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Grazie a una strategia di crescita aggressiva a livello settoriale, l’U-
ganda si posiziona come il prossimo Vietnam in termini di produ-
zione globale ed esportazioni. Mentre la strategia è in atto da di-
versi anni, gli obiettivi di produzione dell’Uganda sono alquanto 
ambiziosi: dai 5,4 milioni di sacchi entro la fine di quest’anno ai 
20 milioni di sacchi entro il 2030. Questo fa parte di un piano di 
sviluppo che è arrivato attraverso una direttiva presidenziale che 
prevede urgenti aumenti della produzione del raccolto. Operation 
Wealth Creation (OWC), è un intervento che il presidente Yowe-
ri Kaguta Museveni ha lanciato a luglio per creare un sistema che 
faciliti un’effettiva trasformazione socio-economica nazionale con 
un focus sull’aumento dei redditi delle famiglie per l’eliminazione 
della povertà e la creazione di ricchezza sostenibile. L’operazione è 
guidata dalle forze di difesa del popolo ugandesi e utilizza vetera-
ni, pensionati, disoccupati nella distribuzione di piantine alla po-
polazione, sostenendo la creazione di asili nido e offrendo servizi 
di estensione, con preoccupazione di tipo militare per soddisfare 
le priorità di consegna e scadenze. L’obiettivo è fornire 300 milio-
ni di piantine all’anno per i prossimi tre anni fino al 2023. L’opera-
zione ha attirato l’autorità di sviluppo del caffè ugandese, i gover-
ni locali e l’unità di consegna del primo ministro, creata per por-
tare una cultura di rigore e velocità la fornitura di servizi pubbli-
ci. Il caffè è una priorità strategica per l’Uganda in quanto forni-
sce reddito agli agricoltori e genera in media dal 20 al 30 percen-
to circa delle valute estere del paese negli ultimi anni. Tuttavia, 
la produzione è cresciuta molto lentamente negli ultimi 15 anni. 
L’85% del caffè ugandese è prodotto da piccoli agricoltori con pra-
tiche rudimentali e la resa media è di 0,6 tonnellate per ettaro, ri-
spetto a 2,2 tonnellate per ettaro in Vietnam.
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Con un’operazione da oltre 75 milio-
ni di Euro la Famiglia Lavazza è en-
trata nel colosso della distribuzione 
automatica in Italia e secondo play-
er in Europa. Attraverso la finanziaria 
controllata Torino 1895 Investments 
ha acquisito le quote dei fondi d’in-
vestimento Amber. E la Borsa di Mi-
lano approva martedì 2 gennaio l’o-
perazione con un balzo a doppia ci-
fra: +11,38%. Con questa operazione 
la famiglia Lavazza diversifica i pro-
pri interessi nel settore della distri-
buzione automatica e del Coffee Of-
fice Service che si stanno dimostran-
do dei canali strategici nella vendita 
del caffè. Questo il comunicato stam-
pa ufficiale della società: “IVS Group 
informa che il 24 dicembre 2019 ha 
ricevuto la notifica che Amber Capi-
tal UK LLP e Amber Capital Italia SGR 
S.p.A. hanno entrambe ceduto le ri-
spettive partecipazioni detenute in 
IVS Group S.A., scendendo sotto la 
soglia rilevante del 5% del capita-
le in precedenza comunicate. La sola 
Amber Capital SGR S.p.A. ha mante-
nuto in portafoglio n. 116.545 azio-
ni di IVS Group S.A., pari allo 0,299% 
del capitale”. IVS Group ha inoltre ri-

Moak: Andrea Zappalorto per 
rafforzare la presenza sui 
mercati esteri
Moak accoglie il nuovo anno avva-
lendosi di nuovi talenti e compie 
un ulteriore passo verso la manage-
rializzazione aziendale con l’ingres-
so di Andrea Zappalorto nel ruolo di 
CCO - Chief Commercial Officer. For-
matosi sui mercati esteri per azien-
de in differenti segmenti merceolo-
gici, ha ricoperto negli ultimi quin-
dici anni la posizione di direttore 
generale della illycaffè Niederlas-
sung Deutschland (società operan-
te sul mercato tedesco nel settore 
caffè, macchine professionali e ca-
sa, thè e cioccolato). Un ruolo che 
gli ha permesso di maturare impor-
tanti competenze gestionali, com-
merciali e di marketing in chiave 
omnichannel, nei settori B2B e B2C 
Premium. Con l’entrata di Zappa-
lorto, Moak dà un ulteriore e chia-
ro segnale della volontà di accele-
razione ed internazionalizzazione 
dei marchi del gruppo nel segmen-
to Premium di tutti i canali di ri-
ferimento. “All’interno del gruppo 
Moak – puntualizza Zappalorto – ho 
trovato forti competenze in tutti i 
settori, caratteristica che denota 
la capacità del team a gestire an-
che le grandi complessità. Persone 
molto preparate, dinamiche e for-
temente identificate nel marchio 
che rappresentano. È un onore po-
terne far parte e sono entusiasta di 
contribuire a concretizzare la visio-
ne di Moak: rendere il brand visibi-
le ovunque”.

cevuto in data 30 dicembre la comu-
nicazione che FinLav S.p.A., attraver-
so la sua controllata al 100% Tori-
no 1895 Investimenti S.p.A., ha ac-
quistato n. 6.900.000 azioni di IVS 
Group corrispondenti complessiva-
mente al 17,71% del capitale di IVS 
Group S.A.

Sfide all’ultimo chicco di caffè 
al 41° Sigep di Rimini
Al salone Internazionale di Gelateria, 
Pasticceria, Panificazione Artigianali e 
Caffè di IEG - Italian Exhibition Group 
(Fiera di Rimini, 18 – 22 gennaio) tor-
na il Campionato italiano Coffee Ro-
asting, valido per il prossimo World 
Coffee Roasting Championship, itine-
rante competizione mondiale che pre-
mia l´eccellenza nella torrefazione del 
caffè, disputato nell´edizione passa-
ta proprio a Sigep. In programma pre-
viste altre sei competizioni CIBC – 
Campionato Italiano Baristi Caffette-
ria, il Campionato Italiano Ibrik, CI-
LA – Campionato Italiano Latte Art, 
CIGS – Campionato Italiano Coffee 
in Good Spirits, Campionato italiano 
Brewers Cup e  Campionato Italiano 
Cup Tasters. I concorsi, che valoriz-

zano tutte le opportunità di estrazio-
ne del caffè e di creazione della spe-
ciale bevanda, sono valide per le fina-
li del prestigioso circuito World Cof-
fee Events e promosse da SCA, Spe-
cialty Coffee Association, organizza-
zione di riferimento mondiale per il 
caffè. Gli eventi dedicati agli assag-
gi di caffè cominciano il 18 genna-
io, il primo giorno di manifestazione, 
con i “Coffee Growing Regions”, degu-
stazioni di caffè speciali con l’esclu-
siva presenza di agronomi, coltiva-
tori e tecnici delle più varie nazioni: 
dalla Colombia al Costa Rica e Guate-
mala passando per Ecuador, El Salva-
dor, Honduras, Nicaragua e Repubbli-
ca Dominicana. L’esclusiva opportuni-
tà, realizzata da IILA, organizzazio-
ne internazionale italo-latino ameri-
cana, CEFA, il Consorzio Italiano Caf-
fè, SCA Italy durerà dalle 9.30 alle 18 
da sabato a martedì 21 gennaio men-

