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ULTIMA ORA – Ice ammette alla quotazione i caffè brasiliani

MILANO – Svolta storica a New York. Il consiglio direttivo dell’IntercontinentalExchange (Ice) ha comunicato ieri pomeriggio (questo notte ora italiana) l’inclusione del Brasile tra le origini accettate per il contratto “C” sui caffè arabica. 

L’ammissione alla quotazione riguarda i caffè brasiliani lavati (despolpado) 

e semi-lavati (descascado), che verranno negoziati con uno sconto di

 9 centesimi, e sarà operativa con il contratto per scadenza marzo 2013.

L’emendamento al regolamento della borsa è stato adottato dopo il parere positivo espresso dal Coffee Committee dell’Ice (organo composto da rappresentanti dell’industria e della comunità finanziaria), che aveva compiuto in precedenza un’ampia consultazione presso i partecipanti al mercato.

Tre precedenti tentativi volti a ottenere la quotazione dei caffè brasiliani 

sul contratto “C” (il primo risalente al 1999) non avevano avuto esito, anche in ragione del forte lobbying esercitato dalle diplomazie dei paesi latino americani. 

L’ultimo pronunciamento risale al 2005. In tale occasione, il comitato respinse la proposta definendola “prematura”, ma lasciò la porta aperta a una futura riconsiderazione avvenuta, appunto, con la raccomandazione positiva espressa nella riunione del 13 ottobre scorso.

Entusiastiche le reazioni del comparto brasiliano. “E’ una notizia fantastica” ha commentato a caldo Nathan Herszkowicz, direttore esecutivo dell’Abic, l’associazione brasiliana dell’industria del caffè.

Di diverso tenore le dichiarazioni degli altri produttori di caffè lavati. 

“I caffè hanno livelli qualitativi diversi – ha affermato Luis Muñoz, direttore esecutivo della Fedecafé colombiana “la commodity trattata su questo contratto non sarà omogenea”. Tale timore è condiviso anche da molti torrefattori, che hanno lanciato recentemente analoghi gridi di allarme. 

Vi sono però anche addetti ai lavori che hanno riconosciuto gli enormi 

passi in avanti compiuti dal Brasile in questi ultimi anni sul piano degli standard qualitativi.

E’ giudizio dei trader che l’ammissione dei caffè brasiliani non avrà riflessi immediati sui prezzi.

Le origini attualmente accettate a New York sono 19: Burundi Colombia, Costa Rica, Ecuador, El Salvador, Guatemala, Honduras, India, Kenya, Messico, Nicaragua, Panama, Papua Nuova Guinea, Perù, Repubblica Dominicana, Ruanda, Tanzania, Uganda e Venezuela.

L’OPINIONE – Scrive Salvo, torrefattore siciliano

Il rilancio di un marchio colluso con la mafia come Iti Caffè
non può far scordare la salvaguardia anche di imprenditori 
e addetti delle aziende danneggiate dalla società collusa

Sequestrati i beni, perché non partire con un nuovo brand?
Scrivo in relazione all’articolo apparso su Comunicaffè  del 3/12/10  “ITI CAFFE’ – In un anno fatturato a 700 mila euro in attivo la cooperativa Conda d’Oro di Palermo con l’azienda sequestrata alla mafia di Brancaccio”.
Sempre nel rispetto di quelle che sono state le prerogative e le decisioni di Magistratura e degli organi competenti, sono contrario alla scelta di far continuare l’attività imprenditoriale - anche se in forma legale - ad un’azienda e ad un marchio che, nel passato, come è stato ampiamente dimostrato, aveva agito illegalmente e che soprattutto aveva agito in regime di “concorrenza” sleale  nei confronti degli  onesti imprenditori che con tanti sacrifici  ogni mattina aprono le loro azienda per produrre reddito per se e i propri dipendenti. 

