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& App Store

Nell’edicola Apple® scaricate
una copia o abbonatevi a
Pasticceria Internazionale in
formato digitale!

Inoltre sono disponibili i libri
in formato digitale scaricabili

Con un semplice clic potrai
sfogliare su iPad o iPhone la
tua rivista o il tuo libro

www.pasticceriaextra.it




Seguite le ultime novita del
mondo Chiriotti Editori
sia nel web che su carta, con riviste
specializzate, volumi tecnici e manuali.
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Tutti i volumi Chiriotti Editori [m] ' [m]
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POKER _
AL CAFFE

Un goloso poker di cocktail firmato da Ro-
berto Bianchi — barman, esperto e docente
all’istituto alberghiero “A. Prever” di Pinerolo
— dove il caffé si unisce ad alcolici, cioccolato
e ad altri ingredienti per originali mix

1SPLIT / Cocktail “destrut-
turato” da servire come
dessert, tenendo separati i
tre elementi costitutivi, qui
presentati in bicchierini di
cioccolato

Caffé espresso

Per 6 cl di crema al cioccolato

Montaggio

Per 6 cl di crema all’arancia




2A SPICED COFFEE /

Puo definirsi cocktail de-

strutturato — composto da ParinRAbion el
crema al cioccolato, zabaio- e cannella

ne e cqﬁ"é espresso —da ser- Per 6 cl di crema al cioccolato

vire separatamente in tre

diversi bicchierini, sia freddo

che caldo come dessert

2B Cocktail destrutturato
in versione da dessert

3 STINGER CAFE / I/ clas-
sico Stinger acquisisce qui
nuovo carattere grazie all’in-
serimento del caffée

Rinfrescante
Menta

4 VALSINERA / 'aroma
del mandarino si unisce al
tenore alcolico della vodka
per un composito cocktail
dove l'ingrediente principe
é il classico espresso

PASSIONE-*ESPRESSO
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www.ken-foods.com

www.skisa.com

Ken, il miglior Alleato degli Chef!

Ken...con passione da 40 anni si dedica alla selezione
di formule innovative, esprimendo la gamma pill l
ampia di panna fresca, hlend, creme vegetali

pastorizzate ed UHT.

Non & una sorpresa se gli Chef piti qualificati
ed i pasticceri pit esigenti scelgono KEN.

La gamma di Panne Ken trasferisce il sapore
fresco della crema di latte ad ogni ricetta.
Versatile, Ken & sempre |'ingrediente vincente
che esalta, con sapiente equilibrio, la massima
qualita su ogni ricetta del giorno.

KEN...scegli il meglio!

LIASA, LACTEOS INDUSTRIALES AGRUPADOS, S.A
Avda. Rio Henares , 80 - P.I. Rédano - 19208 - Alovera (Guadalajara) Spagna - Tel: +34 949 266 510 - info@liasa.net

KEN EUROPE S.R.L. M. Azzarita 206 - 00189 - Roma. ltalia - Tel: +39 06 33250200 - europe@skisa.com - www.skisa.com
KEN CARPATHIA K.F.T. Hunyadi Janos u. 3/c - 1117 Budapest. Ungheria - Tel: +36 30 4665097 - europe@skisa.com - www.kencarpathia.hu



Nel suo piccolo, il piii grande

Progettato per piccole tor-
refazioni, laboratori, coffee
shop e drogherie, il mo-
dello Angel di Colombini
unisce in poco spazio le
caratteristiche dei maci-
natori industriali ed e ca-
ratterizzato da precisione,
regolazione micrometrica
continua (con risoluzione

A
[ v

diregolazione di 2 p), affi-
dabilita e robustezza.

Le macine di Angel, che pos-
sono macinare oltre 70 ton-
nellate senza deteriorarsi,
sono le stesse, adattate, che
Colombini monta sui maci-
natoriindustriali della serie
TA, grazie ai quali € diventa-
ta leader internazionale. In

Miscela bio

Nel rispetto di natura e
tradizione Musetti propo-
ne una miscela di caffe
proveniente da agricoltura
biologica. La miscela Mi-
dori Bio si caratterizza per
un gusto dolce e delicato
con fine acidita, buona
persistenza al palato e
basso tenore di caffeina.
Lagricoltura biologica con-
sidera 'intero ecosistema

Una marciain piu

Panna montata di origine
animale pronta all’uso,
dall'ottimale tenuta e dal
gusto ricco, Panna Spray
Debic ¢ dotata di un in-
novativo erogatore per un
dosaggio controllato con il
“flocco perfetto”. Il design
ergonomico, sensibile al
tocco, aiuta in fase di de-
corazione e consente una
pulizia piu veloce ed effica-
ce. La tecnologia a doppio
gas brevettata garantisce
I'erogazione fino all’ultima
goccia, senza sprechi.

Il prodotto — disponibile in
versione zuccherata, non

PASSIONE-

zuccherata e Freeze,in bom-
bole da 700 ml—da untocco
in piu a caffe, cioccolata in
tazza, dolci al piatto o ma-
cedonia, grazie al sapore fre-
sco della panna. Un caffe o
un cappuccino possono es-
sere arricchiti con mini coni
ripieni di Panna Spray, per
addolcire il momento della
degustazione, mentre un
caffe semplice puo trasfor-
marsi in dessert, se servito
con panna ed una giusta
presentazione. Oppure si
puo guarnire una fetta di
torta con un morbido ciuffo.
www.debic.com/it

ESPRESSO

carburo di tungsteno con
durezza Vickers 1300, sono
garanzia di risultati costanti
nel tempo. Angel puo lavo-
rare1,5 kg di caffe al minuto
(90 kg all'ora) e, per piccoli
lotti,anche a ciclo continuo
con incrementi di tempera-
tura non superioria10”-20°C.
www.icoperfex.it

agricolo, sfrutta la naturale
fertilita del suolo favoren-
dola con interventi limitati,
promuove |la biodiversita
dell'ambiente in cui opera
ed esclude I'utilizzo di pro-
dotti di sintesi (salvo quelli
specificatamente ammessi
dal regolamento comuni-
tario) e Ogm.

La miscela e disponibile
sia per uso professionale,

in sacchetto in grani da1
kg, che per uso domestico,
in lattina da 250 g, ed &
venduta sia in grani che
come macinato per moka.
www.musetti.it
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OVITA .......................................................................................................................
LINEA VEGAN

Gusto ricco, 100% vegetale
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La valutazione del caffé espresso é un procedi-
mento complesso,che comprende una gamma
molto vasta di qusti e sensazioni. Sono piu
1 CINOUE di duemila, infatti, le sostanze aromatiche
= che un espresso estratto correttamente puo
SENSI DELL contenere. Durante l'assaggio, tutti gli organi
ESPRESSO di senso sono chiamati a raccolta, uno dopo
I'altro, con l'obiettivo di valutare la buona

qualita del prodotto in tazza.

OLFATTO

PASSIONE-*ESPRESSO




VALUTAZIONE RETROLFATTIVA

— TATTO

-

| MOMENTI PER L’ASSAGGIO

Gliaromi in grado di essere percepiti
in un espresso si dividono in due
grandi famiglie: i positivi e i nega-
tivi. | primi confermano la qualita
della materia prima e di una tra-
sformazione corretta. | secondi sono
generalmente dovuti a una cattiva
lavorazione del caffé o a una manu-
tenzione poco attenta di macchina
e macinadosatore.