tre il 22 si concluderà alle 14. Sem-
pre il 18 gennaio, alle 10.45 (Area 
Campionati Italiani Baristi, Padiglio-
ne D1), avrà inizio l’atteso CIBC – 
Campionato Italiano Baristi Caffette-
ria, valido per il World Barista Cham-
pionship, che si protrarrà fino alle 16 
di domenica 19 gennaio: dalle 17.30 
alle 18, infatti, si svolgerà la cerimo-
nia di premiazione. Il secondo giorno 
di Sigep avranno inizio altre due fon-
damentali competizioni: il campiona-
to Italiano Ibrik, valido per il World 
Cezve/Ibrik Championship Campiona-
ti Italiani Baristi – Padiglione D1) e il 
Campionato Italiano Coffee Roasting, 
nell’omonima area del Pad D2. Nel po-
meriggio del 19 gennaio, dalle 17 al-
le 17.30, sempre nel Pad D1, nell’Area 
Campionato Italiani Baristi, si terrà la 
cerimonia di premiazione che decrete-
rà i vincitori del Campionato Italiano 
Ibrik. Dal caffè al cappuccino e non 

solo. Il 20 gennaio sarà il momento 
di altri tre campionati, con inizio alle 
ore 10.15 alla Coffee Arena – Pad D1, 
il Campionato Italiano Brewers Cup, 
valido per il World Brewers Cup,  CI-
LA – Campionato Italiano Latte Art, 
che consente l’accesso al World latte 
Art Championship e CIGS – Campiona-
to Italiano Coffee in Good Spirits, va-
lido per il World Coffee in Good Spirits 
Championship. Previste alle ore 17 le 
premiazioni della Brewers Cup ed al-
le 17.30 quelle del CIGS, mente le re-
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Panorama Italiano

Shopping di inizio anno:
Lavazza diversifica nella D.A.
Il titolo di IVS Group schizza al rialzo di oltre dieci punti.
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i nuovi materiali di servizio e di co-
municazione per il punto vendita rac-
contano, con una libreria di origina-
li illustrazioni realizzate ad acquerello 
intinto nel caffè, le storie di relazioni 
che attorno al caffè nascono da sem-
pre sui tavolini all’aperto nelle piazze 
e nei quartieri: il bar, con il suo mo-
do di vivere l’esperienza della tazzi-
na di caffè, è un social network an-
te litteram. 
Con lo stesso spirito di condivisio-
ne opera dal 1998 anche l’Accademia 
Trucillo, una vera e propria Scuola 
del Caffè, un centro di apprendimen-
to internazionale – la prima Accade-
mia inaugurata nel centro-sud Italia 
– che da oltre vent’anni forma i pro-
fessionisti del bar, della ristorazione 
e dell’ospitalità, accoglie gli appas-
sionati del caffè, collabora con scuo-
le, istituti alberghieri e Associazioni 
di Food&Beverage al fine di diffonde-
re la cultura del caffè di qualità. L’Ac-
cademia è lo strumento con cui i Tru-
cillo, ambasciatori del vero caffè ita-
liano, intendono diffondere e condi-
videre la conoscenza maturata in tre 
generazioni di appassionata e traspa-
rente attività. Oggi è responsabile 
dell’Accademia Antonia Trucillo, che 
insieme alla sorella Andrea e al fra-
tello Cesare rappresenta la terza ge-
nerazione. Antonia è Trainer AST del-
la Specialty Coffee Association e tra i 
più giovani Q Grader: sono solo 35 in 
Italia con questo titolo che rappre-
senta la massima specializzazione nel 
mondo della formazione del caffè.

una nuova apertura – si esprime nella 
gamma “Storie di bar” con le miscele 
professionali studiate per essere veri 
e propri strumenti di lavoro. Per que-
sto il nuovo pack descrive esattamen-
te il prodotto contenuto, caratteristi-
che sensoriali, gusto, tostatura, aro-
ma e corpo. La confezione traccia det-
tagliatamente anche le aree di origi-
ne del caffè e indica i parametri da ri-
spettare per preparare l’Espresso Per-
fetto, la promessa di Trucillo ai pro-
fessionisti del canale bar, certi co-
sì di garantire ai propri clienti un’e-
sperienza sensoriale unica: una tazzi-
na di 25ml di caffè ornato da una cre-
ma consistente e finissima, color noc-
ciola tendente al testa di moro, dall’a-
roma intenso con note di fiori, frut-
ta, cioccolato e pan tostato; corposo 
e vellutato, con acidità e amaro bi-
lanciati e privo di astringenza. Anche 

il payoff del nuovo logo, che sfrutta 
la radice del nome di famiglia e mar-
ca per ribadire con orgoglio la traspa-
renza di comportamento, l’autenticità 
con cui da tre generazioni i Trucillo si 
relazionano con i clienti e con il pub-
blico, dedicandosi alla produzione ed 
al commercio del caffè di alta qualità. 
“Il nostro unico compromesso – spie-
ga Matteo Trucillo, AD dell’azienda e 
figlio del fondatore – è quello con la 
qualità. Al centro della nostra attivi-
tà c’è unicamente il nostro caffè, per-
ché noi siamo il nostro caffè. Ci met-
tiamo la faccia, oltre che il nome. I 
locali che offrono ai propri clienti il 
caffè Trucillo scelgono unicamente la 
qualità del nostro lavoro e, attraver-
so loro, la nostra missione si realiz-
za al 100%, arrivando al cliente fina-
le con la stessa trasparenza e auten-
ticità. Il caffè resta l’unico motivo di 
questa scelta, l’unico protagonista di 
tutto il processo, dal lavoro del nostro 
team al servizio al banco”. L’orgoglio 
di essere “True Italiano” si manifesta 
nel nuovo logo essenziale ed armoni-
co, che sullo sfondo, bianco da sem-
pre, comunica la trasparenza dei com-
portamenti con la sua facile leggibili-
tà, dove la caratteristica linea rossa si 
è trasformata in una calda pennella-
ta, che trasmette gestualità, creativi-
tà e autenticità. L’eccellenza del caf-
fè Trucillo – che grazie al tenace lavo-
ro di Fausta Colosimo, moglie di Mat-
teo, oggi è presente nei migliori loca-
li in 40 paesi, incluso un Trucillo Cafè 
a Dubai, che raddoppierà a breve con 
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Caffè La Messicana:  
in mostra la nuova miscela
L’Amministratore Delegato, Massimo 
Zonca e lo staff aziendale, dopo il 
successo riscosso dalla Miscela Anni-
versario, creata in occasione dei ses-
sant’anni dell’azienda e della presen-
tazione al Sigep 2019 della linea di 
monorigini Specialty, presenterà al Si-
gep la nuova miscela Blend 2020, na-
ta da una lunga ricerca e sviluppo che 
vede l’unione di alcune delle più pre-
giate monorigini specialty. Negli ul-
timi anni possiamo affermare che è 
nato un trend di mercato focalizzato 
sulle monorigini, tuttavia i torrefat-
tori italiani sono abili esperti nell’ar-
te della miscela e noi di Caffè La Mes-
sicana Piacenza crediamo fortemen-
te in questo, tanto da andare contro 
ogni moda e ed è per tali ragioni che 
è nata la miscela Blend 2020. Unen-
do sapientemente le più pregiate mo-
norigini specialty, per donare ai nostri 
consumatori un’esplosione di gusti ed 
aromi rari, unici, incredibili che pos-
sono solo lasciare un segno distintivo 
al palato degli amanti del caffè.