Quando alla fine di tutti i gradi di giudizio, è stato dimostrato che un’azienda, nel caso specifico la Iti caffè, era collusa con la mafia, non soltanto bisogna confiscare i beni di tale azienda, ma la stessa azienda e i relativi marchi devono essere cancellati dal firmamento imprenditoriale Europeo.

E non regge la giustificazione del salvataggio dei posti di lavoro di tale azienda.

Basta chiedersi: chi ha salvaguardato imprenditori, operai e impiegati delle aziende danneggiate dalla società collusa? 

Sarebbe più logico confiscare i beni e le attrezzature ed iniziare l’attività con nuovi marchi, anche per non creare confusione sul mercato.

Ed il fatto stesso che tale azienda in un solo anno abbia fatturato 700 mila euro è la dimostrazione di tale confusione.

                                                                                     Salvo

NAPOLI – la tazzulella 'e caffè arriva a un 1 euro

NAPOLI – Nei prezzi, come nella vita, ci sono soglie psicologiche fondamentali. Una di queste è il prezzo della tazzina di caffè. E a maggior ragione il prezzo della tazza dell’espresso a Napoli, tra le patrie della bevanda e capitale di quel sud che tenta di distinguersi dal resto del Paese anche sui prezzi un pochino più bassi. Ma la globalizzazione avanza e spiana tutto. 

Così anche la tazzina di caffè nei bar napoletani si arrende al carovita: quegli adorati sette grammi di polvere scura ora costano un euro. Aveva resistito a lungo alla tentazione della cifra tonda - il prezzo di un caffè a Napoli si mantiene sotto i 90 centesimi - ma ora i primi bar mostrano il caro-tazzina. 

Nel 2000 il caffè al bar aveva un prezzo medio di 1.200 lire - dicono i dati dell'associazione dei consumatori - pari a 62 centesimi di euro. Chi è bravo in aritmetica faccia i suoi conti.

A colazione, dopo pranzo e dopo cena. 

Ma anche al pomeriggio: il rito del caffè sembra irrinunciabile per gli italiani e in particolare per i napoletani. Ogni giorno in Italia vengono bevute 30 milioni di tazzine di caffè: la voce più importante del fatturato (oltre il 31,2%) dei 130.000 bar del Paese.
In rito della "tazzulella" da sorseggiare seduti e senza fretta godendosi l'estasi del profumo, del colore e dell'aroma di di un buon caffé non scoraggerà di sicuro nessuno dei suoi abituali consumatori. 
Difficile sottrarsi alla malia della tazzulella: ne consumiamo davvero tante, una quantità di chicchi pari a quasi sei chili a testa per anno, di cui il settanta per cento fuori casa. 

L' espresso da bar è un contrappunto irrinunciabile nell' incedere della giornata, dal primissimo, ingollato all' inizio della giornata lavorativa, a quello gustato per ultimo, ben sapendo l' ora oltre la quale rischieremmo una notte insonne.

Per saperne di più e partecipare a un sondaggio sul prezzo del caffè:
http://www.ilmattino.it/articolo.php?id=129952&sez=NAPOLI# 
PUBBLICITA’ – Nespresso, ma Volluto che cosa è?

MILANO - La popolarità di un marchio e del prodotto che ci sta sotto crescono in parallelo con i consumi. E’ quello che sta accadendo a Nespresso la cui pubblicità suscita sempre più commenti, indice di popolarità quasi a livello di membro della famiglia e successo.
Qui ne riprendiamo uno dal blog di Saint Andres.

***

Sono un brontolone per cui devo dire la mia su ogni cosa, quindi perdonatemi ma questa non la capisco proprio.
Non so nemmeno da dove partire.

Ok, George Clooney, a lui si può perdonare tutto.
Va bene anche John Malkovich, ci può stare pure lui ma adesso mi chiedo.

