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Dal le bacche a i  ch icchi  d i  caffè.

La Cof fea r ich iede un c l ima ca ldo umido e una temperatura costante tra

15 e 25 °C.  La var ie tà  Arab ica cresce in  a l tura t ra  900 e 2000 m e la

Robus ta  so t t o  i  500 m.  Le  sue  bacche  d i v en tano  rosse  e  g i a l l e  a l l a

maturazione, e vengono raccolte manualmente con due metodi: i l PICKING,

racco l ta  a  una  a  una  de l l e  so le  bacche  mature ,  e  lo  STRIPP ING ,  che

a v v i ene  i n  un  un i co  l a sso  d i  t empo ,  de t e rm ina to  un  pun to  med i o  d i

maturaz ione.

Dal le bacche s i  estraggono i  ch icch i  de l  caf fè  at traverso due trattament i

d i  lavoraz ione:  a secco (dopo c i rca 4 set t imane d i  ess iccaz ione la  po lpa

v iene separata da l  ch icco)  e a umido ( la  po lpa v iene separata da l  ch icco

dopo appena 12-24 ore da l la  racco l ta ) .  Sebbene p iù  costoso,  i l  secondo

tra t tamento  è  p iù  e f f i cace  ne l  preser vare  le  qua l i tà  organo le t t i che  de l

caf fè  per cu i  v iene r iser vato a l le  p iante p iù  preg iate.  L’operaz ione, mol to

de l icata,  è  e f fet tuata da una macchina depolpatr ice;  po lpa e bucc ia de l le

bacche vengono po i  e l im inate con l ’acqua.  Success i vamente i  ch icch i  d i

caf fè passano un ’anal is i laser -ott ica che l i  control la a uno a uno, scar tando

que l l i  con d i fet t i  e  anomal ie .

Dal caffè verde al  caffè tostato.

I l  caffè verde poi subisce una profonda trasformazione di tutte le componenti

organolett iche: gusto, sapore, aroma e corpo del la bevanda f inale vengono

evidenziate grazie al la tostatura. Solo un per fetto processo di torrefazione

è  i n  grado  d i  en fa t i z zare  tu t te  l e  qua l i tà  de l  ch i cco .  Ogn i  p rocesso  d i

trasformazione organolett ica che i l  ch icco subisce a l l ’atto de l la tostatura

e de l  suo success ivo ra f f reddamento -  da l la  perd i ta  d i  peso (c i rca 20%)

a l la  formaz ione d i  cent ina ia d i  component i  at t i v i  sot to i l  prof i lo  o l fat t i vo,

dai  compost i  ac id i  d igest iv i  a l la formazione e a l  mantenimento degl i  aromi

vo lat i l i  ( le sostanze insolubi l i  responsabi l i  de l  gusto amaro, dolce e acido)

-  appar tengono a l la  cu l tura so lo  de i  pro fond i  conosc i tor i  de l la  mater ia .

Anche la  con fez ione per  un  corre t to  manten imento  de l  ca f fè  tos ta to  è

impor tante :  so lo  grand i  az iende come Segafredo Zanet t i  sono in  grado

ogg i  d i  forn ire imba l l i ,  macch inar i  e  capac i tà  d i  gest ione che ass icurano

una e levat iss ima qua l i tà  de l  prodotto f in i to.

B r e v e  e x c u r s u s  i n t r o d u t t i v o .
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Dal prodotto f in ito al la bevanda.

A grand i  l inee le  metodo log ie  d i  preparaz ione de l  ca f fè  s i  sudd iv idono in

due famig l ie  pr inc ipa l i :

per infus ione

i  gran i ,  oppor tunamente mac inat i ,  vengono lasc iat i  macerare ne l l ’acqua

bo l lente (caf fè  a l la  turca)

per percolaz ione

i l  f lusso d i  acqua ca lda passa attraverso la po lvere macinata con d iverse

modal i tà  (caf fè  espresso,  moka,  f i l t ro )

La  moda l i tà  espresso,  s imbo lo  de l  ca f fè  i ta l i ano,  è  senza  a lcun dubb io

que l la  che r iesce ad esa l tare a l  megl io  le  caratter ist iche v is i ve,  o l fat t i ve

e gustat i ve  de l  ca f fè .  L’espresso s i  ott iene facendo passare un f lusso

d i  acqua ca lda (90 ° )  ad una press ione d i  c irca 9 atmosfere

su di un letto di polvere macinata di caffè. Tale pressione

permet te  i l  f o r te  conta t to  de l l ’acqua  con  l a  po l vere ,

dunque la completa estraz ione del le mig l ior i  par t i

so lub i l i  ed emuls ionab i l i  de l la  misce la.  Cos ì  la

bevanda r isulta maggiormente aromatica, con

un corpo ve l lu tato e p ieno.
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L’orig ine unica del  caffè  Segafredo Zanett i .

