
ti di vulnerabilità, quali l’elevata età 
media delle piante, la scarsa prepara-
zione dei produttori (con una conse-
guente fatale sottovalutazione del fe-
nomeno, apparso sin dal 2010), gli in-
sufficienti servizi di formazione e sup-
porto, la scarsa diffusione delle va-
rietà resistenti. “Abbiamo risorse, co-
noscenza e volontà di affrontare que-
sta emergenza” ha sottolineato nella 
stessa occasione Elsa Murano, diretto-
re esecutivo del Norman Borlaug Insti-
tute for International Agriculture. Ma 
gli specialisti presenti alla Conferen-
za hanno anche dovuto riconoscere la 
complessità del problema sul campo e 
la non facile messa in atto di efficaci 
strategie di lotta a questa avversità. I 
tempi lunghi preventivati dagli agro-
nomi stridono con l’esigenza di solu-
zioni urgenti a fronte di una situazio-
ne drammatica. Nel Salvador, ad esem-
pio, molti produttori, hanno abbando-
nato il caffè e sono passati a colture 
alternative. La mancanza di sbocchi e 
prospettive rischia di alimentare l’eso-
do rurale, con gravi conseguenze so-
cio-economiche. Sostituire gli arbusti 
con varietà resistenti alla Roya com-
porta oltretutto oneri proibitivi, spe-
cie per gli smallholder. Si rende infat-
ti necessario un fermo produttivo pro-
lungato (la nuova pianta impiega 3-4 
anni prima di diventare produttiva), 
le sementi sono costose e non sempre 
facili da reperire. Gli standard qualita-
tivi, almeno inizialmente, sono spesso 
inferiori a quelli delle vecchie cultivar 
tradizionali. Per questo, il sostegno 
dei governi, delle associazioni, delle 
cooperative, delle Ong internaziona-
li, delle banche, oltre che del settore 
privato, è essenziale. Numerose istitu-
zioni stanno dando il loro contributo, 
anche in termini di aiuti alimentari in 
soccorso delle popolazioni.
Ma proviamo a guardare al contesto 
storico e al futuro. L’occasione è of-
ferta da un’analisi presentata alla più 
recente edizione del Sintercafé, dedi-
cata, per l’appunto, alle prospettive 
del settore del caffè in Messico, Ame-
rica centrale, Colombia e Perù. I pae-
si sopra citati sono i più importanti 
produttori latino americani di Arabi-

ca lavati. Un gruppo eterogeneo, i cui 
componenti hanno conosciuto, negli 
ultimi 25 anni, destini diversi. La Co-
lombia ha conosciuto, in tempi recen-
ti, una forte ripresa produttiva, ma ri-
mane ancora lontana dai livelli di fine 
anni ottanta. L’Honduras e il Perù han-
no, rispettivamente, quasi triplicato e 
più che raddoppiato le loro produzioni 
nell’ultimo quarto di secolo. In cresci-
ta anche il Nicaragua, mentre Messi-
co, El Salvador, Costa Rica e Guatema-
la segnano consistenti flessioni accen-
tuate dall’emergere della Roya.Tre pa-
esi (Perù, Honduras e Nicaragua) han-
no incrementato le superfici produtti-
ve, in altri quattro le aree sono in calo 
più o meno accentuato. Diverso il di-
scorso per la Colombia, dove è in at-
to un imponente sforzo di rinnovo del-
le colture, di cui parleremo più avan-
ti. In Perù, il forte sviluppo del setto-
re del caffè ha avuto inizio negli an-
ni novanta. Lo sradicamento della col-
tura della coca e gli aiuti stanziati dal 
governo, che ha distribuito le terre ai 
produttori e garantito i crediti, han-
no dato impulso alla coltura. I risulta-
ti storici conseguiti nella lotta al ter-
rorismo e al narcotraffico hanno favo-
rito l’espansione delle terre coltivate. 
Il caffè si è diffuso sempre più al nord, 
dal quale proviene oggi oltre la metà 
della produzione nazionale. Dai circa 
1,73 milioni del 1989/90 si è passa-
ti dai 2,5 milioni del 1999/00. Un ul-
teriore cambio di passo si è osservato 
tra il 2008 e il 2016, periodo in cui i 
raccolti sono cresciuti al ritmo del 4% 
annuo sino al massimo storico di 4,2 