Aromi positivi

« Cioccolatoso aroma tra i piu pre-
giati, ricorda il cioccolato fonden-
te o al latte, con eventuali note di
vaniglia

« Florale rimanda ai fiori freschi

- Fruttato si riferisce ai sentori di
frutta fresca, come mela, prugna,
ciliegia

« Pan tostato tipico della crosta del
pane e di cereali come orzo e malto
« Agrumato ricorda gli agrumis; fre-
quenti arancia, mandarino e pom-
pelmo

« Speziato si avverte nel retrogusto
del caffe; rimanda spesso ai profumi
della cannella, dei chiodi di garofa-
no o alla sensazione del peperone
piccante

Aromi negativi

* Paglia aroma causato da chicchi
difettosi

e Fumo risultato di una cattiva to-

statura

* Rancido dovuto a caffe vecchi,
conservati male o trasformati con
macchine (macinacaffé e macchina
espresso) non puliti

« Acqua stagnante causato da una
cattiva pulizia di filtri e portafiltri
 Juta bagnata sentore assorbito
dal caffé verde in sacchi umidi, che
puo sconfinare nella muffa
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E se la maggior parte € pronta a
provarlo anche all'estero, a uno su
dodici piace solo come si fa in Italia
e c'e anche chi non si fa problemi
perché tanto viaggia sempre con la
caffettiera personale in valigia (uno
su cento). Il caffé € comunque sino-
nimo di momento per riposare (per
uno su due) o stare in compagnia di
colleghi o amici (22%). Tre su quattro
sono molto soddisfatti della qualita
del prodotto nella propria citta. La
spesa media per chi lo consuma &
di oltre 25 euro al mese. E uno su
cento non lo beve ma ama sentirne
I'odore per casa.

E I'abitudine del caffe non € soltanto
italiana. Cosi il gesto di ospitalita
di offrire un buon caffe unisce, per
esempio, Italia e Vietnam, Russia ed
Egitto, Turchia e Portogallo.

Tra le curiosita,emerse da unaricerca
elaborata dall’Osservatorio di Host-
Milano, appare che il caffe & “gusto”,
apprezzato in ogni nazione, ma so-
prattutto “tempo”, quello speso per
sorseggiare una tazzina. Un rito lento
per molti Paesi come in Turchia dove
non siimpiegano meno di1o minuti,
anche per via della tipica infusione
che richiede lunghi tempi di decan-
tazione prima di essere consumata.
Il caffe alla turca e infatti un rito
antichissimo, risalente al XV secolo,
tutt'oggi preparato con il caratteristi-
co cezve, bricco di rame e ottone dal
lungo manico. Il caffe viene macinato
molto finemente tanto da essere
impalpabile,in modo da frantumarne
le cellule e farne uscire i gas. Poi va
unito allo zucchero (e a volte anche
alcune spezie) e fatto bollire per tre
volte in acqua mescolando il tutto,
per poi lasciare riposare prima di
versare e attendere che la polvere
si depositi sul fondo.

Il caffé & occasione di incontro e ritro-
vo con amici e colleghi, ma sembra
che gli ungheresi, come gli italiani,

siano particolarmente dediti a questa
bevanda proprio nella pausa ufficio.
E se in Italia il caffé si accompagna
con qualcosa di dolce, come un cor-
netto, in Russia lo si consuma con
snack salati,come i toast, cosi come
in Egitto, dove lo si preferisce come
accompagnamento di panini al for-
maggio.

Negli Stati Uniti |la consuetudine &
acquistare all'angolo della strada i
350 ml di caffe filtro o drip coffee, da
portare a passeggio in un bicchierone
di carta.

Il caffé americano non ha niente
a che vedere con il nostro modo di
bere il caffé (espresso o moka) e
la sua diversa concentrazione non
deve essere scambiata come segno
di preparazione scadente o di qualita
inferiore. Nei Paesi anglosassoni e in
quelli del Nord Europa, il momento
del caffé non ha,come in Italia,quella
valenza sociale di “pausa”al bar o rito
difine pasto, ma viene consumatoin
grandi quantita durante tutto 'arco
della giornata: mentre si lavora, si
mangia o siva ad un appuntamento.
Lestrazione avviene per infusione
con acqua bollente, utilizzando una
miscela prevalentemente di Arabica,
tostata chiara e con una macinatu-
ra media per una bevanda leggera,
aromatica e profumata.

In Francia, specie a Parigi, si sosta per
sorseggiare il café au lait. Di solito
per loro I'espresso si esprime in una
tazzina riempita fino al bordo, quindi
€ meglio chiedere un café serré, ossia
un espresso corto. Molto diffuso (non
soloin Francia) anche il sistema della
French press, o cafetiéere a piston, in
cui il caffe si ottiene per macerazione,
immergendo la polvere macinata
grossolanamente nell'acqua bollente
e utilizzando un filtro a rete metallica
che, spinto verso il basso del conteni-
tore con uno stantuffo, permette di
raccogliere i residui sul fondo.



Qualita certificata per la linea Vegan Fu 0

Per chi abbraccia lo stile ali-
mentare vegano Forno d’Asolo
presenta una nuova linea: il
Cornetto Vegan, il Cornetto
Vegan all’Albicocca e lo Stru-
delinoVegan alle Mele garan-
tisconol'utilizzo diingredienti
privi di proteine animali e la
totale assenza di materie pri-
me derivate da animali e dal
loro sfruttamento o sacrificio,
anche nelle attrezzature e nei
materiali di confezionamento.
La Linea Vegan rispetta lo
standard di certificazione
Qualita Vegetariana® e Ve-
gan, l'unico riconosciuto e
promosso dall’Associazione
Vegetariana Italiana,a garan-
zia di una rigida applicazio-
ne del disciplinare. In seguito
estesa all'ambito europeo
con il “germoglio” dell’Euro-

pean Vegetarian Union (EVU),
la certificazione affianca le
conformita dell’'azienda agli
standard internazionali sulla
qualita e sulla sicurezza ali-
mentare, BRC (British Retailer
Consortium) e IFS (Internatio-
nal Food Standard).

| prodotti certificatidella linea
sono dedicati anche a coloro
che,semplicemente, desidera-
no mantenere uno stile divita
sano,senza dover rinunciare al
gusto della classica colazione
al bar.|l Cornetto Vegan, nelle
versioni vuoto e farcito all’al-
bicocca, si presenta con una
sottile superficie croccante
e glassata. Limpasto, privo di
grassi idrogenati, e reso soffice
grazie al lievito madre Forno
d’Asolo e alla farina di soia.
Per chiinvece preferisce la leg-

Novita e alternative

Costadoro si presenta
a Host 2015 con impor-
tanti innovazioni riguar-
do al packaging e al sito,
quest’ultimo rinnovato
nell’'ottica di migliorare la
comunicazione rivolta al
canale bar.Nella nuova se-

Geniale per attivita artigianali

Lalng.Napoli & C-Industrie Ri-
unite sioccupadella produzione
dimacchine per la torrefazione
artigianale del caffe, Tostabar
Genius K1in particolare, miscele
e monorigini di caffé crudo,non-
ché miscele di caffe torrefatto.

Tostabar Genius K1&al momen-
to 'unica macchina in grado
di tostare il caffe in maniera
automatica e costante con soli
3,5 KW in monofase: si tratta
quindi della soluzione ideale
per un‘attivita artigianale che

zione “oltre I'espresso” ven-
gono proposti i vari sistemi
di estrazione del caffé: cold
brew, chemex, syphon,v60,
aeropress e altri, da utiliz-
zare con le miscele della
storica azienda torinese.
www.costadoro.it

siorienti verso consumi di5-20
kg/giorno di produzione. Lin-
stallazione & molto semplice,
grazie alle dimensioni ridotte,
ed alla possibilita di essere col-
locata anche a vista.