 
Caffè Trucillo al Sigep 2020: 
l’importanza di essere “True”
Caffè Trucillo, la torrefazione di Sa-
lerno che porta il nome della famiglia 
dedita da tre generazioni alla produ-
zione di caffè di alta qualità, inizia 
dal Sigep di Rimini dal 18 al 22 gen-
naio la serie di iniziative con cui ce-
lebrerà l’importante traguardo del set-
tantesimo anniversario dall’inizio del-
la sua attività, fondata nel 1950 dal 
Cav. Cesare Trucillo. L’azienda appro-
da infatti al Sigep 2020 con il risul-
tato di un imponente processo di re-
branding, che dopo due anni di lavo-
ro intenso ha dato vita a un nuovo 
linguaggio di marca fatto di emozio-
ni, calore, gestualità e, soprattutto, 
autenticità. “True Italiano” è infatti 

alizzazioni artistiche del CILA si con-
cluderanno il giorno successivo. Il 21 
gennaio, a 24 ore dalla fine della 41° 
edizione di Sigep, sarà il giorno del 
Campionato Italiano Cup Tasters che 
inizierà alle 9.30 e terminerà per le 
11.30. Le ultime premiazioni dei cam-
pionati dedicati alla preziosa bevanda 
sono i programma a partire dalle ore 
17, nella Coffe Arena- Pad D1, con 
tre cerimonie che in ordine successi-
vo decreteranno i vincitori rispettiva-
mente del Campionato Italiano Cof-
fee Roasting, del Campionato Italia-
no Cup Tasters e del CILA. Seguirà la 
presentazione del nuovo Board inter-
nazionale SCA con il Presidente Chri-
stina Meinl e l’Amministratore Delega-
to Yannis Apostolopoulos, insieme al 
Coordinatore Nazionale SCA Italy, Al-
berto Polojac.

Aicaf: il corso per formatori  
al Sigep 2020
I giorni di fiera sono momenti di 
scambio e di confronto tra aziende, 
consumatori e operatori di settore. 
Così è anche per Sigep, che per l’edi-
zione 2020 non manca l’appuntamen-
to importante con la formazione. In 
prima linea su questo tema, Aicaf, che 
propone in occasione della manifesta-
zione la sua offerta annuale per cer-
tificarsi in qualità di docenti. Il cor-
so è aperto a tutti e nello specifico, 
è rivolto a chi ha frequentato tutto il 
percorso I.C.C. con relativa certifica-
zione di Maestro del caffè. Ovviamen-
te potranno aderire alle lezioni anche 
coloro che sono interessati a crescere 
sia personalmente e professionalmen-
te a prescindere dalla qualifica Aicaf. 
Basta che siano desiderosi di perfe-
zionare le proprie capacità comunica-
tive, sia in generale che anche in am-
bito scolastico. Questo infatti è un 
corso ottimo anche per chi si occu-
pa di vendita e relazioni con il perso-
nale. Il corso ha durata di 3 giorni e 
verterà su contenuti relativi alla ge-
stione d’aula, alla relazione con gli al-
lievi, alla comunicazione, alla costru-
zione dei timing e l’organizzazione di 
corsi. Al termine del percorso verrà ri-
lasciato il certificato Aicaf “Formazio-
ne Formatori”.6  

Il mondo dello specialty si 
tinge di Storm, accordo tra 
Storm e SCA Germany
Storm sarà presente al Deutsche 
Cuptasting Meisterschaften di Bre-
ma, macchina ufficiale alle gare 
Deutsche Barista & Deutsche Lat-
te Art Meisterschaften ad Amburgo 
e al Deutscher Brewers Cup & Cof-
fee in Good Spirits Meisterschaften 
di Unterhaching. L’accordo di spon-
sorizzazione prevede la presenza di 
Storm Standard per tutte le finali 
nazionali, portando al servizio dei 
baristi tutto il know-how sviluppa-
to negli ultimi anni, grazie alla col-
laborazione con campioni del cali-
bro di Arnon Thitiprasert e Micha-
lis Dimitrakopoulos e, permetterà ai 
contendenti di lavorare su una mac-
china affidabile e in grado di far ri-
saltare le caratteristiche organolet-
tiche del caffè. “Siamo particolar-
mente orgogliosi che SCA Germany 
abbia scelto di affidarsi alla tecno-
logia Storm per assicurare a queste 
tre competizioni un elevato stan-
dard tecnico” dichiara Federico Gal-
lia, Presidente di Storm Barista At-
titude. “Storm, fin dal suo lancio 
avvenuto in occasione di Host 2017 
è sempre stata impegnata nel pro-
muovere la professionalità dei ba-
risti e sposa ai massimi livelli que-
ste competizioni per diffondere la 
cultura dello specialty coffee, pre-
miando in tutto il mondo eccellen-
za tecnica e know-how. Inoltre, il 
mercato tedesco è particolarmente 
attento alle potenzialità di Storm e 
siamo felici di poter promuovere ul-
teriormente il nostro brand in que-
sta tipologia di eventi”.



Export mondiale in calo:
-10,8% nei primi due mesi 
dell’annata caffearia 2019/20
Rallenta ancora l’export mondia-
le. Secondo i dati dell’organizzazio-
ne internazionale del caffè - Ico le 
esportazioni hanno subito una fles-
sione del 9% scendendo a 9.309 mi-
lioni, contro 10.225 nello stesso 
mese del 2018. La battuta d’arresto 
va imputata per intero agli arabica, 
che segnano una flessione del 14%, 
a 5,77 milioni. In netto calo tutte 
le tipologie: colombiani dolci, altri 
dolci e brasiliani naturali registra-
no rispettivamente un -7,6%, -14% 
e -16,3%. Un’evoluzione che riflet-
te la minore disponibilità della va-
rietà più pregiata e contribuisce a 
spiegare l’impennata descritta dal-
la borsa di New York nei due me-
si trascorsi. L’export di robusta è in 
lieve ripresa (+0,7%), con gli imbar-
chi in forte accelerazione dall’In-
donesia a compensare la rallenta-
ta attività del Vietnam. Cali in dop-
pia cifra per Brasile (-19,1%) e Viet-
nam (-19,6%). Frenano anche Co-
lombia (-6,2%), Perù (-22,5%), In-
dia (-6,4%) e Honduras (-6,2%). 
Triplica e più l’export dall’Indone-
sia (+211,8%) che sfiora i 640 mila 
sacchi. Positivo anche l’andamento 
dei tre principali esportatori africa-
ni: Uganda (+7%), Etiopia (+14,6%) 
e Costa d’Avorio (+12,5%). Nei pri-
mi due mesi dell’annata caffearia 
2019/20, le esportazioni mondia-
li registrano un calo del 10,8%, a 
18.297 milioni, dai 20.515 dell’an-
no scorso. Un solo segno più tra gli 
arabica (-11%): è quello dei colom-
biani dolci (+2,2%), con un volume 
di 2,6 milioni di sacchi.
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Borse