La proprietà della piantagione di Nossa Senhora da Guia in Brasile permette

a Segafredo di controllare direttamente la produzione del caffè e selezionare

attentamente solo i l migliore prodotto per le proprie miscele.

E ’ infatti la dif ferenziazione nelle caratteristiche fondamentali del le varietà a

fare de i  torrefattor i  i  ver i  a lch imist i  ne l  tarare e b i lanc iare le misce le.

Ciò che ancora all ’espresso manca e che invece è stato ottenuto dalla Francia

per lo champagne, è la cer t i f icazione d ’origine del

marchio, che impedisce agli imitatori e a quanti

v o l e sse ro  en t ra re  ne l  se t t o re  senza  l a

necessaria professionalità, di sfruttare una

denominazione nota e tanto apprezzata.

L’espresso secondo Segafredo Zanett i .

Non s i  può  ch iamare ESPRESSO un caf fè  eseguito con un ’unica var ietà

d i  ca f fè .  L’espresso  è  l ’ar te  d i  un  p i t to re  d i  m isce la re  i  co lo r i ,  è  una

sinfonia eseguita dai tant i  e lement i  d i  una orchestra. Seguendo la f i losof ia

Segafredo Zanett i ,  i l  vero espresso ita l iano è paragonabi le al lo champagne

francese: le uve per produrre lo champagne provengono da un ’unica zona,

ma sono selez ionate e miscelate per ottenere la migl iore qual i tà  possib i le.

Unica az ienda a l  mondo, Segafredo Zanett i  attua per l ’espresso lo stesso

principio: selezionare le migl iori varietà di Arabica e Robusta, a provenienza

unica e strettamente contro l lata, e misce lar le in un cont inuo sforzo vo l to

ad ottenere i l  mig l iore prodotto poss ib i le .
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se non fa i  a t tenz ione,  i l  p iano de l  le t to  d i  po l ver i  d i  ca f fè  potrà  r isu l tare

non  l i v e l l a t o .  D i  c onseguen za  l a  quan t i tà  d i  c a f fè  n e l  p o r t a f i l t r o  non

sa rà  d i  s pesso re  omogeneo :  l ’acqua ,  sp i n t a  a l l a  p ress i one  d i  9  a tm ,

a t t ra ve rserà  i l  pun to  p iù  debo l e  de l  ca f fè  es t raendone  meno  sos tanze

so l ub i l i .  Con  i l  r i su l t a to  d ì  un  ca f fè  so v raes t ra t t o ,  b ruc i a to  o  con  una

perco la z i one  ve l oce ,  con  poco  aroma,  senza  corpo  e  con  mod i f i caz i on i

de l l a  c rema .

E l im ina l ’eventua le  res iduo d i  gran i ,  che può  deter iorare le  guarn i z ion i ,

pu lendo  con  cura  i l  bordo  de l  por ta f i l t r i  p r ima d i  i nser i r l o  ne l  g ruppo

macch ina,  dove va a  cong iungers i  propr io  con una guarn i z ione (o - r ing ) .

Mant ien i  i  f i l t r i  ben pu l i t i .  La sera, smonta l i  e inser isc i l i  in  un rec ip iente

pieno di acqua calda con un detersivo neutro, senza odori (preventivamente,

avra i  smontato i l  f i l t ro e ben pul i to tutt i  i  canal i  d i  passaggio de l l ’acqua).

Pul i t i  i  f i l tr i ,  l iberal i  da ogni incrostaz ione. Al matt ino, r imonta i  por taf i l tr i

e  r isca lda l i  a  lungo pr ima d i  e f fet tuare la  pr ima operaz ione.  Durante la

g iornata, mant ieni  i  f i l tr i  sempre nel  gruppo, facendo scorrere d i  tanto in

tanto acqua dal gruppo per tenere ben pul ito sia i l  gruppo che i l  por taf i ltro.

