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Allarme caffe

2025 GUIDA

AL MANGIARE E BERE BENE
A VICENZA E DINTORNI

L*allarme della torrefazione Carraro di Schio

Caro tazzina di cafle
cresce la corsa dei prezzi

« Parla Giuseppe
Zanandrea:«Siccita
rincari nei trasporti
per le guerre

e la speculazione
stanno impattando
sul caro tazzina»

Non accenna a placarsila pa-
rabola al rialzo dell'aumento
dei prezzi del caffé verde
all'importazione, un incre-
mento di proporzioni sem-
pre maggiori, che negli ulti-
mi quattro anni ha raggiunto
il 220%, ma che solo nel
2024 ha superato il 120%.
Inevitabile che una tale esca-
lation all'importazione, finis-
se perriflettersi anche sul co-
sto della tazzina al bar, che
non ha assorbito tutti gli au-
menti, ma che si sta avvici-
nando all'l,50 euro.

A lanciare l'allarme e a
spiegare cosa sta accadendo
nel mondo & Giuseppe Za-
nandrea, fondatore e titolare
della torrefazione Carraro di
Schio, natanel 1927 che con-
ta oggi due stabilimenti pro-
duttivia Schio, tre filiali este-
re, una produzione di oltre
7.000 tonnellate, un fattura-
to oltre i 70 milioni realizza-
to con 150 collaboratori.

«Le quotazioni sono stabili-
te da due borse, New York
(peril caffé arabica) e Londra
(per la robusta) ed il grafico
mostra un indice combinato
delle quotazioni: il prezzo &
pitt che triplicato negli ulti-
mi 4 anni e nell'ultimo é pia
che raddoppiato, superando
imassimidel 1977. La causa ¢
principalmente legata all’e-
mergenza climatica mondia-
le e alla grande siccita che ha
colpito i due maggiori Paesi
produttori di caffe, il Brasile
e il Vietnam che, guarda ca-
so, sono anche i due Paesi

Un incremento del 220"

in quallro anni

| giochi vengono decisi sulle due borse di Londra e di New York

Quotazioni borsa caffé crudo

incremento 220% ultimi 4 anni
(120% nel solo 2024)

Giuseppe Zanandrea

dai quali I'ltalia acquista la
maggior parte del caffé».

La Ue ¢il primo importato-
re di caffé verde, e I'ltalia ¢ il
secondonellaUe, con circail
23" del totale (10,4 milioni
disacchinel 2023). Per evita-
re che questi rincari si trasfe-
rissero sul costo del caffée al
bar o al supermercato, le tor-
refazioni hanno accumulato
unritardo nell’adeguamento
prezzi, sperando un ciclicori-

ILCORRETTIVO

Inevilabile un aumento

Per sostenere bar, ristoranti e pizzerie senza penalizzare
la qualita dei prodotti offerti ed il servizio, diventa indi-
spensabile un adeguamento dei prezzi del caffe al pubbli-
co che sono tra i pit1 bassi d'Europa. All'estero un caffe co-
sta molto di piir. In questi anni gli esercizi commerciali
hanno assorbito rincari di ogni genere, dalle utenze agli
affitti, mantenendo gli aumenti dei propri prodotti ben al
di sotto dei livelli di inflazione. Oltre ad analizzare la ma-
teria prima, occorrerebbe quindi una valutazione pia ge-
nerale sulla capacita di remunerazione dei “fattori pro-
duttivi” assicurata dagli attualilivelli dei prezzi.

basso e assorbendo i maggio-
1i costi, ad oggi la dinamica
deirialzi ha iniziato ad influi-
re anche sul costo finale.
«Irialzi sono alimentati dal
timore che il meteo possa
impattare negativamente gli
sviluppi dei prossimi raccol-
ti 2024-25 - prosegue Carra-
10 - Itrend rialzisti sono ulte-
riormente amplificati dall'in-
certezza sugli effetti delle
norme anti deforestazione

CARRARO

fabio.rinaldi@aromi.group
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Scopri il piacere del nostro caffé:

una pausa che rende ogni momento

ancora piu speciale!
5259c21a-0933-44c2-blad-cbfe9c8489b6

carrarol1927.com

Ue e dai costi dei container
sostenuti dalle tensioni geo-
politiche sul Mar Rosso e dai
conflitti internazionali. Tut-
tavia, il trend inflazionistico
¢ alimentato da movimenti
speculativi. Quali soluzioni?
L'evoluzione genetica delle
piante oppure l'opzione di
coltivare ad altitudini mag-
giori per trovare temperatu-
re meno torrides. Tutto il
mondo ¢ paese. GLAr.

Salvo per uso personale e' vietato qualunque tipo di redistribuzione con qualsiasi mezzo.

I riconoscimenti della Guida

Cru Caviar premia
il miglior maitre
Christian Danese

TreQuarti da sinistra Domenico Meduri e Christian Danese

«ll sommelier: «Siamo un
po’ psicologi e venditori».
Meduri: «<E importante
raccontare prodotti top
come il caviale italiano»

Oggi, nella ristorazione, il
servizio di sala & sempre
pitimportante. Non a caso
le stelle Michelin valutano
cucina, cantinae sala. Losa
bene chi in sala ci sta da
una vita, come Christian
Danese, maitre e somme-
lier del ristorante Trequar-
ti, a Val Liona, premiato
per il miglior servizio disa-
la dalla Guida al Mangiare e
Bere Bene del Giornale di
Vicenza, curata dal giorna-
lista Alberto Tonello in ven-
ditanelle edicoleal2 euro.
«Questo & un lavoro com-
plesso, a cui bisogna essere
portati — spiega Danese -.
Si dev'essere un po’ psico-
logi e venditori. Appena un
cliente entra devi capire se
puoi dare confidenza, o la-
sciare pin spazio, essere
quasi invisibile. Sta tutto
nell'adeguare il servizio al-
la persona che hai davanti,
fare in modo che l'espe-

rienza sia la migliore possi-
bile. Ha molta pit impor-
tanza di quanto si immagi-
ni, un cliente soddisfatto
non dice solo “ho mangiato
bene”, dice “sono stato be-
ne». Andare al ristorante &
un'esperienza e iclienti so-
no sempre pit esigenti. 11
dialogo con la cucina é co-
stante, ogni piatto dev'esse-
re raccontato, bisogna co-
noscere la materia prima.
Lo studio ¢ continuo, an-
che sulla carta vini».

Una figura fondamentale
non solo per il ristorante,
ma anche per i fornitori
delle materie prime, come
spiega Domenico Meduri,
amministratore delegato
di Cru Caviar, che ha conse-
gnato il premio. <Un pro-
dotto come il caviale non
puo essere semplicemente
servito, devessere raccon-
tato, fa parte dell'esperien-
za. Abbiamo bisogno di per-
sone come Christian, che
siano curiose, appassiona-
te del lavoro, che ciaiutino
a far conoscere un'eccel-
lenza italiana come il no-
stro caviale uno dei miglio-
rialmondo». Gi.Ar.