Finale d’anno con i botti 
all’Ice Arabica
Il mercato newyorchese mette a segno la migliore prestazione trimestrale 
degli ultimi 5 anni

Potente colpo d’ala dei mercati nel fi-
nale dell’anno, soprattutto dall’altra 
parte dell’oceano, dove New York ha 
rotto gli argini dando luogo  alla mi-
gliore prestazione trimestrale degli ul-
timi cinque anni. Moderata l’azione 
di Londra, che ha emulato da lonta-
no e soltanto a tratti l’andamento del-
la borsa americana realizzando guada-
gni marginali. Un dualismo – quello tra 
i due mercati– che ben riflette le at-
tuali previsioni per l’annata in corso, 
che prospettano un deficit di offerta 
sul fronte Arabica e un surplus sul fron-
te Robusta.
Andamento vivace, all’Ice Arabica, sin 
dal primo giorno di contrattazione del 
mese. Il 2/12, il contratto principale 
(scadenza marzo 2020) valicava la so-
glia del dollaro e 20 centesimi volando 
a un intraday di 122 c/l, per chiudere 
a 121,50 c/l, in ripresa di 295 punti ri-
spetto all’ultima seduta di novembre. 
Un solido quadro tecnico incoraggiava 
gli acquisti speculativi al superamen-
to della soglia suddetta dei 120 cente-
simi. I fondamentali offrivano ulteriore 
supporto, con i dati preliminari dell’ex-
port brasiliano, che evidenziavano una 
forte frenata a novembre e un calo di 
oltre 121.600 sacchi delle scorte certi-
ficate Ice nel corso dello stesso mese.

A fine seduta veniva diffuso anche il 
Cot, slittato a lunedì per la festività del 
Ringraziamento, che riportava un’ulte-
riore forte riduzione di oltre il 25% del-
la posizione corta dei fondi. Tale da-
to gettava ulteriore benzina sul fuoco 
e portava all’indomani (3/12) a nuove 
ricoperture, che spingevano il contrat-
to a un massimo annuale di 123,80 c/l.
Momento di rilassamento all’indoma-
ni (4/12): raggiunto un massimo gior-
naliero di 124,55 c/l scattavano le pre-
se di beneficio e il contratto principa-
le ridiscendeva a 121,25 c/l (-255 cen-
tesimi). Ma il 5/12 si tornava a salire: 
marzo volava a 125,30 c/l in corso di 
contrattazione, per chiudere a 124,85 
c/l. Ancora più in alto il 6/12: picco 
intraday a 127,25 c/l. Ma la spinta ve-
niva meno e i prezzi perdevano quota 
chiudendo marginalmente al ribasso. Il 
contratto principale terminava la gior-
nata sotto di 5 punti (124,80c/l), ma 
in ripresa di 575 punti rispetto al ve-
nerdì precedente.
In Colombia, la Federazione Naziona-
le dei Produttori stimava la produzione 
di novembre in 1,5 milioni, in crescita 
del 16% rispetto allo stesso mese del 
2018. La produzione nei primi due me-
si della nuova annata caffearia segnava 
così un incremento del 20%, a 2,9 mi-

IMPIANTI COMPLETI PER LA TORREFAZIONE 
DEL CAFFE’ ARTIGIANALI ED INDUSTRIALI

LA NOSTRA TECNOLOGIA 
INNOVATIVA

L’originale sistema denominato Vortex insieme al 
generatore di calore separato dal tamburo di tostatura 
permettono un perfetto controllo delle temperature durante 
l’intero processo di tostatura garantendo un’uniforme 
trasferimento di calore all’interno del tamburo.

Una tecnologia che rispetta l’ambiente  visto che le 
tostatrici IMF non necessitano di catalizzatore aggiuntivo 
rientrando già nei limiti di legge in materia di emissioni. 

Rispetto soprattutto anche dei singoli chicchi del caffè, visto 
che le torrefattrici IMF esaltano al meglio le caratteristiche 
organolettiche di ogni origine in tazza. 
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lioni di sacchi. L’export nei primi undi-
ci mesi dell’annata caffearia raggiunge-
va invece i 12,3 milioni, in crescita del 
7% rispetto al pari periodo precedente.
Il report semestrale di Usda stima-
va la produzione del Vietnam, per il 
2019/20, a 32,22 milioni di sacchi, in 
consistente crescita (+6%) sull’anno 
precedente. Tra i fattori chiave alla ba-
se di questo incremento produttivo, il 
Ministero americano citava l’espansio-
ne delle aree coltivate, l’accrescimen-
to delle rese e le migliorate condizio-
ni climatiche.
Il Cot rilevava una nuova riduzione del-
la posizione net short dei fondi, che ri-
sultava pari ad appena 956 lotti alla 
data del 3 dicembre. Il quadro tecnico 
incoraggiava la continuazione del rally 
e, il 9/12, i prezzi guadagnavano ulte-
riori 360 punti a 128,40 c/l. Gli acqui-
sti speculativi si intensificavano ancora 
e, il 10/12, marzo rompeva la barriera 
dei 130 centesimi volando a 133,30 c/l 
(+490 punti). I ritardi nelle operazioni 
di raccolta in Honduras - paese che for-
nisce i due terzi delle scorte certificate 
della borsa di New York – costituivano 
un ulteriore fattore bullish.
Lungi dall’essersi esaurita, la foga ri-
alzista era pronta a sospingere i prezzi 
verso nuovi picchi storici: +190 punti, 
a 135,20 c/l, l’11/12, con il riapprez-
zarsi del real brasiliano e del peso co-
lombiano a fornire ulteriore propellen-
te. Guadagni nell’ordine dei 205 pun-
ti portavano, il 12/12, a quota 137,25 
c/l, dopo una breve parentesi in terri-
torio negativo in corso di seduta. Ul-
teriori elementi catalizzanti erano, in 
questo caso, il buon andamento dei 
mercati finanziari e delle commodity, 
dopo i segnali distensivi lanciati dal 
presidente americano Trump nella guer-
ra commerciale con la Cina. Intanto, 
Safras & Mercado ridimensionava la sua 
stima sul raccolto brasiliano 2019/20, 
da 58,9 a 57,05 milioni di sacchi. Per 
le scorte finali, la previsione scendeva 
a 2,32 milioni.
Il 13/12, il contratto principale viola-
va la soglia del dollaro e 40 centesi-
mi raggiungendo un intraday di 140,30 
c/l, massimo da oltre due anni a questa 
parte. A quel punto scattavano le prese 
di beneficio e il benchmark perdeva ra-