Contro l l a  tu t t i  i  parametr i  d i  press ione  de l l ’acqua (da  1 a  1.5 a tm)  in

ca lda ia e d i  9 atm d i  press ione d i  pompa: va lor i  in fer ior i  produrranno un

ca f fè  so t toestra t to ;  a l  contrar io ,  se  super ior i ,  i l  ca f fè  ev idenz ierà  una

crema p iù  scura  che  tende  a l  co lo re  b ianco  a l  cen t ro  de l l ’ i n fuso ,  con

sapore acre,  legnoso,  mol to for te e amaro.

L' it inerar io d i  r ito del  CAFFE ’  ESPRESSO.

I  gest i  da esegu ire passo per passo.

Al imenta i l  macinadosatore con la mig l iore misce la d i  Arabica e Robusta.

Fa i  attenz ione che i l  conten i tore s ia sempre ben pu l i to da l la po lvere e da

res idu i  o leos i ,  per non a l terare i l  prodotto.

Regola le macine del  macin ino per ottenere la polvere dal la granulometr ia

ott imale, anal izzando la discesa del la bevanda mentre fai un caffè espresso.

Non  t ene re  ma i  i l  d osa t o re  de l  mac i n i no  p i eno  d i  c a f fè  mac i na t o  pe r

o l t r e  me tà .

Pu l isc i  quot id ianamente,  con uno spazzo l ino,  i l  dosatore de l  mac in ino da

eventual i  incrostaz ioni o leose per ev itare irrancid iment i  del prodotto f inale

e  r i duz i on i  d i  peso  de l l a  dose .  Con t ro l l a  i l  peso  de l  ca f fè  emesso  da l

dosatore prelevando dal macinino una decina di dosi. È  impor tante in iz iare

a l  matt ino con i l  caf fè  appena macinato.

Pul isc i  i l  por taf i l tro pr ima di inser ir lo sotto al  macinadosatore, poi preleva

la dose de l  caf fè .

Premi i l  caf fè  con forza ut i l i zzando i l  press ino in dotaz ione a l le  macchine

da  ca f fè .  Puo i  a nche  p r e ssa re  i l  c a f fè  c on  i l  p r e s s i n o  i n s e r i t o  n e l

macinadosatore, ma in questo caso occorre un ’attenz ione par t ico lare:  la

press ione eserc i ta ta  r isu l terà  sempre in fer iore a i  metod i  soprac i ta t i  e ,
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7 g = una dose

9  a t m o s f e r e

8 5  /  9 0  ° C

25 second i

25 –  30 cc

50 ml

6 5  /  6 7  ° C

10

11

12

Prendi la tazza che tieni sempre riscaldata (non bollente) nello scaldatazze sul

lato superiore della macchina, ponila sotto il beccuccio di fuoriuscita del caffè.

Az iona l ’erogatore:  in  non meno d i  20 second i  e  non p iù  d i  30 ot terra i

da i  25 a i  35 ml  d i  ca f fè  espresso,  con una crema intensa,  pers is tente,

compat ta ,  d i  co lo re  “ tes ta  d i  moro ”  un i f o rme con  s t r i a ture  p iù  ch ia re

co lor camosc io.

R icordat i  d i  r igenerare tut te  le  set t imane,  senza deroghe,  le  res ine de l

depura to re  e  sos t i t u i s c i l e  quando  hanno  t e rm ina to  l a  l o ro  f un z i one ;

control la i  va lor i  d i  durezza e inoltre fa i  control lare puntualmente i l  ca lore

del l ’acqua in fuor iuscita dal  gruppo, che deve essere tra g l i  85 e i  90 °C.

L’espresso serv ito a regola d ’arte.

Per servire un espresso a regola d ’arte, oltre ad applicare tutte le norme di

preparazione elencate in precedenza, è necessario che concentri la tua attenzione

sulla presentazione. Innanzitutto servi il caffè espresso sopra un banco sempre

perfettamente pulito (magari con la tovaglietta sotto la tazzina). accompagnandolo

con un piccolo bicchiere di acqua fresca con cui il cliente potrà liberarsi la bocca

da eventuali cattivi sapori prima di degustare il caffè per poter meglio apprezzarlo.

Servilo esclusivamente con zucchero semolato in bustina, poiché lo zucchero deve

passare lentamente attraverso l ’espresso. Prolunga una tradizione centenaria

ereditata dal mondo coloniale: accompagnalo con un cioccolatino, il cui gusto si

sposa molto bene con quello del caffè.

Non perdert i  in una tazz ina.

Anche la tazzina merita grande attenzione, e per non sbagliare ti basta seguire

queste semplici indicazioni.