Tostare in proprio con Tostabar
significa poterlo fare anche
tuttiigiornie,quindi, proporre
sempre caffe fresco,con indub-
bi vantaggi sulla sua qualita
e sul suo valore economico.
Operare avista significa inoltre
dare la garanzia al consuma-

PASSIONE-*ESPRESSO

gerezza della pasta sfoglia, I'a-
zienda propone lo Strudelino
Vegan alle Mele, decorato in
superficie con zucchero semo-
lato. La sfoglia, che racchiude
all'interno una generosa farci-
tura di dadini di mela e uvetta,
€ preparata con materie prime
semplici come acqua, zucche-
ro, sale e grassi vegetali non

tore cheil proprio prodottosia
realmente artigianale.

“Oltre alla tecnologia utilizza-
ta — conclude 'amministrato-
re delegato Angelo Napoli -, il
successo di Tostabar e dovuto
ad un‘attenta selezione delle
miscele di caffe crudo proposte,
allesclusiva di zona che viene
concessa, ad una puntuale
assistenza post vendita e alla
formazione fornita gratuita-
mente ai clienti”.
www.ingnapoli.com

LINEA

GAN

PIU GUSTO
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idrogenati.Dopo 20-22 minuti
in forno, a175°C per i due cor-
nettiVegan e a180°-190°C per
loStrudelinoVegan alle Mele, i
prodotti sono pronti peressere
serviti,ancora piu invitantise
abbinatia un cappuccino con
latte disoia e a una spremuta
d‘arancia.
www.fornodasolo.it




CAFFESMILE ¢ |a torrefazione in
grado di fornire miscele di caffé
torrefatto a tutta la clientela che
esige eccellenza e trasparenza nella
produzione e fornitura della mate-
ria prima di qualita.

| grandi cambiamenti sul mercato
danno vita a differenti correnti
di pensiero e differenti concetti
di qualita e gusto. Sempre piu si
sta differenziando il prodotto di
massa a favore dell’ incremento
di caffé di qualita, cosi da assecon-
dare erispondere alle richieste di
consumatori informati e consa-
pevoli. Persone attente, curiose
ed esigenti, che non rinunciano a
scegliere il meglio.

La nostra passione per il caffé la
ricerca delle delle migliori mono-
rigini, un’attenzione particolare
alla tostatura mediante una Me-
todologia Artigianale,

il desiderio e |a vocazione dei no-
stri tecnici specializzati di selezio-
nare e miscelare monorigini di caffe
con estrema attenzione a tempe-
raure controllate e contenute per
rispettare il giusto equilibrio di
chicchidiversitra loro per grandez-
za,origine e forma, sono parametri
irrinunciabili della nostra filosofia
aziendale, perché proprio durante
questo delicata processo che si
sviluppano i composti aromatici
volatili da cui dipende il gusto e
I'aroma dell’espresso in tazza.

Artigianalmente

espresso

La continua ricerca dell’eccellenza,
la sensibilita di mercato, la traspa-
renza e la qualita rendono i nostri
caffé davvero particolari.

Ovviamente non esiste il caffé mi-
gliore in assoluto: la degustazione
é personale ed unica. Ecco perché
abbiamo ideato quattro miscele
differenti tra loro per ricettazione,
corposita e sapore, atte a soddi-
sfare i gusti di ognuno nei diversi
momenti della giornata.

A voi il piacere di
scoprirle e degustarle!







Faccio il barista da undici anni, ma
I'interesse per questo settore e nato
cinque annifa, quando ho frequen-
tato i primi corsi di formazione: ho
cominciato con Luca Ramoni, pre-
sidente di Aicaf, di cui ho seguito
i corsi diventando formatore. Poi,
tramite Carlo Odello, consigliere e
docente dell’lstituto Internazionale
Assaggiatori Caffe, ho seguito anche
il corso in analisi sensoriale dello
laac. Per finire, devo a Paolo Scimo-
ne, torrefattore e formatore liac, la
mia conoscenza delle monorigini e
degli specialty.

Due annifa sono stato contattato dal
direttore generale Michele Salzano
che voleva dare una nuova linea al
locale e sviluppare nuovi prodotti.
Abbiamo cambiato tutto: dalla mi-
scela alle due macchine espresso di
proprieta, come pure i macinacaffe
che sono on demand, ovvero erogano
direttamente il macinato nel filtro e
assicurano una dose di caffe sempre
freschissima. Per avere una pressa-
tura sempre omogenea, abbiamo
adottato il pressino dinamometrico:
premendo una leva, compatta il ma-
cinato con una pressione di circa 20
kg.Prima di ogni estrazione si flussa
il gruppo e le macchine sono sempre
pulite. Grazie a tutto cio, in breve
la vendita di caffe € aumentata in
modo considerevole. | clienti sono
soddisfatti e le attenzioni riservate
alla preparazione di ogni tazzina
non rubano tempo: il lavoro scorre
fluido, grazie all’'organizzazione delle
squadre.

Innanzitutto deve avere una buona

cremosita e un buon corpo che si
trovano nei caffé arabica naturali.
Poi, per esaltare |a pasticceria, il suo
gusto deve essere affine a quello
delle creme, ad esempio con note
di frutta secca, di miele o di zabaio-
ne.Sono quindi da preferire i caffe
rotondi e con una buona dolcezza,
tostati non molto scuri. Alla miscela
base, sempre uguale, uniamo delle
singole origini con aromi differenti.
Ad esempio, in estate, i caffé con
note acide si uniscono bene alla
frutta e sono indicati per accom-
pagnare le crostate.

Ho portato al Vago la latte art per
decorare i cappuccini. Questa tecnica
richiede un latte montato a crema
molto fine e fluido, dunque meno
spesso e denso di quello tradizionale.
In un primo tempo i clienti erano
un po’scettici, ma col tempo hanno
imparato ad apprezzare. Ogni mese
cambiamo singole origini: li “raccon-
tiamo” con rapide schede poste alla
cassa e sul banco, per guidare alla
loro degustazione. | gusti acidi che
contraddistinguono molti arabica,
in un primo tempo possono essere
difficili da comprendere per chi e
abituato alla miscela italiana, ma
con pazienza si puo far apprezzare
la ricchezza di gusti del caffée. Tra i
clienti c’e orami un gruppo di appas-
sionati che & passato dal consumo
tradizionale alle nuove tendenze.

Siamo tredici baristi: sei lavorano
alle macchine, gli altri si occupano
del servizio. Sui due lati del lungo
banco della caffetteria ci sono due
macchine espresso:a ogni postazione
lavora un unico macchinista che rea-
lizza tutte le bevande, un banconiere
che tiene sotto controllo il banco e
un cestellista.



Gianni
Cocco

Idea natalizia: India

Le note di cioccolato al latte e
nocciole con una leggera spe-
ziatura dell’India Monsonato, si
uniscono a monoporzionidifrolla
con glassa di cioccolato al latte e
granella di nocciole. A completare
il piatto, un bicchierino di semi-
freddo al caffeé realizzato con il
caffe indiano montato a freddo
nel mixer.

Gianni Cocco, 35 anni, sardo, e sposato e
ha un figlio, Gabriele. Da dieci anni vive a
Milano, dove ha lavorato in alcunilocalie
ha sequito corsi Aicaf e lIAC (per entrambi
e trainer). Ha al suo attivo due Guinness
dei Primati: il primo (con Danilo Torres)
per il pit alto numeri di espressi erogati

Qual é il suo segreto per un
servizio impeccabile?

in un‘ora; a Host 2013 ha contribuito alla
realizzazione del cappuccino piu grande
del mondo. Da due anni lavora alla Pa-
sticceria Vago, in qualita di responsabile
reparto di caffetteria e svolge consulenze
per bar e pasticcerie.
www.giannicocco.it

Per due persone

Idea estiva: Costarica

Laroma acido con note di pesca e
passion fruit del Costarica lavato
siaccompagna a una “baby”torta
Margherita per due, guarnita con
pesche e maracuja. Lesperienza sen-
soriale é anche di tipo visivo, dovuta
alla messa in risalto del fiore giallo
e delle pesche che guarniscono il
piatto: sorseqggiare I'espresso ac-
compagnandolo alla torta.