pidamente quota scendendo addirittura 
sotto il dollaro e 30 (minimo giornalie-
ro a 129,20 c/l), per chiudere a 130,90 
c/l, in ribasso di 635 punti.
La settimana si concludeva comunque 
in ripresa di quasi il 5% (+610 punti). 
Il nuovo Cot segnava una svolta stori-
ca, con il ritorno dei fondi a una po-
sizione net long di 14.492 sacchi, do-
po circa due anni di esposizione corta.
L’ultimo acuto, il 16/12. Marzo volava a 
un intraday di 141,50 c/l, per chiudere 
a 138,95 c/l guadagnando 805 punti: 
massima performance degli ultimi 26 
mesi. Il range spaziava tra il già cita-
to massimo e un minimo di 129,45 c/l. 
Giungevano intanto anche i dati Gca 
(Green Coffee Association) sulle scor-
te di caffè verde nei porti statunitensi, 
che rilevavano un calo di 254.041 sac-
chi durante il mese di novembre. 
Il 17/12, c’era spazio e tempo per 
un’ultima scalata in area 140 centesi-
mi (nuovo massimo intraday di 142,45 
c/l). Poi la discesa, in parte imprevista, 
perlomeno nelle proporzioni, con un ri-
basso finale nell’ordine dei 525 punti, a 
133,70 c/l. A mettere pressione contri-
buiva anche la nuova ufficiale Conab, 
che correggeva al rialzo il dato sulla 
produzione 2019/20 a 49,3 milioni di 
sacchi (34,3 di Arabica): circa 300 mi-
la sacchi in più rispetto alla stima di 
settembre. A fine seduta entravano in 
vigore i nuovi requisiti di margine de-
cisi dalle autorità borsistiche newyor-
chesi, maggiorati del 50%.
Il trading range si restringeva conside-
revolmente il 18/12, mentre le liqui-
dazioni degli speculatori a breve spin-
gevano i prezzi verso i minimi setti-
manali. Alla fine però le perdite era-
no contenute: appena 50 punti, con 
marzo a 133,20 c/l. Le pressioni si in-
tensificavano il 19/12 portando a una 
forte correzione al ribasso: -600 punti 
sulla scadenza principale, che precipi-
tava a 127,20 c/l. Classico rimbalzo il 
20/12, in un’atmosfera già prefestiva, 
con guadagni nell’ordine dei 350 sulla 
scadenza principale, che risaliva sopra 
il dollaro e 30 centesimi a 130,70 c/l.
Il Cot intanto mostrava un ulterio-
re incremento della posizione net long 
dei fondi, a un nuovo totale di 20.049 
lotti.

La settimana natalizia si apriva con 
nuove pesanti perdite: marzo arretra-
va di 540 punti terminando a 125,30 
c/l, il 23/12. Ma la seduta della vi-
gilia segnava una consistente ripresa 
(+410 punti), che riportava a 129,40 
c/l. Nuova flessione il giorno di Santo 
Stefano (-210 punti). Il 27/12 il con-
tratto riprendeva decisamente quota: 
marzo guadagnava 520 punti chiuden-
do a 132,50 c/l. Le ultime due sedu-
te dell’anno erano senza storia. Due ri-
bassi consecutivi facevano ridiscendere 
il contratto principale a 129,70 c/l, il 
31/12: in ripresa del 27% rispetto alla 
stessa chiusura di un anno prima.
La diversa situazione di mercato sul 
fronte dei Robusta ha impresso un an-
damento differente al mercato londine-
se. All’Ice Robusta, il contratto per sca-
denza marzo si è spinto sino a un mas-
simo di 1.453 d/t il 10/12 e ha conti-
nuato a risentire dell’andamento di ol-
treoceano anche all’inizio della secon-
da decade per perdere poi quota nel-
la seconda metà di dicembre chiuden-
do mese e anno a 1.382 d/t: il 9,4% 
in meno rispetto alla stessa data del 
2018.

Diverse tipologie di mercato 
caratterizzano la domanda 
globale di caffè
Esistono diversi macro-trend che ca-
ratterizzano e influenzano le tipologie 
di consumo nei diversi mercati. Questi 
trovano fondamento nell’insieme di fat-
tori principali che ne guidano il futu-
ro potenziale sviluppo. Seppur distinti 
in specifiche macrocategorie è raro ri-
scontrare che un determinato mercato 
possa essere modellato soltanto da un 
insieme di fattori ricadenti in una spe-
cifica tipologia. Al contrario, sarebbe 
più corretto parlare di contaminazio-
ni e di coopresenza di due o più tipo-
logie dove, nella maggior parte dei ca-
si, una di queste è dominante sulle al-
tre e svolge un ruolo decisivo nel de-
terminare la natura della futura doman-
da di caffè. La premiumizzazione ten-
de ad essere la più importante nei pa-
esi sviluppati ed è particolarmente for-
te in Asia orientale ed Europa occiden-
tale. Lo sviluppo dell’Asia e dell’Europa 
orientale è invece generalmente gui-
dato dal reddito, mentre la popolazio-
ne è il motore più importante in Afri-
ca e in America centrale. In tutte le re-

gioni, tuttavia, esistono valori anoma-
li che resistono a questa netta corre-
lazione geografica. Circa la metà della 
crescita globale del valore avverrà nei 
mercati guidati dalla premiumizzazione 
che orienta i consumatori verso formati 
di caffè a più alto valore aggiunto, sia 
in termini di qualità di prodotto che di 
praticità di consumo come ad esempio 
le bevande porzionate. In termini di 
volume, tuttavia, svolgono un ruolo al-
quanto marginale poiché tendono a ca-
ratterizzare mercati altamente maturi 
con una crescita della popolazione len-
ta se non stabile. Le principali fonti di 
crescita globale del caffè mostrano una 
notevole varietà di diversità. Ci sono 
mercati maturi le cui dimensioni asso-
lute sono sufficienti a compensare una 
crescita relativa più lenta (Italia, Stati 
Uniti), grandi mercati in via di svilup-
po con forti tradizioni di consumo di 
caffè sostenute dall’aumento dei reddi-
ti e delle popolazioni (Etiopia, Indone-
sia) e paesi tradizionalmente consuma-
tori di te ove il caffè sta guadagnando 
rapidamente importanza (Turchia, Re-
gno Unito). Soprattutto c’è il Brasile, 
la cui grande popolazione, l’entusiasmo 
per il caffè e il recupero delle prospet-
tive economiche rendono le sue pro-
spettive di crescita assolute oltre quat-
tro volte quelle di qualsiasi altro paese 
al mondo. Questa gamma mostra che la 
crescita globale del caffè proviene da 
una base diversificata che lo renderà 
resistente nei prossimi anni. Mostra an-
che che le strategie a misura unica so-
no impossibili nel caffè globale e per-
sino in molte regioni che bevono caffè. 
Molto si è globalizzato nel caffè, ma le 
condizioni locali continuano a svolgere 
un ruolo critico nel dare forma alla do-
manda e i modelli di crescita si svolge-
ranno in modi molto diversi negli anni 
a venire. Nonostante la complessità del 
mercato, esistono tipologie generali di 
modelli di crescita del caffè. Pensare al 
mercato del caffè in questi termini può 
rivelare intuizioni impossibili usando 
raggruppamenti più tradizionali come 
la regione geografica. La premiumizza-
zione è importante ovunque ma è par-
ticolarmente importante nei paesi con 
crescita lenta della popolazione e mer-
cati del caffè maturi. 