Ma chi li sceglie i nomi delle capsule di questo benedetto Nespresso?
Perché si sa che il nome italiano è di moda, noi Italiani da bravi cialtroni usiamo sempre più uno slang inglese per sembrare più ganzi e magari appena ci capita l'occasione mandiamo in malora il nome del Mmdy in Italy con i più beceri escamotage, però all'estero non è così. 
In Cina ad esempio Giordano è una catena d'abbigliamento tra le più importanti, che sfrutta il fascino di un nome italiano. 
Il che fa piacere, perché significa che comunque il nome italiano attira ed è sinonimo di un certo gusto molto raffinato. 
Ecco, il fondatore di questo gruppo d'abbigliamento ha scelto il nome di un ristorante italiano che ha avuto modo di scoprire, ma mi ri-chiedo, di nuovo, per questa pubblicità Nespresso, un vocabolarietto italiano non c'era mica? 
Un Google Traduttore?
No, perché, VOLLUTO, è un nome che nel vocabolario d'italiano non ci entra proprio, per cui bastava dare una sfogliatina per scoprire che non ha molto senso. 
Certo Malcovich non mi sembra che sia accompagnato con donne italiane per cui il suo "Volllluttttou. My favourite" ci può stare tutto, ma la nostra già povera (!) Elisabetta che gli dirà a Clooney quando lo sente nominare queste capsule?
Una piccola lezioncina di italiano di sicuro ci scappa, anche perché quando vanno a fare compere da Saks Fifth Avenue mica può chiedere un paio di pantaloni in volluttou! Daiii...
http://saint-andres.blogspot.com/2010/11/spot-nespresso-volluto-che.html
FORMICHE – Inaugurato l’Antville Sweets and Coffee
MADDALONI (Caserta) – Pareti con lettering gigante, forti contrasti del bianco / nero, reti metropolitane composte da file di formiche, istallazioni in fake food (cibo finto) e formiche, formiche dappertutto, dal bancone alle tazzine.

Sono queste le caratteristiche salienti dell’Antville Sweets and Coffee, il primo concept – bar caratterizzato da un design totalmente declinato al mondo delle formiche.
Inaugurato nei giorni scorsi a Montedecoro (Maddaloni) via nazionale 131, il locale è già diventato un punto di riferimento nella zona. «Per noi le formiche sono come dei vettori che trasportano i clienti in un mondo allegramente alieno ed originale – è scritto in una nota stampa – Il concetto del formicaio è riproposto come metafora della comunicazione moderna rivisitata in chiave pubblicitaria». 

Non a caso naturalmente, giacchè dietro questo progetto si celano le menti creative di Angela Pastore e Gianfranco Farina, art directors e fondatori di Antville Multicreatives, un’innovativa Adv Net Agency che opera in modalità «unconventional» sul territorio nazionale ed europeo.

La filosofia di Antville Multicreatives muove dall’idea del formicaio dove ogni formica apporta la propria specializzazione per la crescita della comunità, strutturandosi come un network di creativi freelance provenienti esclusivamente da multinazionali di pubblicità, creando una potente sinergia per offrire ai clienti un servizio rapido, completo ed estremamente specializzato. 

La campagna di lancio di Antville S&C, di conseguenza, non poteva che ripercorrere la strada maestra del «non convenzionale» In.Fest.Ant è un operazione di street guerrilla dove un manipolo di disinfestatori gira per le strade allertando la cittadinanza a prestare molta attenzione all’imminente invasione delle formiche.

L’idea degli insetti che infestano la città ha destato molta curiosità. «Ma attenzione perchè l’invasione continua», ribadiscono quelli di Antville.