milioni di sacchi, nel 2016/17. L’a-
rea coltivata è aumentata di due vol-
te e mezzo salendo a 400.000 etta-
ri. In Honduras la produzione è pas-
sata da 1,5 milioni, nel 1989/90, a 
4,3 milioni nel 2016/17. Le proiezio-
ni per quest’anno prospettano un ul-
teriore incremento a 5 milioni di sac-
chi. Nell’arco della stesso periodo, l’a-
rea coltivata è cresciuta da 125.000 a 
oltre 280.000 ettari. I fattori di com-
petitività sono numerosi. La terra è 
a buon mercato (circa 1.000 dollari 
all’ettaro), al pari della manodopera. 
L’età media dei soggetti operanti nel-
la supply chain è bassa: importante la 
presenza di molti giovani espulsi da-
gli Stati Uniti, che hanno fatto ritor-
no ai propri paesi natali. L’Istituto del 
Caffè dell’Honduras ha contribuito al-
la diffusione di varietà resistenti al-
la Roya. Fondamentale, infine, il ruo-
lo dello stato, con finanziamenti age-
volati, programmi di formazione, con-
tributi per l’acquisto dei fertilizzanti. 
In Nicaragua, la produzione – a fron-
te di un espansione delle aree colti-
vate del 79,8% tra il 1989 e il 2016 - 
è aumentata, nello stesso periodo, di 
quasi il 290% superando gli 1,8 milio-
ni di sacchi. Anche in questo caso ha 
avuto un ruolo chiave il sostegno da-
to dal sistema finanziario al settore 
del caffè, oltre all’aiuto fornito dalle 
Ong ai piccoli produttori. Importanti 
gli investimenti dei grandi produtto-
ri, che rappresentano numericamente 
appena l’1% del totale, ma contribu-
iscono al 46% della produzione com-
plessiva. Produzione e produttività 

Nonostante diversi paesi abbiano av-
viato molteplici attività atte a ridurre 
o contenere il fenomeno della ruggi-
ne del caffè nel corso degli ultimi an-
ni, quest’ultima continua a riscuotere 
un pesante tributo in centro America e 
nei Caraibi. La peggiore epidemia de-
gli ultimi quarant’anni è scoppiata nel 
2012. In meno di due anni si è propa-
gata a oltre la metà delle superfici col-
tivate a caffè di quest’area, che forni-
sce il 12% della produzione mondiale 
ed è in assoluto la più importante per 
quanto riguarda le pregiate varietà di 
Arabica lavati. I paesi più colpiti so-
no Panama con l’86% delle superfici, 
seguono El Salvador (74%), Costa Ri-
ca e Guatemala, mentre l’impatto ap-
pare più limitato in Giamaica (20%). I 
danni, per il solo 2018, sarebbero sta-
ti pari ad almeno 300 milioni di dol-
lari americani e i mancati guadagni 
nell’arco del periodo 2012-2017 avreb-
bero  superato il miliardo di dollari. In 
Messico, secondo ECOM, uno dei mas-
simi trader mondiali di caffè verde, la 
produzione potrebbe scendere ai suoi 
livelli minimi dal 1968/69. Nel Salva-
dor le prospettive produttive per l’an-
nata caffearia 2019/20 sono state ul-
teriormente ridimensionate di circa 
un terzo. La Roya, come viene comu-
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Daniele Boscaro, Ceo Segafredo 
Zanetti Spa: I clienti hanno 
voglia di novità
Segafredo Zanetti rilancia in Italia, 
con nuovi prodotti e nuove stra-
tegie, tanto nella grande distribu-
zione, quanto nel segmento hore-
ca e punta, nel mercato dei con-
sumi domestici, anche sulla moka, 
che rimane il metodo di preparazio-
ne universalmente diffuso nel no-
stro paese. Segafredo ha annuncia-
to una nuova strategia in Italia per 
i prossimi 5 anni: scommettere sul-
la moka, consentendo anche libertà 
di utilizzo di tutti i maggiori siste-
mi single serve in commercio. “Oggi 
nel mercato non è presente un’of-
ferta che dia la possibilità ai con-
sumatori che amano una referenza 
di averla a disposizione per gli stru-
menti più diffusi in Italia per fa-
re il caffè: moka, capsule compati-
bili Nespresso, Dolce Gusto e A Mo-
do Mio. Ci sono soltanto alcune ec-
cezioni che hanno un’offerta alline-
ata a una sola compatibilità. Oggi i 
consumatori hanno voglia di prova-
re nuove esperienze anche in que-
sta categoria e con la nuova gam-
ma Segafredo possono spaziare an-
che se utilizzano moka e una mac-
china a capsule dei tre principa-
li sistemi. A differenza del passa-
to, i consumatori in Italia sono mol-
to più curiosi e incentivati a prova-
re novità. È anche emersa una mag-
gior attenzione a tutta la filiera 
della lavorazione del caffè con se-
gnali di interesse verso il bio e il te-
ma della “sostenibilità” in genere. È 
inoltre risultato evidente un lega-
me ancora molto forte nei confron-
ti della moka, che è un vero e pro-
prio simbolo del caffè a casa. Ed è 
per questo che siamo ripartiti pro-
prio dalla moka e abbiamo svilup-
pato lo stesso progetto sulle prin-
cipali compatibilità in capsula. Da-
to il peso ancora enorme dei con-
sumi in moka, dobbiamo continua-
re a innovare in questo segmento, 
soprattutto alla luce del fatto che 
esiste un parco famiglie rilevante 
che utilizza sia moka che capsule. 
L’obiettivo di Segafredo è accompa-
gnare tutti i nostri consumatori in 
questa evoluzione palatale del caf-
fè: a casa con la moka, con la cap-
sula o anche al bar, con la possibili-
tà di provare nello stesso locale mi-
scele e caffè diversi”.
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dello stato di El Salvador hanno subi-
to un ridimensionamento drastico ne-
gli anni pagando l’assenza di efficaci 
politiche governative. Il settore è for-
temente indebitato e privo di un so-
stegno finanziario adeguato. L’età del-
le piante è molto alta, i costi di pro-
duzione elevati. La ruggine del caffè 
ha infierito duramente sui rendimen-
ti facendo crollare il raccolto 2013/14 
a mezzo milione di sacchi, contro gli 
oltre 1,2 milioni dell’annata preceden-
te. La produzione messicana attuale è 
più che dimezzata rispetto ai 6,4 mi-
lioni di sacchi del 1999/00. Il com-
parto messicano ha dovuto fare i con-
ti con i ritardi strutturali, la scarsezza 
di manodopera dovuta all’esodo rurale 
e l’età elevata delle piante. Sottovalu-
tata, almeno inizialmente, l’emergen-
za Roya, anche in ragione dell’imper-
versare contemporaneo di altre avver-
sità agronomiche, come la Broca (sco-
lite del caffè). In Costa Rica molte ex-
aree caffearie hanno cambiato desti-
nazione agricola o economica. La red-
ditività è scesa anche a causa del co-
sto della manodopera, che è il più ele-
vato in tutta l’America latina e incide 
per circa i tre quarti sui costi comples-
sivi di produzione. Le piantagioni so-
no perlopiù vecchie. Finanziamenti re-
centi stanno dando impulso al rinno-
vo con varietà resistenti, ma si calco-
la che, almeno sino alla fine del de-
cennio, la produzione non crescerà si-
gnificativamente rispetto ai livelli at-