Idea autunnale: Cuba

Le note di tabacco, cacao e frutta
secca del Cuba Serrano accolgono
una double baby torta Margherita
con pan di Spagna aromatizzato
al tabacco e cioccolato fondente,
servita insieme a un bicchierino di
panna colorata con noci in super-
ficie. Ove possibile, un buon sigaro
completa l'esperienza sensoriale di
questo caffe.

G.C.

PASSIONE-*ESPRESSO

Prezzo delle preparazioni (per 2 per-
sone): 10-12 euro al tavolo.




La torrefazione del caffe
direttamente nel tuo locale.

© studionole.it

@ ING.NAPOLI &C.

85024 LAVELLO PZ - S.S.93 Km.56,000
info@ingnapoli.com - tel. 0972 83077




UN BUON CAFFE" £ PIU DI UN CAFFE'
NEI MIGLIORT BAR E* GOSTADORD...

| baristi che hanno scelto Costadoro sanno offrirti
molto di pit di un semplice caffe, perché per loro,
come per noi, il rituale dell’espresso &€ un’emozione CAFFFE

da condividere. COI TADORO
A\ 4
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EDAOGGI PUOI OFFRIRE IL NUOVD PIACERE
DEL CAFFE' COSTADORD, ANCHE "OLTRE [ESPRESSD".
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| nuovi metodi di estrazione regalano un gusto originale e straordinario e sono
ideali per tutti i baristi che vogliono offrire la massima qualita ai propri clienti.

Venite a scoprire a HOST i metodi French Press, Cold Brew, I]IIE
Chemex, Aeropress, V60 Dripper e i caffé monorigine infoespresso@costadoro. it
Costadoro ideali da abbinare. Per i veri cultori del caffé. Tel. +39 011 24 83 804
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Sitratta di uno dei metodi pit cono-
sciuti al mondo. La preparazione di
un filter coffee prevede |'utilizzo di un
portafiltro con relativofiltroin carta
(da cambiare a ogni estrazione) o in
metallo, di una caraffa sottostante
(preferibile in vetro o porcellana) per
raccogliere il caffe, di un versatore
in metallo e di una piccola bilan-
cia digitale. Dopo avere inserito il
filtro nel portafiltro, bagnarlo con
un bicchiere d’acqua (da eliminare
prima dell’estrazione) per ripulirlo
ed evitare che il sapore della carta
si trasmetta.

Ripiegare la parte eccedente del filtro
all’esterno del contenitore, da porre
su una caraffa. Versare il macinato
e, con un moto circolare, in modo da
bagnare bene ed estrarre il meglio
dalla polvere di caffe, versare una
prima parte dell'acqua fino a circa 2
cm dal bordo. Lasciare decantare ri-
petendo piu volte I'operazione. Dopo
circa 3 minuti, conclusa I'erogazione,
togliere il filtro con i fondi e utilizzare
la brocca per versare il prodotto in
tazza. Lo strumento piu utilizzato &
ilV60o, che deve il suo nome all’incli-
nazione delle pareti del portafiltro.



Lestrazione a freddo (cold brew) si
puo ottenere con due metodi: la per-
colazione e I'infusione, che danno un
caffe fresco, con un gusto intenso,
da allungare per il servizio con ac-
qua o latte (€ una base per ricettati
semplici e gustosi).

La percolazione richiede I'impiego
di un cold brew dripper, composto
da tre parti: il contenitore dell'acqua
alla sommita con un rubinetto per
regolarne l'uscita; la parte centrale
con la polvere di caffé sotto la quale
sitrova un filtro; un bricco nel quale si
raccoglie I'estratto. Dopo aver messo
I'acqua fredda o il ghiaccio nel primo

La French Press e la prima caffettiera
realizzata nel 1852 a utilizzare il si-
stema a stantuffo: elegante, pratica
e facile da utilizzare. E composta da
un contenitore, per lo piu di metal-
lo, contenente un bricco cilindrico in
vetro resistente al calore. Per finire,
un coperchio con il meccanismo a
pistone.La preparazione richiede circa
4 minuti ed e semplice: dopo avere
messo il macinato nel bricco, si versa
acqua calda, a 92°-96°C. Mescolare e
coprire con lo stantuffo/filtro per 3-4
minuti, al termine dei quali inizia la

contenitore, si regola il rubinetto fa-
cendo uscire in media una goccia al
secondo: si tratta di una lavorazione
cherichiede molto tempo (ben 6-8 ore
per un'estrazione da mezzo litro) ma
ha un importante lato scenografico
che incuriosisce e invita all'assaggio.
Per I'infusione si utilizza un conteni-
tore (meglio se in vetro) con un co-
perchio, in cui si versano I'acqua e la
polvere di caffe; si chiude il tutto non
ermeticamente e silascia riposare in
frigorifero per 10-12 ore. Per finire, fil-
trare il prodotto e servire. Il prodotto si
conserva fino a 3-4 giorni in frigorifero
in un contenitore ben chiuso.

pressatura: la polvere di caffe viene
trattenuta dal filtro, che la trascina
verso il basso. E consigliabile non com-
primere i fondi, per evitare di avere in
tazza troppe particelle sospese. Per
finire, versare nella mug e servire. In
base alle preferenze della clientela, si
puo modificare il tipo di macinatura,
aumentare o diminuire i tempi di in-
fusione, la quantita di acqua o di caffe,
o diluire la bevanda con altra acqua
calda.Perripulire il caffe delle partiin
sospensione, si puo passare nel filtro
di un V6o prima del servizio.



Alla scoperta di nuove esperienze

Una frase riassume la
storia e I'orientamento
dell’azienda DM Italia:
nuove esperienze di caffe.
Importatrice esclusiva di
attrezzature professionali,
I'azienda ha sede a Mon-
summano Terme, Pt, ed e
un punto di riferimento per
I'industria del caffe, I'ho.
re.ca e la preparazione del-
la bevanda in ambito do-
mestico. Gia specializzata
nella vendita della gamma
completa di macinacaffe
Mahlkonig, Ditting Swiss e
Anfim, fornisce strumenti

di analisi per migliorare e
controllare il processo di
lavorazione del caffé e at-
trezzature originali per I'e-
strazione del liquido nero.
Un ampio catalogo di pro-
dotti — su www.dmitalia.
info e su Facebook — sup-
porta torrefattori, baristi,
pasticcieri e appassionati.
In casa DM ltalia € possibi-
le scegliere tra i modelli di
macinacaffe made in Italy
della Anfim, che garanti-
scono robustezza, sempli-
cita nella manutenzione e
costanza del risultato. Al-

Si evolve il concetto di panna

“Ken...dove e nata la pan-
na”: questo il claim con
cuil'azienda spagnola pre-
senta il proprio prodotto
di punta —‘panna’in spa-
gnolo si traduce appunto
nata —, che si articola in
un‘ampia offerta per il
mercato europeo. Sono
disponibili differenti for-
mule con caratteristiche
tecniche specifiche, utiliz-
zando la qualita della pan-
na fresca pastorizzata e
confezionata in ambiente
asettico, consentendo cosi
di estendere la shelf-life.
Oggi Ken presenta una
formula al 35% di materia
grassa UHT, con durabilita
di 9 mesi se conservata
in frigorifero: si tratta di
panna stabilizzata, per