Per saperne di più e vedere le fotografie:
http://www.comunicocaserta.com/website/?p=4698 
IL DILEMMA – Lavanderia, internet cafè o bar?

domani alle 16 apre a Firenze The Laundry C@fè
MILANO - Fine settimana denso di appuntamenti ma questo urge segnalarvelo perchè è l’ultima trovata di un ragazzo che ho avuto come scout quando ero capo reparto (una o due vite fa, non ricordo bene). 
Ebbene Marco Castelli apre domani alle ore 16 con una festicciola un locale che vuole essere un po’ diverso dai soliti e molto ma molto internazionale come idea ovvero un misto di lavanderia a gettone, internet cafè e bar all’italiana. Ecco come si definiscono: The Laundry Café: Non un semplice bar, non una semplice lavanderia a gettoni.
Mentre il bucato torna lindo, si possono scambiare due chiacchiere tra amiche e sorseggiare un caffè o mentre si asciugano i calzini si naviga in internet o si legge un libro. 
Ma sopratutto è un luogo di ritrovo, informale, non sofisticato, dove ci si può sentire come a casa, aspettando che la centrifuga finisca di far quel rumore nel bel mezzo della tua canzone preferita..
The LaundryCafé

Email: marco@thelaundrycafe.it 
via B. Cristofori 17rosso – Firenze – P.I. 06051930482

Web (e fonte) www.thelaudrycafe.it  

ROMHOTEL – Alla fiera di Bucarest c’era Segafredo-Zanetti
MILANO – Segafredo-Zanetti sembra non voler mancare neppure a una fiera, dall’Africa all’America ai Balcani. Perché l’ultimo stand è stato allestito a Rom Hotel 2011 a Bucarest, la fiera più importante nel settore Horeca in Romania.

In un stand di 70mq i prodotti Segafredo Zanetti sono stati presentati, preparati e serviti in un ambiente che ricreava l'atmosfera della tipica caffetteria italiana – format che incontra molto in questa nazione erede diretta di Roma antica che la colonizzò facendo talmente bene piazza pulita dei precedenti abitanti che i locali sono tutti eredi dell’Italia: Romani…a indica proprio questo -, dove gli ospiti erano invitati a gustare ogni tipo di specialità a base di caffè come l’espresso, il caffè ristretto, il cappuccino, l’espresso macchiato e il latte macchiato. Tutti preparati a regola d’arte e con torrefatti di prima qualità.

Nota tecnica: tutte le specialità di caffè  sono state preparate con la nuova macchina professionale La San Marco (gruppo Massimo Zanetti) 100 Touch, modello presentato per la prima volta sul mercato rumeno.

Il marchio Segafredo Zanetti è rappresentato in Romania da Bibas, un gruppo che ha una posizione primaria nel mercato rumeno della ristorazione.

Oltre al marchio Segafredo Zanetti, Bibas group ha presentato anche le altre 4 divisioni: Bibas Professional (attrezzature e accessori per il mercato della ristorazione, tra cui La San Marco), Bibas Shop Fitting, MEC3 (soluzioni tecnologiche, prodotti e idee per la produzione di dolci e gelati) e Gastro concepts and consulting (progettazione, consulting, design e formazione per il mercato Horeca).

DONO DI NATALE – Café Society, un libro prezioso
su uno stile di vita nato in Italia, a Trieste, negli Anni ‘20
[image: image2.jpg]



Nell'era déco in Europa si sviluppa la così detta Café Society, che ha vissuto i suoi decenni di gloria fino alla via Veneto della Dolce Vita a inizio anni '60, dopo essere esplosa prima del 1920 a Trieste, città dai cento splendidi caffé. 

Nei locali crebbe, visse e morì l'ultima cultura europea: aristocratici, intellettuali veri e parvenus, artisti, creatori di moda, musicisti, scrittori. Come dimenticare i café chantant, il Rosati di piazza del Popolo, il Caffé a Rapallo di Eugenio Montale?
Per queste vacanze di Natale è uscito l'ultra-stylish volume di Thierry Coudert: Café Society: Socialites, Patrons and Artists 1920 to 1960, edito da Flammarion. 

Non è caro, visto che si tratta di un regalo davvero raffinato, se non avete i capitali necessari a regalare l'orologio Ferrari della Cabestan... E si fa in tempo a ordinarlo, con un po' di fortuna.