te considerevolmente ringiovanite. At-
tualmente, il 65% degli arbusti ha me-
no di 5 anni, il 20% ha un’età com-
presa tra i 7 e i 13 anni e un ulterio-
re 15% diventerà produttivo nei pros-
simi anni.

Sigep: a gennaio tutto sul 
futuro del foodservice italiano 
e internazionale
Al Salone Internazionale di Gelateria, 
Pasticceria, Panificazione Artigiana-
li e caffè di Italian Exhibition Group 
debutta la Vision Plaza. Un luogo, ma 
anche un think tank, dove delineare 
le traiettorie business e internazionali 
per lo sviluppo di tutta la filiera dol-
ciaria. Sarà il Sigep più ricco di sem-
pre, quello del 2020. Ricco non solo di 
business, internazionalità e competi-
zioni, come già è, ma anche di aggior-
namenti professionali, di tensione al 
futuro, di attenzione ai luoghi di con-
sumo e di networking tra le varie com-
munity professionali. 
Il cuore pulsante di questa spinta 
all’innovazione sarà la Vision Plaza, 
un luogo, ma anche un think tank che 
dal 18 al 22 gennaio animerà la fiera 
di Rimini di Italian Exhibition Group. 
Che è l’unico e vero hub di sviluppo 
dell’intero comparto del foodservice 
dolce. Posta strategicamente al cen-
tro della Hall Sud, Vision Plaza sarà un 
contenitore ricco di incontri che sin-
tetizzeranno i trend dei segmenti dol-
ciari dell’Out of Home. Il format dei 
contenuti della Vision Plaza saranno 
snelli e consecutivi, con speech di un 
singolo relatore su un determinato te-
ma, oppure organizzati come un vero 
e proprio talk in presenza di più per-
sonaggi. 
I contenuti della Vision saranno svi-
luppati con il contributo di autorevo-
li partner (incluse associazioni di ca-
tegoria, media di settore, specialisti 
digital). Quattro i filoni tematici che 
verranno affrontati nella Vision Plaza: 
macro trend di settore (evoluzioni e 
cambiamenti nelle modalità di consu-
mo fuori casa e dei luoghi di consumo, 
dati e numeri economici dei compar-
ti, case histories internazionali); La 
sostenibilità legata alla filiera agroa-
limentare, con focus sui settori di Si-