PASSIONE-

renderla piu consistente
se montata, adatta anche
all’'utilizzo in preparazio-
ni salate,in quanto senza
zucchero, e caratterizzata
da overrun pari al 2,9 del
volume iniziale (50% su-
periore alla panna fresca).
La gamma include anche
la formula al 38% mg di

ESPRESSO

trimenti, il professionista
puo affidarsi alla tecno-
logia tedesca del “re della
macinatura” Mahlkonig,
sponsor ufficiale di tutte
le competizioniinternazio-
nali dei Campionati Baristi
(World Coffee Events). | tor-
refattori possono rivolger-
si all’azienda toscana per
I'utilizzo di strumenti d’a-
vanguardia comeil Sinar,in
grado di misurare l'umidita
e la densita dei chicchi, e
il colorimetro Roami che,
in base al colore del caffe,
verifica con precisione il

panna pura, priva di sta-
bilizzanti; il Gourmet Duo,
specifico nell'impiego per
salse e condimenti; la pan-
na da cucina pastorizzata,
con durabilita 6 mesi; Ken
Presto UHT, preparato ve-
getale zuccherato da mon-
tare ad alto rendimento
adatto a svariati utilizzi

risultato della tostatura.
Per gustare il piacere del-
la tazza, inoltre, DM ltalia
offre macchine per caffe
filtro automatiche, Bunne
Moccamaster, oltre a siste-
mi di estrazione manuali
come AeroPress®©,che com-
bina la pressatura a stan-
tuffo con la percolazione
attraverso un filtro. Come
alternativa all’espresso e
al filtro, AeroPress € un si-
stema veloce e preciso, da
usare in caffetteria, a casa
e in viaggio.
www.dmitalia.info

dolciari (ripieni, coperture,
decorazioni).. La gamma
da1litro € dotata di tappo
richiudibile.

Ken & un brand prodotto
dalla Lacteos Industriales
Agrupados, con sede a
Madrid, “cuore pulsante
della Spagna, dove e nata la
panna”.www.skisa.com/it/
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Respiriamo aroma di caffe. Da sempre. -.o.
Una tradizione e una passione, quella per il caffe, tramandata fino alla nascita di DM ltalia, .°DMITA|_IA
acronimo di Ditting Mahlkonig e finalizzata alla distribuzione dei migliori macinacaffe. o Nuove esperienze di caffé.

Oggi esploriamo la Third Wave e offriamo nuove esperienze di caffe.

Siamo specializzati nella distribuzione di strumenti di analisi per il processo produttivo e di ’
attrezzature alternative per l'estrazione della bevanda. che si affiancano alla tradizione . .

L
italiana dell’espresso. v v \_/

DM ltalia e strumenti e accessori indispensabili al barista professionista e alla sua creativita! www.dmitalia.info

www.facebook.com/dmitalia.caffe www.facebook.com/mahlkoenigitalia n



Per un
macinacaffe

pulito

PASSIONE-*ESPRESSO

Se l'estrazione, l'ultima fase della
lunga catena delle numerose trasfor-
mazioni che subisce il chicco di caffe
dalla pianta alla tazzina, e oggetto
di attenzioni, molto meno lo sono
le parti che lo precedono al banco
bar. Eppure macinatura, dosatura e
pressatura sono molto importanti nel
determinare |a qualita dell'espresso e
meritano la giusta considerazione e
cura da parte del barista. Il macina-
caffé riduce in frammenti piu piccoli
il chicco di caffe, al fine di aumentare
la superficie di contatto con I'acqua
calda e favorire I'estrazione delle so-
stanze solubili.Normalmente il grado
corretto di macinatura viene rag-
giunto quando si ottengono in tazza

Il macinacaffe fa parte delle cosiddette
macchine “fredde”, al cui interno per lo
piu il prodotto si trova a temperatura
ambiente ('unica fase in cui si riscalda
é la macinatura). Considerato che il
calore favorisce il processo di irranci-
dimento degli oli e dei grassi contenuti
dai chicchi, la pulizia é consigliata ogni
2-3 giorni. Le macine devono essere
ripulite con prodotti appositi dalle par-

20-30 cc di caffe espresso,in un arco
ditempo di circa 20-30 secondi. Nel
corso della giornata, tuttavia, i volumi
diestrazione e la qualita dell'espresso
possono cambiare, soprattutto a cau-
sa divariazioni dell’'umidita nell’aria
e del calore. Ad esempio, dopo un
temporale 'umidita e maggioree la
polvere di caffe la assorbe rapidamen-
te,aumentando divolume: se non si
interviene sul grado di macinatura,
aprendola, la polvere nel filtro risul-
tera piu compatta e dara in tazza un
espresso sovraestratto, molto forte e
con un gusto amaro persistente. Al
contrario, la macinatura va chiusa
in giornate particolarmente secche,
pena erogazioni sottoestratte.

ticelle che nel corso della macinatura
si depositano tra un coltello e I'altro,
riducendo la distanza tra i dischi e
dando un macinato non uniforme.
Campana e dosatore richiedono una
semplice passata con uno straccio o
carta in rotoli e un apposito prodotto
che toglie rapidamente i residui grassi:
se non rimossi irrancidiscono e trasmet-
tono un aroma sgradevole al caffe.




La costanza della tazzina € data anche
dalla dose di macinato erogata nel
portafiltro, che deve essere costan-
te. Nel macinadosatore il caffé, una
volta macinato, viene spinto dalla
forza centrifuga delle macine (piane
o coniche) nel dosatore, in genere con
celle a spicchi,in cuila singola dose e
regolabile in volume tramite una vite.
Perché rimanga costante &€ importante
che all'interno del dosatore ci sia un
quantitativo costante di macinato e

Una volta nel portafiltro, la polvere
di caffé deve essere compattata, per
consentire all’acqua che attraversa
il pannello di macinato, di sfruttare
a pieno il suo potenziale di aroma e
gusto. Una pressatura corretta deve
essere ben livellata, altrimentilacqua
individuera la zona in cui lo spessore
(quindi la resistenza) & minore e vi
passera facilmente, dando un caffe
sottoestratto. La pressione ideale ¢
di 20-25 kg, difficile da ottenere con
una pressatura dal basso verso l'alto,
premendo contro il pressino che si
trova sul corpo di numerosi macina-
caffe. Meglio utilizzare un pressino
manuale e, per essere certi di avere
pressature costanti anche con dif-
ferenti mani e per tutto I'arco della
giornata, si puo utilizzare un pressino
dinamometrico, che da il giusto peso
con il minimo sforzo.

Francesca Pasculli

che si provveda almeno ogni 2-3 giorni
alla sua pulizia con un pennellinoe un
panno con un pulitore apposito. Nel
macinacaffe on demand, che eroga
direttamente la dose nel filtro, sono
il tempo e il grado di macinatura a
determinare la dose: al cambiare di
quest’ultima e importante verificare
con un bilancino il peso della dose ed
eventualmente intervenire sul tempo
di macinatura.

Quando sostituire le macine?

I macinacaffeé si caratterizzano per semplicita e robu-
stezza. Le parti soggette a usura continua sono le ma-
cine, che vanno controllate spesso. In base ai consumi
giornalieri si puo stimare che con una macchina che
monta macine piane si debba procedere alla sostituzione
ogni 3-4 mesi, se il consumo giornaliero é di 4-6 kg di

caffe al giorno; ogni 6-7 per 2-3 kg e una volta I'anno
per 1 kg di caffe.

Alcuni indizi che suggeriscono il cambio delle macine
sono inoltre: un tempo eccessivo di macinatura, polvere
di caffeé in uscita a una temperatura elevata, polveriz-
zazione irregolare, rumorosita elevata, mancanza o
inconsistenza della crema dell’espresso.