Nel libro si parla del Duke and Duchess of Windsor, Lady Diana Cooper, Diana Vreeland, Cole Porter, Noel Coward, Cecil Beaton "setting the tone and deciding which artists, designers, and musicians were in vogue". 
La copertina del libro raffigura Barbara Hutton, poi Contessa von Reventlow, a una partita di tennis nel 1940. Anche Yves Saint Laurent, Orson Welles, Salvador Dali, Jean Cocteau e decine di altri personaggi nel volume. 
Si potrebbe realizzare qualcosa di analogo anche in Italia, frugando negli splendidi hotel della Riviera, nelle cui hall sono transitati tutti i flashy personaggi della Café Society. 
Il libro costa, da Amazon, 35,6 €.
Fonte: www.Luxist.com 

DARJEELING – In India per conoscere la città del tè 

Darjeeling è una città indiana del Bengala occidentale dal nome molto musicale. Questa città è meritatamente famosa per diversi motivi:  per il suo clima temperato che, durante l’Impero Britannico, la rese una stazione turistica montana per gli occidentali, che sfuggivano così alle asfissianti estati delle pianure; per le sue piantagioni di tè nero apprezzato in tutto il mondo e infine per la Ferrovia Himalayana, una delle ultime ferrovie a vapore indiane di tutto il mondo,  che attraversa la sua regione, collegando la città con il fondovalle e le pianure, dichiarata Patrimonio mondiale dell’umanità dall’Unesco. 
Le piantagioni di Darjeeling risalgono alla metà dell’Ottocento e sono una delle eredità degli Inglesi che quicoltivarono propri ibridi e sperimentarono originali tecniche di fermentazione delle foglie, dando origine a un tè nero tra i più apprezzati nel mondo, soprannominato “lo champagne dei tè“. 
Darjeeling, inoltre, conserva diverse scuole pubbliche di impostazione britannica che attraggono studenti da molte parti del Paese e dalle nazioni confinanti, come la St. Paul’s School che è soprannominata la Eton dell’ India. 

La coltivazione del tè nella regione indiana del Darjeeling iniziò nella prima metà dell’Ottocento ad opera del Dottor Campbell, medico chirurgo dell’Indian Medical Service, trasferitosi lì nel 1839 col ruolo di sovrintendente di quel vasto territorio. I semi arrivavano dalla Cina, inviati dal botanico britannico Robert Fortune.
Le prime coltivazioni nacquero intorno al 1840 mentre i primi vivai creati dal governo risalgono al 1847. Per lo sfruttamento commerciale, poi, bisognerà attendere ancora una decina d’anni. 
Le migliori infusioni del tè coltivato nelle piantagioni di Darjeeling danno una bevanda leggera, chiara, con aroma floreale. 
Il sapore ha anche una lieve nota muschiata. 
La maggior parte delle foglie di tè Darjeeling diventano tè nero. 
Le foglie dei tè neri Darjeeling non sono ossidate al 100%, rendendolo tecnicamente oolong (semiossidato). 
Molti tè Darjeeling poi si presentano come mix di foglie trattate ai diversi livelli di ossidazione (verde, oolong, nero).

Durante l’anno ci sono quattro raccolte.

First flush:  da metà marzo fino alla prima settimana di Aprile, dopo le piogge primaverili. Ha un colore  chiaro e aroma tenue. 
In-Between:  tra Aprile e Maggio è un’ottima qualità  non sempre reperibile. Aroma persistente e gusto  corposo. 
Second flush: a giugno. Tè color ambra, corposo, dal gusto moscato. 
Autunnale: dopo la stagione delle piogge monsoniche. Dà tè di minor qualità con sapore meno delicato e note meno speziate. Il sapore e il profumo dipendono anche dalle zone di produzione, ossia dal tea garden. Tra le più note: Arya, Castleton, Chamong, Lingia, Jungpana, Makaibari, Margaret’s Hope, e Risheehat

Fonte: http://www.goolliver.com/darjeeling-india-citta-te/16361/ 
BERGAMO – Debuttano oggi in società

i cioccolatini al Moscato di Scanzo

BERGAMO - Cioccolato che passione! Alla sala–bar del Cfp di Bergamo, in via Monte Gleno 2, oggi alle 12 si terrà un incontro per presentare il cioccolatino al Moscato di Scanzo realizzato dagli allievi della classe terza Arte Bianca guidati dal docente Claudio Bonezzi in collaborazione con l'azienda vitivinicola «De Toma» e il Maestro Cristian Beduschi, campione del mondo pasticceri (1997). 