ICE ARABICA

ICE ROBUSTA

ICE ARABICA DICEMBRE

Data	 gen-20	 mar-20	mag-20
03-dic	 107,85	 110,00	 112,25
04-dic	 107,10	 109,30	 111,55
05-dic	 107,25	 109,40	 111,65
06-dic	 106,45	 108,60	 110,90
07-dic	 104,05	 106,30	 108,60
10-dic	 105,25	 107,45	 109,75
11-dic	 102,40	 104,60	 106,90
12-dic	 103,15	 105,35	 107,65
13-dic	 103,80	 105,95	 108,15
14-dic	 102,90	 105,05	 107,30
17-dic	 100,55	 102,75	 105,00
18-dic	 99,60	 101,85	 104,20
19-dic	 100,90	 103,15	 105,55
20-dic	 101,75	 104,05	 106,45
21-dic	 99,75	 102,05	 104,45
24-dic	 100,55	 102,85	 105,25
26-dic	 103,85	 106,25	 108,65
27-dic	 101,45	 103,80	 106,15
28-dic	 101,00	 103,35	 105,70
31-dic	 101,70	 104,05	 106,45

ICE ROBUSTA DICEMBRE

Data	 gen-20	 mar-20	mag-20
03-dic	 1566,00	 1563,00	1573,00
04-dic	 1552,30	 1550,30	1561,30
05-dic	 1544,75	 1534,75	1544,75
06-dic	 1538,15	 1524,15	 1532,15
07-dic	 1533,05	 1526,05	1535,05
10-dic	 1521,65	 1511,65	1518,65
11-dic	 1513,25	 1505,25	1513,25
12-dic	 1499,85	 1491,85	1501,85
13-dic	 1468,30	 1469,30	 1479,30
14-dic	 1443,75	 1440,75	 1447,75
17-dic	 1450,00	 1442,00	1450,00
18-dic	 1468,45	 1468,45	 1475,45
19-dic	 1471,50	 1468,50	 1477,50
20-dic	 1494,15	 1495,15	1505,15
21-dic	 1461,00	 1461,00	1472,00
24-dic	 1472,45	 1473,45	1483,45
26-dic	 1486,30	 1487,30	 1497,30
27-dic	 1491,80	 1496,80	1506,80
28-dic	 1499,75	 1505,75	 1514,75
31-dic	 1506,15	 1510,15	 1519,15
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il raffreddamento, in modo che le due 
fasi possano essere eseguite contem-
poraneamente ed in piena efficienza 
tra un batch e l’altro, senza trascura-
re la fase di raffreddamento”. Perché 
è importante la fase di raffreddamen-
to? “La fase di raffreddamento è molto 
importante e parte attiva del processo 
di tostatura, in quanto vero comple-
tamento della tostatura. Troppo spes-
so questa fase viene superficialmen-
te sottovalutata, ma è fondamenta-
le al fine di preservare la qualità fina-
le del caffè tostato. Un efficiente raf-
freddamento deve velocemente inter-
rompere l’inerzia termica causata dai 
gas e dall’autocombustione del chic-
co. La temperatura deve essere ridot-
ta più velocemente possibile, circa un 
minuto, al di sotto dei 110-120°C cir-
ca, interrompendo così le reazioni in-
terne che altrimenti potrebbero carbo-
nizzare eccessivamente gli zuccheri, 
conferendo eccessiva amarezza e sen-
tori di bruciato. Ne ho parlato appro-
fonditamente in uno dei recenti video 
di formazione sul caffè proposti per la 
serie Coffee Maestro’s Stories in onda 
su IMA Connect. Come avviene invece 
il processo di tostatura in queste pic-
cole macchine? “Un altro plus di que-
ste piccole ma robuste tostatrici ri-
guarda proprio il cuore della tostatu-
ra, ovvero la modalità in cui il calo-
re viene somministrato ai chicchi di 
caffè. Il ciclo termodinamico adotta-
to dalle tostatrici Specialty consente 
l’asciugatura e caramellizzazione de-
gli zuccheri del caffè in modo indiret-
to e gentile, ponendo la fonte di calo-

ro miglior industrializzazione: i volani 
del tamburo sono in ghisa, materia-
le che non subisce oscillazioni alle al-
te temperature, la parete è in acciaio 
ferroso, la vasca di raffreddamento in 
acciaio inox, perfetto per la lavorazio-
ne degli alimenti a basse temperatu-
re. L’innovazione che è stata applica-
ta negli anni a queste macchine non 
ha voluto in alcun modo intaccare la 
qualità dei materiali e la robustezza 
della manifattura originaria, ma l’in-
tento è stato quello di porre al centro 
il maestro tostatore rendendolo sem-
pre più consapevole della tecnologia, 
dandogli tutti gli strumenti necessari 
per personalizzare la sua tostatura di 
qualità nel modo che preferisce. Sia-
mo soliti dire che la creatività nella 
personalizzazione del prodotto risiede 
nelle mani nel tostatore, e noi voglia-
mo dare tutti gli strumenti in grado 
di convertire la creatività in realtà”. 
Quali sono questi strumenti a suppor-
to della creatività del tostatore? “Gra-
zie alla modulazione del calore, del 
volume d’aria di tostatura e della ve-
locità di rotazione del tamburo, que-
sta tostatrice consente infatti di va-
riare il metodo di trasferimento calo-
re al chicco trovando un perfetto bi-
lanciamento tra convezione e condu-
zione, in funzione del prodotto finale 
desiderato. Riusciamo così a ottenere 
infiniti profili sensoriali, sviluppando 
gli aromi più profondi del caffè, dalla 
tostatura chiara a quella estremamen-
te scura. La TT5/10 è dotata infatti 
di due sistemi di aspirazione indipen-
denti, uno per la tostatura ed uno per 

vità oggi è gestita da Gabriel de Car-
valho Dias, nipote del proprietario e 
agronomo di spicco, inoltre dal 2016 
l’azienda è amministrata da Bourbon 
Specialty Coffee. Come sempre, Caffè 
Speciali Certificati considera, accan-
to alla qualità del caffè, il rispetto di 
chi lo lavora e dell’ambiente. La mag-
gior parte dei lavoratori è ospitata sul 
posto e la farm offre anche una scuo-
la. Una piccola centrale idroelettrica 
sopperisce ai bisogni della lavorazio-
ne del caffè; inoltre le acque reflue so-
no trattate per evitare l’inquinamento 
del torrente che attraversa la fattoria; 
è inoltre attivo un programma di mes-
sa a dimora di piante al fine di popo-
lare le terre con specie native.