Il pressino

Il pressino manuale é sempre piu utilizzato dai baristi
e rappresenta un ottimo strumento per garantire una
pressatura uniforme della polvere di caffé. E composto
da una base piatta disponibile in piu diametri per adat-
tarsi ai portafiltri delle diverse macchine espresso e un
manico per effettuare la pressione. Il materiale con cui
é realizzato é importante, in quanto deve possedere la
giusta robustezza: si spazia dal legno (anche multilami-
nato), alla gomma, al metallo. Anche il bilanciamento
del peso é fondamentale e un buon pressino deve pre-
sentare un baricentro molto basso. Infine, I'impugnatura
deve essere ergonomica, per garantire una presa sicura
e favorire allo stesso tempo I'azione della pressatura.
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WAKE UP
COEFEE

espresdo

Wake Up Coffee

woun &4 Espresso Ice Cream

Competizione organizza-
ta da Torrefazione Dubbi-
ni, marchio di caffetteria
gourmet rivolto alle pastic-
cerie, e Conpait, Confede-
razione Pasticceri Italiani,
Wake Up Coffee & Espresso
Ice Cream vedra esibirsi dal
vivo il 26 gennaio prossi-
mo, al Sigep, i concorrenti
che passeranno la selezio-
ne eliminatoria.

Una doppia sfida per que-
sto primo concorso nazio-
nale, che mette in gioco
pasticcieri e gelatieri: nelle
due sezioni saranno pre-

miati rispettivamente il
miglior lievitato da prima
colazione ed il miglior gela-
to, entrambi realizzati con
il caffé come ingrediente
ed abbinati ad una tazza
di espresso, facendolo di-
ventare parte integrante
della creazione dolciaria.
La competizione a premi
mettera alla prova tecnica,
professionalita e creativita
dei professionisti italiani:
per scaricare il regolamen-
to ed iscriversi,
www.conpait.it/eventi/
concorsi

Il caffe’ a misura
di pasticciere

la cultura, 'arte, la
creativita, la profes-
sionalita.

A Sigep 2016, live
show con ricette,
degustazioni, idee
innovative e golose
per coniugare il caffé
quale bevanda e qua-
le ingrediente.

Si ringrazia Torrefa-
zione Dubbini per la
collaborazione

La cultura trasparente del caffe

“Ospitale, con garbo: ecco
I'ingresso della Diemme”: ad
accogliere gli estimatori del
caffe tostato d'eccellenza ci
sono i fratelli Giannandrea,
Sebastiano e Federico Dub-
bini, terza generazione della
storica azienda di torrefazione
fondata nel 1927, dai nonni
Emma e Romeo.

“Come spesso accade — sot-
tolineano —, un caffe offerto
¢ il primo passo per iniziare a
conoscersi, un segno di quel-
la trasparenza annunciata
gia dai luminosi ambienti.
Qui comincia il racconto di
quasi cent’anni di esperien-
za e innovazioni, che ci han-
no portato a diffondere la
cultura dell'espresso made
in Italy in 40 nazioni e a di-
rigere prestigiosi locali, gra-
zie a rapporti di partnership
basati sulla fiducia reciproca,
la trasmissione dei saperi

PASSIONE-

e la personalizzazione dei
servizi”. Larte della tostatura
siesprime dalla selezione ac-
curata di speciali monorigini,
sino alla ricerca dell'equili-
brio tra precisione tecno-
logica e perizia artigianale.
La fedelta alla tradizione e
I'aspirazione al perfeziona-
mento costante si amalga-
mano anche nella qualita del
marchio Torrefazione Dub-

ESPRESSO

bini, gamma di caffetteria
gourmet concepita gia al
tempo dei nonnidegli attuali
titolari, per essere abbinata
alle creazioni d'alta pastic-
ceria: “un sogno familiare
oggi finalmente espresso,
che si manifesta in un ritro-
vato gusto per |'esperienza
sensoriale inaspettata. E
cosi tra le specialita dolcia-
rie, Torrefazione Dubbini, con

Cresce e diventa sempre piu stimolante
il 7° Seminario Professionale sull’Inve-
stimento Qualitativo e Creativo del
Caffeé in Pasticceria e Ristorazione,
che “Pasticceria Internazionale” orga-
nizza a Sigep 2016, con la complicita
di Torrefazione Dubbini e dell’Ente
Fiera Rimini.

Lobiettivo di valorizzare il connubio
fra caffeé e pasticceria trova applica-
zZione pratica in questo workshop con
degustazioni su misura, fra ricette
e consigli per “capire” e degustare il
caffeé in plurime varianti.

Spazio quindi al caffé espresso, a quello

filtrato e all'aromatizzato per gustose
bevande servite in abbinamento a
stuzzicanti preparazioni dolci. Il tutto
su misura, fra cultura, arte, creativita
e professionalita.

la sua gamma di punta, Caffeé
Superiore, entra da ospite.
Un ospite che i pasticcieri
possono sperimentare in-
finite volte, quale naturale
completamento della loro
arte, grazie a veri e propri
laboratori di contaminazione
delle percezioni”.
www.diemmecaffe.com
www.torrefazionedub-
bini.com
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L5 arte al ma@hare,
nuove idee.

olombini considera la macinazione un’arte,
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B - una tradizione da tramandare di padre in figlio.

Ogni tradizione perd, senza innovazione, non

4 Ao T pud durare. Per questo Colombini ha costruito il suo
[o o Ol successo sviluppando sempre nuove idee. Giorno dopo
~ » 4 giorno. Non a caso i macinatori Colombini fanno la
e - RBE - differenza fra un buon caffé e un caffe eccellente.
T rsth
' - I macinatori Colombini garantiscono una produzione

! o 44 da 200 a oltre 1200 kg/h a seconda dei modelli.
== - =2 La serie Colombini TA & riconosciuta a livello
mondiale come il top per la produzione di monodosi.
Il modello Criomak 1000-4AX, che completa oggi

la serie Colombini Criomak, garantisce sempre:

e produziont elevate a costi molto contenutt, con consumi
di energia tra i pi basst sul mercato

e risultati costanti e sempre ripetibili grazie
alla regolazione di altissima precisione

e semplicita di installazione e costi di manutenzione
estremamente ridotti

3 S T e possibilita di ottenere ogni granulometria per ogni tipo
o ; di applicazione, dal caffe turco al filtro

i

La scienza della macmazwne

ICOPERFEX s.n.c. | mfo@lcoperfex |t I www1coperfex it s R - :
S Vla A. De Francisco, 130/16 10036 Settlmp Tse (TO) Italy teI 250, (O) 118211407 fax +’39 (0) 118958221
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o Debic, il partner di riferimento per
u m e tt | tutti i professionisti della
pasticceria, della ristorazione, della
panificazione e della gelateria
* . \ mette a tua disposizione un’ampia
a C re a t | v | t a gamma di panne, burri, farciture e
) basi per dessert per soddisfare
. 4 ogni tua esigenza. Soluzioni di
qualita, pratiche e sicure a cui
q O | p e n S | a | I I O aggiungere un tocco da maestro.
’'azienda - appartenente al gruppo
. FrieslandCampina, una delle
a | | a S O | u Z | O n e cooperative lattiero casearie leader
0 nel mondo - ha sviluppato dal 1920
a 0ggi una notevole esperienza
J?‘ che le permette di porsi come il

marchio di riferimento per i
prodotti a base di latte.

La gamma comprende una
selezione di panne, burri, farciture
e basi per dessert. Una soluzione
per ogni tua preparazione in grado
di soddisfare anche la clientela piu
esigente.

