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CSC: i caffe speciali certificati sfidano il
porzionato

samambaia-1-c0a4f297

Ogni nuova ricerca di mercato conferma i risultati dei primi studi effettuati alcuni anni fa da CSC -
Caffe Speciali Certificati sul mondo del caffe e i suoi consumatori: chi beve un espresso ricerca in
tazza un piacere. Un piacere che e rito, aroma, gusto.

Alle sue spalle, accanto alla qualita, € subentrato un nuovo elemento: la praticita, che ha la meglio tra
le mura di casa. E che il consumatore € disposto a pagare, e salata, anche quando ad essa si
accompagnano nomi di fantasia che esaltano la “forza” o la dolcezza del risultato in tazza senza
spiegare cosa si trova in quegli involucri di alluminio o di materiale plastico (I'ambiente non ringrazia!);
al piu si sa che é un caffé del Brasile o proveniente dall’Africa. Come dire: “le offro un buon vino
italiano”. Senza dubbio a questa offerta seguirebbero numerose domande: quale? da dove viene?
quali i vitigni? Lo stesso deve avvenire con il caffe.

Qui puo giocare un ruolo importante il barista. Se a casa al cliente (soprattutto alle signore) piace
“giocare” con i gusti del caffe, il barista puo insegnare ad andare oltre, offrendo piu miscele o singole
origini; oppure variando le modalita di servizio della sua miscela: se di qualita e ben tostata, da
diverse sensazioni gustative e olfattive a seconda che si tratti di un espresso, di un’estrazione a filtro o
con il French press (pressofiltro o infusiera). Ma soprattutto deve guidare il consumatore a
comprendere le caratteristiche dei diversi prodotti, le loro origini, conferendo anche alla tazzina il
piacere e la conoscenza che si accompagnano a un buon bicchiere di vino.

«La grande carta in piu che CSC offre € la certezza della qualita e dell’'origine dei prodotti che si
trovano nelle confezioni che riportano il suo bollino - afferma Enrico Meschini, presidente di Caffe
Speciali Certificati -. Ai nostri caffé si unisce una tracciabilita totale (recentemente certificata Iso
22005), dalla pianta (nel senso che andiamo in loco, conosciamo chi produce, dove produce e come
lo fa) alla tazzina; tutti hanno caratteristiche ben precise. Chi propone genericamente
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“un Brasile” non dice alcunché: il territorio di questo Paese e vastissimo come pure le tipologie di caffé
che vi si trovano. Ma se offro un Brasile selezionato da Caffe Speciali Certificati, proveniente dallo
stato di Minas Gerais, regione del Campo dos Vertentes, Fazenda Samambaia, guidata da Henrique
Cambraia che da quindici anni conduce l'azienda di famiglia, ecco che fornisco coordinate ben precise
non solo da un punto di vista geografico, ma anche di lavorazione e di gusto: i suoi caffé arabica
subiscono una lavorazione naturale (I'essiccazione € al sole sul patio) e in tazza offrono un espresso
di gran corpo e dolcezza, molto aromatico e non acido, con persistente aroma e gusto di cioccolato e
un’inusuale nota di frutta secca. Sono caratteristiche che, se vengono trasmesse al cliente, danno un
vero valore aggiunto al prodotto. Dopo una simile esperienza, trovarsi di fronte alla semplice
indicazione di un Paese d’origine o a un nome di fantasia, risuona vuoto, soprattutto quando si ha a
che fare con caffé come quelli in capsula che possono costare anche piu di cinquanta euro al chilo».

Se i momenti di punta non permettono di dare spiegazioni, un caffé si puo “raccontare” attraverso |l
menu, tavolette, locandine poste nei pressi del bancone o biglietti da accompagnare alla tazza, che il
cliente puo “rubare” e portare con sé a casa o al lavoro, per raccontare un’esperienza di gusto che
piace e soddisfa, spingendo altri a visitare il locale.

«Finalmente noto che anche in Italia si sta formando un humus favorevole a scelte basate
sull’eccellenza. | locali che propongono caffé di piantagione, come quelli contraddistinti dal marchio
CSC e sanno offrirla con criterio, sono premiati da clienti fedeli, che un bravo barista trasforma da
semplici consumatori a cultori di un prodotto di pregio. Una vera soddisfazione per chi propone e per
chi degusta».

Dalla sua nascita nel 1996 lo scopo dell’Associazione € promuovere la qualita e la cultura del caffé di
pregio, facendo fronte comune nella realizzazione di un prodotto di qualita superiore certificata. Le
torrefazioni che vi aderiscono sono: Arcaffe Estero - Livorno, Barbera 1870 - Messina, Blaser Café -
Berna (CH), Caffé Agust - Brescia, Mondicaffé C.T.&M. - Roma, DiniCaffé - Firenze, Goppion Caffe -
Preganziol (TV), Le Piantagioni del Caffe - Livorno, Torrefazione Musetti - Pontenure (PC).
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