IMA Coffee Petroncini al 
Sigep con le nuove Specialty 
Roasters
Al Sigep in esposizione il nuovo mo-
dello di Specialty Roaster TT5/10, to-
statrice Petroncini che tosta dai 3 ai 
10 kg per batch. Compatta e facil-
mente installabile grazie al sistema 
di alimentazione monofase, la nuova 
TT5/10 è studiata per le piccole tor-
refazioni specialty e per i centri di ri-
cerca e formazione sul caffè. Caposal-
do la personalizzazione del prodot-
to che traduce la creatività in realtà. 
“Lavoro nel mondo del caffè da ormai 
29 anni e ho visto e toccato con ma-
no l’evoluzione delle macchine tosta-
trici durante tutti questi anni” com-
menta Roberto Pedini – Sales e Pro-
duct Manager Ima Coffee Petroncini. 
“Mi riferisco ovviamente ai cambia-
menti e migliorie applicati nel tempo 
alle macchine Petroncini, ma anche 
a tutte le altre tostatrici disponibi-
li sul mercato negli ultimi anni. La ri-
sposta, che potrebbe essere scontata, 
in realtà non lo è. Già dai primi anni 
’30 la consolidata esperienza e la co-
stante ricerca per ottimizzare il pro-
cesso di torrefazione, erano stati ele-
menti tangibili nell’evoluzione della 
tostatrice Petroncini da 15 kg, diffu-
sa in tutto il mondo. Le pietre milia-
ri dell’azienda, pur nell’evoluzione tec-
nologica che ha attraversato un seco-
lo, sono sempre state la cura nella ri-
cerca dei materiali impiegati e la lo-

Ica: packaging in mostra
al Sigep di Rimini
Ica sarà presente al Sigep 2020 dal 
18 al 22 gennaio presso padiglione 
D3 Stand 016 per illustrare varie so-
luzioni di confezionamento. Ica tra-
duce operativamente le necessità e 
i desideri del cliente creando confe-
zioni di alto pregio estetico e qua-
litativo, grazie alla costante atten-
zione al miglioramento tecnico e al-
la soddisfazione delle richieste di 
ogni singolo cliente che fanno del-
la qualità il loro marchio di fabbri-
ca. Ica ha acquisito un ruolo di lea-
dership nelle soluzioni di confezio-
namento dei prodotti dolciari e da 
forno presentando vari tipi di linee. 
Le proposte di confezionamento su-
perano i problemi legati alla fragili-
tà del prodotto, diminuendone sen-
sibilmente la rottura mantenendo-
lo integro durante la fase di con-
fezionamento. Grazie a oltre cin-
quant’anni di attività, offre inoltre 
linee realizzate ad hoc per il settore 
della torrefazione, macchine per il 
confezionamento di caffè e prodot-
ti solubili sia in cialde che in cap-
sule, attraverso un innovativo siste-
ma che coniuga ottime performan-
ce produttive ad ingombri ridotti. 
L’ultima novità è la nuova opzione 
“green” per le capsule, in materia-
le 100% compostabile con certifica-
zione Vincotte. Oltre al settore del-
le monoporzione, Ica progetta li-
nee per il confezionamento di caf-
fè in grani o macinati in varie solu-
zioni. Con le confezionatrici Ica, è 
possibile realizzare svariate tipolo-
gie di confezioni: pinna ritta e fon-
do quadro, con i 4 spigoli saldati, a 
busta con o senza soffietti, confe-
zioni paket con fondo quadro e te-
sta piatta, confezioni doypack. Tut-
te queste soluzioni possono essere 
personalizzate con i sistemi di ri-
chiusura più adatti alle vostre esi-
genze (etichetta, tin tie, zip ecc).
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Chacoeira da Grama,  
nuovo certificato CSC
Un caffè perfetto che unisce alla tipica “rotondità” dei caffè brasiliani sentori 
insoliti di cioccolato al mandarino candito.

Quando si pensa al caffè in Brasile su-
bito vengono alla mente immagini di 
piantagioni immense e pianeggianti. 
CSC – Caffè Speciali Certificati, come 
sempre alla ricerca di caffè di alto li-
vello che si possano inserire a pieno 
diritto tra gli specialty, ha individuato 
zone di prodizione inserite in un am-
biente naturale ben diverso. Come la 
fazenda Cachoeira da Grama, che sor-
ge nell’Alta Mogiana, all’interno del-
lo stato di San Paolo nel Sud-Est del 
Brasile, situata nella Vale da Grama 
che termina alle pendici di un antico 
vulcano: qui tutte le attività vengono 
eseguite a mano per elevare la quali-
tà del prodotto in un contesto in cui 
la conformazione del terreno non per-
mette l’utilizzo di apparecchiature. Da 
questa fazenda viene il nuovo caffè 
che dopo due anni di test ha meritato 
la certificazione CSC: il Chachoeira da 
Grama, che unisce alla tipica “roton-
dità” dei caffè brasiliani sentori inso-
liti di cioccolato al mandarino candi-
to con una dolcezza inaspettata, che 
si protrae nel retrogusto con note di 
zucchero di canna. Un caffè perfet-
to da gustare in purezza a colazione, 
abbinato a pasticceria e anche unito 
al latte; è anche ideale per realizza-

re eccellenti miscele. “Abbiamo visita-
to la Fazenda Cachoeira da Grama per 
la prima volta nel 2000, poi di nuovo 
nel 2012, 2013 e 2017” racconta En-
rico Meschini, presidente di CSC. “Du-
rante quest’ultima visita abbiamo as-
saggiato e selezionato questo eccezio-
nale caffè lavato, frutto di una picco-
la produzione che abbiamo chiesto di 
ampliare per noi. Abbiamo particolar-
mente gradito la particolarità di uni-
re alcune caratteristiche dei caffè bra-
siliani come dolcezza e corposità, a 
un’acidità evidente ma non così pro-
nunciata da diventarne la caratteristi-
ca predominante. Le prove hanno in-
teressato due raccolti, in cui si sono 
perfezionate le tecniche di lavorazio-
ne al fine di ottenere le caratteristiche 
desiderate. Il terzo raccolto ha centra-
to l’obiettivo ed è entrato a pieno ti-
tolo tra i caffè certificati CSC; le sue 
caratteristiche ne fanno uno specialty 
di alto livello”. La fazenda Cachoeira 
da Grama si estende su 417 ettari, di 
cui 165 dedicati al caffè coltivato tra 
1100 e 1250 metri e appartiene alla 
famiglia Carvalho Dias dal 1890: vi si 
coltiva la varietà Bourbon, uno degli 
arabica più apprezzati al mondo per la 
sua eccellente qualità in tazza. L’atti-
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Calendario Quarta Caffè 2020:
all’insegna di una maggiore 
consapevolezza ambientale
“Il mare con la sua biodiversità è 
fonte di vita per il pianeta, un pa-
trimonio inestimabile che va pro-
tetto da noi tutti”. Con il nuovo Ca-
lendario 2020 Quarta Caffè inten-
de promuovere e sensibilizzare una 
maggiore consapevolezza ambien-
tale sui danni prodotti dall’inquina-
mento delle plastiche; per farlo ha 
realizzato sei scatti marini del lito-
rale del Salento dove, volutamente, 
non è stato fotografato l’inquina-
mento bensì raccontata la bellezza 
e ricchezza del mare che purtroppo 
rischiamo di compromettere. Come 
dichiara l’azienda, “con la cultura 
della sostenibilità vogliamo richia-
mare l’attenzione sulla salvaguardia 
del mare. Proteggendolo oggi, pro-
teggiamo il nostro futuro”. Il deci-
so orientamento alla sostenibilità 
ambientale rappresenta una scelta 
di fondo dell’azienda salentina, l’u-
nica torrefazione italiana che si è 
schierata pubblicamente contro le 
capsule in plastica. Come ha riaf-
fermato recentemente il patron An-
tonio Quarta “La moka non dovrem-
mo abbandonarla mai anche perché 
accende tutti i sensi, dall’olfatto 
al gusto. La capsula invece svilisce 
tutto. E la nostra azienda manterrà 
la moka fino a quando non ci sarà 
una capsula completamente vegeta-
le. L’unica alternativa sono le cial-
de organiche che produciamo e so-
no totalmente organiche, un’oppor-
tunità per locali e uffici”.