Créme sucrée
Panna montata zuccherata
Nata com acucar

|- ? : Panna da montare stabile
SUCREE - ATUCARADA - TUCCHERATA : DeblC—) - PET parsticceria e gelatoria
- 2 i

MED SUKKER

SUGARED - SUCREE - ZUCCHERATA - : - CULINAIRE ORIGINAL
COM ACUCAR

st 1 sdersseten
8y fie tillagming av Parfalt
LBaza do deirriw bodowych Paits
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PANNE

Panne da montare, spray, da
cucina e multiuso prodotte da latte
di raccolta giornaliera, sottoposte a
uno stretto regime di controllo
lungo la filiera produttiva per
garantire il rispetto degli standard
igienici e di sicurezza. Per tutti i
professionisti che cercano delle
alternative alle panne animali,
senza rinunciare a nulla in termini
di gusto e prestazioni Debic
propone anche un assortimento di
surrogati vegetali e prodotti misti.
In evidenza: Prima Blanca, /a
regina delle panne da montare al
38% di grassi; Culinaire Original, /a
panna piu ricca e cremosa di
sempre per tutte le applicazioni di
cucina. Panna Spray, /a panna di
origine animale - in versione
zuccherata e non - che unisce
qusto fresco e naturale e tenuta
elevata anche su bevande calde.

Debic)
i . @
CROISSANT
Beirre EXtra Fin i e dromes ke
Burro per pasticCRIia « s o s hesia

TourierDUtter s e tes
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BURRI

Burri speciali per pasticceria a base
di panna fresca ottenuta per
centrifuga da latte di

raccolta giornaliera. Adatti a tutte
le esigenze di lavorazione
professionale per la creazione di
dolci e prodotti da forno. Sintesi
perfetta tra qualita e funzionalita.
In evidenza: Burro Cake, stabile,
morbido e di facile lavorazione.
Ideale per essere amalgamato con
acidi, alcol o frutta nella
preparazione di impasti, creme al
burro e plum cake. Punto di
fusione: 30-32°C. Temperatura
ottimale di lavoro. 18-20°C.

Burro Croissant, studiato e
sviluppato per la preparazione di
croissant e sfoglia. Punto di
fusione: 34-36°C. Temperatura
ottimale di lavoro: 15-18°C.
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PANNA TENUTAPIU 38%

Ideale per pasticceria e gelateria
100% piemontese

|
DESSERT

Versatili, buoni, genuini e certificati.
Preziosi alleati nel tuo laboratorio
di pasticceria e in cucina perché
possono essere utilizzati per
realizzare dessert o per farcire,
guarnire e personalizzare in
maniera pratica e originale tutte le
preparazioni dolci. In soli 6 minuti
sono pronti per soddisfare anche il
palato piu esigente con il gusto di
un dessert come fatto in casa.

In evidenza: Parfait, |a base neutra
indispensabile per realizzare
l'autentico Parfait, mousse,
semifreddi e una varieta di dessert
in modo pratico e veloce.

Tiramisu, una base da montare per
realizzare il vero Tiramisu Italiano e
ogni altra variante a base di
mascarpone.

Scopri di piu sui prodotti della
gamma Debic e lasciati ispirare
dalle ricette dei Culinary Advisor
su debic.com/it.

Superarsi ogni giorno.



CAFFE DA
MANGIARE

PASSIONE-*ESPRESSO

Dal Seminario sull’investimento qualitativo e
creativo del caffeé in pasticceria, tenutosi du-
rante lo scorso Sigep, ecco una ricetta molto
sfiziosa, in abbinamento con un particolare
infuso a base di caffe. Un matrimonio reso
speciale da Gian Luca Forino e Fabio Verona




SACHER Sacher al lampone
Al LAMPONI E CAFFE
BIO BRASILIANO S—

Vi presentiamo un dolce dalle

texture differenti che prolunga-

no la degustazione e ci fanno

concentrare sugli ingredienti

che stiamo assaporando: biscot- i
to Sacher al cioccolato, gelatina Per il caffé
di lamponi e mousse al ciocco-
lato d’origine. La decorazione
minimale ed elegante consiste
nella riproduzione di un vez-
zoso lavoro di sartoria quale il
merletto. Il caffe fa scena invece
con una maggiore corposita e
I'aroma intenso dovutial 20% di
Robusta, in questa ricetta infuso
a freddo col metodo cold brew*
insieme ad acquavite profuma-
ta ai lamponi.

Gelatina di lampone

Mousse al fondente




LA NUOVA
CALEDONIA

PASSIONE-

ESPRESSO

Siamo in Nuova Caledonia, territo-
rio d’oltremare francese, a ridosso
dell’Australia e della Nuova Zelanda.
Un arcipelago di sette isole principali
e un’infinita diisolotti, con una lagu-
na di 24.000 m2,che nel 2008 é stata
inserita dall’'Unesco nel Patrimonio
mondiale dell’lUmanita.

Di certo piu conosciuta nel mon-
do per essere il terzo esportatore
di nichel, la Nuova Caledonia, come
ho scoperto di persona durante il
mio soggiorno, produce dell’'ottimo
caffe, benché in quantita irrisoria se
paragonata a quelle di altri paesi del
mondo: parliamo di13 t prodotte nel
2010. Come dire, poco ma buono!

Il caffé arriva in Nuova Caledonia con
i francesi nel corso dell’'Ottocento
e trova subito il clima ideale nella
Grande Terre, I'isola piu grande di
tutto I'arcipelago, tanto che diventa
una delle attivita economiche piu
diffuse sul territorio (nel 1939 le t
prodotte erano ben 2.000!), sia sulla
costa Ovest, dove si produce soprat-
tutto Arabica, che in quella Est, dove
e prevalente la Robusta.

Nel corso del tempo, la progressiva
mancanza di personale, attratto dal
lavoro nelle ben piu redditizie mi-
niere di nichel e la scarsa resa delle
piantagioni, attaccate dalle malattie
odistrutte dai frequenti cicloni, han-
no fatto si che, una delle produzio-
ni fiore all’occhiello dell’agricoltura
caledoniana, andasse via via scom-
parendo, mentre il suo posto veniva

progressivamente preso dal caffé di
importazione. Fortunatamente, negli
ultimi anni, alcuni produttori hanno
contribuito a ridarle vita, accettan-
do la sfida di coltivare caffe di alta
gamma sulla costa Ovest.

Per saperne di piu ho scelto diincon-
trare uno diloro, Jean Paul Belhom-
me, francese trapiantato qui da anni,
per cui il caffe rappresenta una vera
e propria passione. lappuntamento &
alla sua azienda, Domaine Ida Marc,
13 ettari nel comune di Farino.

Con la famiglia di mia moglie Axel-
le nel 1915. lo mi ci sto dedicando
sempre di piu da qualche anno a
questa parte con grande passioneela
soddisfazione difare un prodotto di
alta qualita. Produciamo solo Arabica
100% Grand cru della varieta Bou-
rbon pointu, detto Café Le Roy, dalla
bacca piccola e allungata e dal basso
tasso di caffeina (0,53%), il Bourbon
jaune, dalla bacca gialla non rossa
e il Blue Montain della Giamaica,
a cui noi abbiamo cambiato nome
rinominandolo Farino Blue, con un
marchio registrato che solo il Domain
Ida Marc puo utilizzare.

Varia a seconda dell’annata, da 400
kg a 2 t, una piccola quantita che
spesso e gia venduta prima ancora
della produzione. Parliamo, in ogni
caso, di un caffe di nicchia.



Oltre a me, ci sono altre due persone
fisse e, nel periodo della raccolta, tra
meta maggio e meta settembre, gli
stagionali. Siamo una piccola azienda,
ma cerchiamo sempre di rinnovarci, di
investire.Nel 1998 I'azienda é stata com-
pletamente rinnovata e, nel 2003,dopo
il ciclone Erica,abbiamoripiantato quasi
il 70% della piantagione, spazzata via.