gep; le tecnologie digital come volano 
di business per l’impresa; le tenden-
ze delle singole filiere con talk speci-
fici su gelato, pasticceria, caffè e ba-
kery. Si partirà sabato 18 gennaio al-
le 11 con l’Opening Talk incentrato su 
“Future is now! I nuovi valori globa-
li del foodservice dolce: esperienza, 
qualità e sostenibilità”. Sarà un vero e 
proprio confronto tra esperti del mer-
cato globale fuori casa, delle dinami-
che di consumo e dei brand per capire 
le sfide del foodservice dolce e indivi-
duare le opportunità future di crescita 
e sviluppo. I relatori si confronteran-
no sui “valori” del consumatore fuori 
casa quali l’esperienza, la qualità del 
cibo, degli ambienti e la sostenibilità. 
Le scelte dei consumatori, sempre più 
eco-friendly, detteranno l’agenda del-
le decisioni strategiche delle aziende 
che operano in questo settore al fine 
di soddisfare i bisogni dei consumato-
ri di domani. 
Agli incontri saranno proposti dati e 
testimonianze su trend emergenti. At-
tesi, tra gli altri, gli interventi di Bob 
O’Brien, Global Senior Vice President 
Foodservice di NPD Group, Caterina 
Schiavon, Sociosemiologa e partner di 
KKienn Torino e di Francesco Buschi – 
strategy director di Future Brand. Ma 
anche nelle altre aree eventi di Sigep 
2020, ossia quelle verticali dedica-
te alle singole filiere, si susseguiran-
no momenti di incontro e occasioni di 
riflessione: alla Gelato Arena (posizio-
nata sotto la cupola della Hall Sud), 
così come alla Pastry Arena (pad. B5), 

tuali. Da oltre 5 milioni di sacchi al-
la fine del secolo scorso, la produzio-
ne in Guatemala è scesa a 3,1 milioni 
nel 2018 (le previsioni per la prossima 
annata indicano un lieve incremento a 
3,3 milioni). La coltura si è progressi-
vamente spostata, dalle aree di diffu-
sione tradizionale, alle zone di mag-
giore altitudine del nord e del nord-
ovest. Ai problemi di adattamento al 
mutamento climatico e alle emergen-
ze fitosanitarie si aggiungono i costi 
elevati, l’espansione urbana, che ri-
duce le superfici coltivabili, e la par-
cellizzazione delle proprietà agrarie. 
La Colombia è  il paese che potrebbe 
fungere idealmente d’esempio per tut-
ti gli altri essendo riuscito a gestire 
con successo l’emergenza fitosanitaria 
della ruggine del caffè, grazie alla re-
gia e al sostegno concreto dello Stato 
e della Federazione Nazionale dei Pro-
duttori di Caffè (Fnc). La produzione 
ha toccato i minimi trentennali a ca-
vallo tra lo scorso decennio e quello 
attuale, nel momento di massimo sfor-
zo nell’attuazione dell’imponente pia-
no di rinnovo delle colture. Il miglio-
ramento delle condizioni climatiche e 
l’entrata in produzione dei nuovi ar-
busti (in buona parte di varietà re-
sistenti alla Roya) ha propiziato una 
forte ripresa, con il ritorno alle medie 
dei primi anni duemila. Le proiezioni 
per i prossimi anni prevedono il supe-
ramento dei 15 milioni di sacchi. Dal 
2008 a oggi, le piantagioni sono sta-

alla Coffee Arena (Pad. D1) e alla Ba-
kery Arena (pad. D4). Le informazio-
ni dettagliate e aggiornate sono pre-
senti sul sito web della manifestazio-
ne www.sigep.it

International Coffee  
Tasting a Tokyo
Riscontri importanti per i torrefattori 
italiani dalla tredicesima edizione di 
International coffee tasting, che si è 
svolta a Tokyo. Il concorso internazio-
nale ha visto la partecipazione di 289 
prodotti da tutto il mondo, giudica-
ti da 30 professionisti dell’Istituto in-
ternazionale assaggiatori caffè (Iiac). 
Nella categoria per la classica moka 
vincono a Tokyo un caffè italiano e, 
dato interessante, un caffè cinese. 
Tuttavia è la categoria del caffè espres-
so a dare segnali importanti: non solo 
si notano alcuni prodotti asiatici or-
mai a un livello altissimo di qualità, 
confermando nuovamente la capaci-
tà dei torrefattori locali, ma si assiste 
all’affermazione a Tokyo di quei caffè 
italiani in linea con le tendenze inter-
nazionali del momento. 
“Il mondo del caffè è per sua natura 
globalizzato e presenta oggi a livello 
internazionale alcune tendenze di gu-
sto ben precise – afferma Luigi Odel-
lo, presidente dell’Istituto internazio-
nale assaggiatori caffè (Iiac) –. Da an-
ni osserviamo un mercato che giusta-
mente predilige prodotti da aromi de-
licati e complessi spesso senza perde-
re di vista la corposità del prodotto, 
caratteristica rilevante per l’espresso”.
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