Gennaio 2020

nuova cultura del servizio e di essere 
pronti con una divisione B2B. Il gran-
de apprezzamento del pubblico, d’al-
tro canto, riservato al nostro marchio, 
ci ha visto vincitori di diversi pre-
mi: proprio in occasione dell’edizione 
del Salone, 101Caffè ha ricevuto l’Ita-
lian Franchising Award come “Best in 
Show”, il miglior spazio espositivo tra 
tutti gli espositori franchisor”.

cation ed il negozio con caffetteria, 
anche il truck: non solo caffè prove-
niente dalle migliori torrefazioni arti-
gianali italiane e gustose bevande al-
ternative, ma anche piatti caldi, rigo-
rosamente italiani, sia nella tradizio-
ne delle ricette che nella scelta della 
materia prima, grazie al Made in Italy 
di eccellenza del marchio.  La cottura 
dei piatti avviene con tecnologia all’a-
vanguardia, per unire l’innovazione al-
la cultura del buon gusto. Una nuova 
esperienza di piacere che viene enfa-
tizzata dall’aroma avvolgente ed equi-
librato dei blend 101Caffè. “A confer-
ma che investire nelle fiere leader sia 
vincente, lo dimostra l’aver preso par-
te a manifestazioni come Host Mila-
no e Salone Franchising Milano dedi-
cate, rispettivamente, al mondo del-
la ristorazione e dell’accoglienza e al 
franchising, dimostrando la capacità 
del marchio di saper abbracciare una 

te di somministrazione, un luogo che 
coniuga la vendita dei prodotti con la 
ristorazione e che risponde perfetta-
mente al crescente sviluppo del mer-
cato per donare al consumatore un’e-
sperienza sempre più emozionale e 
conviviale. Per questa edizione del Si-
gep, ampliamo ulteriormente la no-
stra offerta, presentando un’importan-
te novità: il truck 101Caffè con cui la 
caffetteria si fa “itinerante”, diven-
tando uno strumento strategico per la 
crescita del marchio e degli affiliati”, 
dichiara Umberto Gonnella, CEO e fon-
datore di 101Caffè. Per la prima volta 
al Sigep arriva, quindi, la nuova for-
mula di caffetteria itinerante con il 
gourmet italiano di qualità, superando 
il confine del food market ed affian-
cando il concetto di food service. Una 
soluzione che arricchisce il modello in 
franchising di 101Caffè e che prevede, 
oltre al negozio di prossimità, top lo-

no importante è come vengono gesti-
te le diverse fasi di tostatura del caf-
fè, modalità che incidono in maniera 
determinante su gusto e aromi finali. 
Potremmo trovarci per esempio nella 
situazione di avere un identico caffè 
verde, tostato a una stessa tempera-
tura finale di cottura, con il medesimo 
tempo, ma con caratteristiche in ter-
mini di gusto e aromi completamente 
diverse. Per questo motivo è impor-
tante avere il controllo della variabile 
tempo anche durante lo sviluppo del-
le diverse fasi di cottura, in modo da 
pre-impostare nel sistema di control-
lo uno specifico profilo e poterlo re-
alizzare fedelmente durante l’effetti-
vo processo di tostatura”. Ima Coffee 
Petroncini è presente al Sigep nel pa-
diglione D1 stand 08, insieme alle al-
tre aziende di IMA Coffee Hub, un ve-
ro polo del caffè, unico a livello mon-
diale, capace di offrire soluzioni tecni-
che specifiche lungo ogni anello della 
lavorazione del caffè, dai sistemi di ri-
cezione del caffè verde al confeziona-
mento in sacchetti, monoporzionati e 
astucci di carta: un unico interlocuto-
re in grado di rispondere alle esigen-
ze dei torrefattori di tutto il mondo.

101Caffè al Sigep di Rimini 
con la caffetteria itinerante
Tra le eccellenze internazionali, 
101Caffè torna a mettersi in mostra 
al Sigep, dal 18 al 22 Gennaio, con 
un nuovo format, confermando la vo-
lontà del marchio di aderire ai nuo-
vi trend e alle innovazioni del setto-
re. “Anche quest’anno siamo presen-
ti al Sigep, un’importante vetrina do-
ve si scoprono le future tendenze per 
sviluppare al meglio il proprio busi-
ness. La nostra strategia imprendito-
riale ci ha permesso, ancora una vol-
ta, di essere tra i protagonisti del Ma-
de in Italy. È stato un anno molto in-
tenso, quello appena trascorso, che ci 
ha consentito una importante evolu-
zione nella notorietà, nell’ampliamen-
to della gamma, nella riconoscibili-
tà dei punti vendita ed altro ancora. 
Proprio in occasione della preceden-
te fiera avevamo proposto la formu-
la 101Caffè con caffetteria, arricchen-
do lo store tradizionale con una par-
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re non a contatto diretto con la came-
ra di cottura, al fine di poter gestire la 
quantità di calore erogata al chicco e 
ridurre il più possibile l’inerzia termica 
non controllabile. Avere un buon coef-
ficiente di isolamento termico, evitan-
do la dispersione di energia e l’ecces-
sivo surriscaldamento delle superfici 
esterne, è un valore aggiunto che que-
ste macchine da ormai 100 anni pos-
sono vantare. Le Specialty Roasters 
offrono perciò una tostatura morbida 
che consente una distribuzione uni-
forme del calore ai chicchi prendendo-
si cura delle materie prime così da ot-
tenere profili aromatici di alta quali-
tà”. In merito alla gestione operativa 
è stato creato MAESTRO che consente 
di avere il pieno controllo del proces-
so di tostatura. MAESTRO è il softwa-
re di tostatura applicato alle Specialty 
Roasters, è disponibile sia in versione 
Classic che Avantgarde. Classic garan-
tisce la completa libertà nella gestio-
ne manuale della temperatura e gli al-
tri parametri, avendo però la possibi-
lità di visualizzare la curva di tostatu-
ra e le temperature attuali, controllare 
il Rate-of-Rise e registrare le tempera-
ture di primo e secondo Crack solo con 
un click. La versione Avantgarde è in-
vece ideale per chi preferisce pre-im-
postare i diversi profili di cottura de-
siderati, salvare le ricette, esportare 
esternamente i dati di tostatura ed or-
ganizzarli in seguito nel modo che si 
desidera. Possiamo dire che la versio-
ne Avantgarde è un valido alleato per 
il raggiungimento di un prodotto qua-
litativamente costante e replicabile in 
termini di gusti e aromi, potendo ap-
punto determinare e stabilire a prio-
ri le caratteristiche finali del mio pro-
dotto in termini di aspetti gustativi, 
olfattivi, caratteristiche organoletti-
che e anche fisiche, intese come appa-
renza stessa del prodotto. È intuibile 
che, controllando solamente la tempe-
ratura di cottura, non avremo la cer-
tezza di uno stesso tempo tra i vari ci-
cli di cottura, il quale dipenderà da di-
verse caratteristiche tra cui quelle del 
caffe verde da tostare. Avendo quin-
di una tostatura costante anche nel 
tempo si avrà la garanzia di un pro-
dotto finale sempre uguale. Non me-
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