Innanzitutto, quello che si chiama
il terroir. Qui siamo a 400 metri,
un’altitudine buona per un caffe,
le condizioni climatiche sono ideali
con l'alternanza di pioggia e sole e
la presenza di alberi di copertura
di circa cinquanta varieta diverse.
Inoltre, raccogliamo le bacche esclu-
sivamente a mano, una per una, in
modo da poterle selezionare gia alla
raccolta e non rovinarle. Certo, questo

richiede molto tempo perché ogni
persona non raccoglie piu di 15 kg
di bacche al giorno, ma & una con-
dizione indispensabile per avere un
caffe come il nostro. A questo punto,
le mettiamo a bagno per pulirle ed
eliminare la scorza utilizzando solo
acqua piovana filtrata tre volte, in
modo da mantenere inalterate le
proprieta della bacca stessa. Quindi
procediamo a farle seccare in serra
per almeno quattro mesi, una fase
importante per la formazione degli
aromi del caffé. Una volta seccata,
alla bacca va tolta l'ulteriore buccia
prima della torrefazione. Per questo
abbiamo una macchina, acquistata
in Colombia, che non solo toglie le
scorze, ma separa i chicchidi caffe in
quattro differenti tipi a seconda della
taglia, in modo tale che quando si
procede alla torrefazione non cisialil
rischio di ritrovarsi con chicchi brucia-
ti e chicchi poco torrefatti. Questo si
puo accettare per un caffe medio,non
certo per il caffé Domain Ida Marc.
Il caffé Domain Ida Marc &, dunque,
caledoniano al 100%. Laltro caffe
che puo dirsi del tutto caledoniano
¢ quello a marchio Hoia, che non &
Arabica ma Robusta della costa Est,
prodotto dalla cooperativa GAPS che
raccoglie il caffe di circa duecento
famiglie che qui lo coltivano nel-
le tribu. Quasi tutto il resto (87%)
& proveniente dalla Papua Nuova
Guinea che viene lavorato e commer-
cializzato da aziende caledoniane,
mentre il restante 13% e importato
da Brasile, Colombia, Costa Rica, Mes-
sico e Vietnam. La domanda interna,
sebbene ancora fortemente legata al
caffe solubile, negli ultimi anni, ha
conosciuto una profonda evoluzione,

in termini di gusto e di tendenze.
Il consumo, per esempio, si sta ita-
lianizzando verso I'espresso e sono
sempre piu di moda nella capitale i
coffee store a marchio.

Di fronte ad un mercato variegato
e rarefatto, Jean-Paul Belhomme va
fiero del fatto che, nella sua azienda,
ogni fase della lavorazione sia fatta
internamente.

Abbiamo il controllo di ogni fase
della lavorazione ed una tracciabi-
lita precisa di ogni singolo chicco
di caffe, dalla pianta al confeziona-
mento. Per il caffé che vendiamo noi
direttamente facciamo all’interno
anche la torrefazione, mentre all’e-
stero esportiamo il chicco verde,
non torrefatto. E poi il cliente ad
effettuare le ultime fasi di torrefa-
zione e confezionamento del caffe,
miscelato o meno.

Laddove ci sono clienti disponibili a
pagare i 60 euro al kg, tasse esclu-
se, che ¢ il prezzo minimo al quale
vendiamo. Parliamo di clienti che
sono degli intenditori o, comun-
que, amanti in cerca di caffé rari,
disposti, per averli, a pagare anche
un prezzo elevato. In questo sen-
so, i giapponesi sono clienti ideali
perché, malgrado non abbiano un
gran palato, amano fare piccoli e
costosi regali e cercano prodotti
di nicchia, periqualinon badanoa
spese. Per loro abbiamo ideato dei
piccoli pacchetti, che vendiamo a
2000 franchi (quasi 17 euro). 1l 70%
delle nostre vendite e rappresentato
dal mercato caledoniano e il 30%
dal mercato estero. Soprattutto,
esportiamo in Giappone e in Francia,
dove il nostro principale cliente e
Malongo, che — una volta torrefatto
in Francia — distribuisce parte del
nostro caffe in grani sul mercato
francese e parte lo reimporta in
Nuova Caledonia sotto forma di
cialde, a marchio Malongo per i
propri store o per il settore Ho.Re.
Ca. Di recente si € aggiunta anche
I'Inghilterra, dove abbiamo accordi



con una societa che produce caffe
digran cru e dovremmo cominciare
a vendere a breve.

Sul mercato locale, vendiamo solo a
Noumea e solo in particolari negozi,
selezionati in base alla loro clien-
tela, ovvero la boutique dell’Hotel
Le Meridien, la Maison Balon e due
negozi specializzati nella vendita di
prodotti locali ai turisti giapponesi,
oltre al duty free dell’aeroporto in-
ternazionale di Tontouta. Abbiamo
anche un sistema di vendita on line
su http://cafe-caledonien.com.

Non abbiamo al momento clienti.
Qualche tempo fa abbiamo avuto
dei contatti con Illy, sono venuti a
visitare la piantagione dei respon-
sabili dell’'azienda, ma non siamo
riusciti ad arrivare ad un accordo
perché ci chiedevano una fornitura
di 40 t, impossibile per noi da sod-
disfare. Cio che € fondamentale per
lo sviluppo del nostro mercato e che
i nostri clienti siano in grado di far
comprendere ai propri I'alta qualita
del caffe che acquistano; per questo
devono essere formati e devono, a loro
volta, essere in grado di informare il
consumatore finale.

J| BELMOMME

TEUR

Joan Pau
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PASSIONE-*ESPRESSO

Il caffé solubile rappresenta tutt’'oggi
i due terzi del mercato caledoniano
(62%), ma nuove tendenze si affac-
ciano sul mercato:

+ I'uso sempre piu frequente del caffé
in grani e delle cialde, sia nel seg-
mento privati che in quello Ho.Re.Ca.
- l'affermazione dell'espresso all’i-
taliana (con i marchi Lavazza e llly)
+ latorrefazione del caffe al momento
dell’acquisto (negli store Malongo)
- la nascita di coffee store di moda
In un mercato largamente dominato
dalle importazioni (640 t nel 2010,
per un valore di circa 600 milioni di
franchi del Pacifico contro una produ-
zione locale di13 t), il caffe torrefatto,
macinato o in grani € sottoposto a
delle quote diimportazione restrittive
a favore del caffe verde torrefatto in
loco, caledoniano o importato.

Nel 2010 le importazioni di caffe
verde sono state rispettivamente
140 t di Robusta (+15%) e 129 di Ara-
bica (-34,4%).

Nello stesso anno,sono state importate:
140 t di caffe solubile in scatola
106 t di caffe solubile in vetro

117 t di cialde

Una nuova sfida e stata lanciata sul

PEcomusée

du Cafeé
De Voh

mercato locale da Soval, I'azienda che
commercializza il marchio Hofa: il
Cafe Calédonien, caffe 100% locale, di
qualita Arabica, aromatizzato in vari
gusti (cioccolato, nocciola, mandorla,
caramello e vaniglia). In primavera
abbiamo deciso di immettere que-
sto prodotto sul mercato — spiega
Stéphan Peretti, direttore commer-
ciale Soval —, perché il consumatore
caledoniano € un consumatore in-
teressato alla qualita e alle novita.
Abbiamo studiato una confezione
essenziale ma in grado di attrarre
I'attenzione e,anche se € prematuro
parlare di successo, in pochi mesi la
risposta del pubblico é stata estre-
mamente positiva
Maria Luisa Lucchesi
www.viaggiaegusta.blogspot.it
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