L'iniziativa ha origine da un progetto sviluppato dagli allievi della classe terza Arte Bianca dello scorso anno formativo sempre sotto la guida e l'inventiva di Bonezzi, docente dell'omonimo corso, in occasione della partecipazione di Abf al concorso «Eccellenze per competere - Formare professionisti per Expo 2015» organizzato da Artifil (Agenzia regionale per l'istruzione Formazione e Lavoro) nei mesi di aprile e maggio 2010. 

In tale occasione Abf si spese per dare lustro a un prodotto di fine pasticceria che nasce dal connubio tra due elementi che difficilmente nella norma si sposano bene, il vino e il cioccolato, ma che in questo caso grazie alle caratteristiche organolettiche conferite dalla miscela di alcuni cacao «Gran Cru» sudamericani e dalle particolari note aromatiche di un vino passito rosso di rara qualità quale il Moscato di Scanzo prodotto dalla famiglia «De Toma», formano un abbinamento che rende unico il cioccolatino al Moscato di Scanzo. 

Con il medesimo spirito, nell'intenzione di diffondere sul territorio l'apprezzamento per questo prodotto che esprime, tra l'altro, un forte radicamento nelle tradizioni enogastronomiche della Bergamasca, Abf patrocina e ospita la presentazione a Bergamo di questo cioccolatino al Moscato di Scanzo. 

Oltre alla presenza di importanti giornalisti che operano sul nostro territorio, ci saranno come ospiti il presidente della Provincia Ettore Pirovano, l'assessore provinciale alle Attività Produttive e al Turismo Giorgio Bonassoli, l'assessore all'Istruzione, Formazione e Lavoro Enrico Zucchi, il titolare dell'Azienda «De Toma» Giacomo De Toma, il Maestro CBeduschi ed esperti del settore enogastronomico. Saranno inoltre presenti i membri del consiglio d'amministrazione di Abf, i dirigenti Abf e i docenti e tutor dei corsi alimentari del Cfp di Bergamo. 

L'evento si svolgerà sotto forma di pranzo, cucinato e servito dagli allievi delle terze classi dei corsi alimentari (Arte Bianca, Aiuto cuoco, Operatore della sala bar) del Cfp di Bergamo con degustazione finale dei cioccolatini al Moscato di Scanzo. 

I giovani aspiranti del settore alimentare avranno così modo di valorizzare la presentazione attraverso una loro breve ma esaustiva descrizione delle portate, dei vini e delle tipologia di servizio adottato. Sarà quindi un momento didattico rilevante, durante il quale gli allievi vivranno questa esperienza come «Unità di apprendimento». 

Un'importante realtà produttiva enologica del territorio incontrerà in tal modo la volontà e la capacità creativa di giovani allievi, impegnati nel promuovere i sapori della nostra terra operando una significativa esperienza formativa.
Per saperne di più:

http://www.ecodibergamo.it/stories/Enogastronomia/167967_ecco_i_cioccolati_al_moscato_di_scanzo/ 

CACAO – I prezzi dei future alla chiusura del Nybot di ieri
NEW YORK (USA) – Le quotazioni dei futures del Cacao alla chiusura 

di ieri, del Nybot, il New York Board of Trade. 

(10 t; US $ per t) 

Cliccare il link:  http://data.tradingcharts.com/futures/quotes/CC.html 

CACAO – Icco, international cocoa organization 

Le quotazioni di ieri alla chiusura di Londra
Cliccare questo link per l’ultimo aggiornamento: http://www.icco.org/ 
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