Prendila così. Scegli una tazzina di porcellana, meglio se con bordi spessi, per

evitare ustioni al contatto con le labbra. Accertati che il profilo interno sia concavo:

ti permette di avere un caffè dalla crema corposa e persistente. La sua capacità

ideale è di 50 ml, per contenere la dose dell ’espresso e per aggiungervi della

crema di latte se il cliente lo preferisce macchiato.

Usala cos ì. Prima riscaldala sempre, per evitare un abbattimento repentino

della temperatura del caffè nel momento di erogazione e discesa in tazza.

I  numeri  per i l  per fetto espresso:

Misce la d i  caf fè  arab ica e robusta mac inata

Press ione in  macch ina

Temperatura d i  usc i ta da l  gruppo

Tempo d i  estraz ione da in i z io  d iscesa

Quant i tà  d i  caf fè  estrat to

Capac i tà  ot t imale de l la  tazz ina

Temperatura in  tazz ina

La tazz ina deve essere r isca ldata,  non bo l lente
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CREMA
CHIARA
Il caffè scende
troppo
velocemente

CREMA
SCURA
Il caffè scende
troppo
lentamente
a gocce

• Macinatura grossa
• Pressatura debole
• Dose scarsa
• Press. pompa minore 9 bar
• Doccette otturate
• Dilatazione fori filtro

• Macinatura fine
• Pressatura forte
• Dose eccessiva
• Temper. acqua maggiore 90°C
• Press. pompa maggiore 9 bar
• Doccette otturate
• Filtri e portaf.intasati

• Macinatura più fine
• Aumentare pressatura
• Aumentare dose
• Aumentare bar pompa
• Pulire o sostituire
• Sostituire

• Macinatura più grossa
• Ridurre la pressatura
• Diminuire la dose
• Diminuire pressione
• Diminuire bar pompa
• Pulire o sostituire
• Pulire accuratamente

ESITO DIFETTO CAUSA SOLUZIONE

SCARSA
TENUTA
DELLA
CREMA

FONDI DI
CAFFE’
IN TAZZA

AVVALLA-
MENTI
SUI FONDI
di caffè

• Macinatura 
eccessivamente fine
o troppo grossa

• Estrazione prolungata
  causa otturazione filtro
• Estrazione veloce per

otturazione doccette
• Temp. acqua maggiore 90°C

• Macinatura troppo fine
• Macine consumate
• Press. pompa maggiore 9 bar
• Dilatazione fori filtro
• Doccette otturate

• Doccette parzialmente
  otturate

• Riportare la macinatura
agli standard predefiniti

• Pulire accuratamente

• Pulire o sostituire

• Diminuire pressione

• Macinatura più grossa
• Sostituire
• Diminuire bar pompa
• Sostituire
• Pulire o sostituire

• Pulire o sostituire

IL CAFFE’
GOCCIOLA
dal bordo del
portafiltro

• Foro di erogazione del
portafiltro otturato

• Scarsa tenuta della
guarnizione sottocoppa

• Pulire servendosi di un
punteruolo

• Sostituire

Le mappe del  CAFFE'  ESPRESSO.

LE TABELLE CHE TI  DANNO ULTERIORI INDICAZIONI.

ESITO DIFETTO CAUSA SOLUZIONE
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Divagazione sul  CAPPUCCINO.

La qual i tà  a l la  base de l la bontà .

Se l ’espresso è  i l  mass imo ar te f ice de l la  d i f fus ione de l  caf fè  ne l  mondo,

i l  c appucc i no  è  l a  spec i a l i tà  a  base  d i  e sp r esso  p iù  app r e z za ta .

Per fare un buon cappuccino t i  occorrono due basi  impor tant i :  un grande

espresso e un latte r icco di grassi, fresco

e intero. Purtroppo molti Paesi vietano

l ’uso del latte fresco, e la lavorazione

e pastor i zzaz ione preg iud icano i l

profi lo organolettico del latte,

impoverendo lo  d i  zuccher i

e microrganismi che invece

sono  f o n damen t a l i  p e r  u n

per fe t to  cappucc ino .  In

o g n i  c a s o  u s a r e

l a t t e  i n t e r o  è

d ’obbl igo, perché

l a  s u a  c o m p o s i z i o n e  r i c c a  d i

g rass i ,  consente  d i  o t tenere  una  crema

compatta,  pers istente e p iena d i  aroma.

Segafredo t i  g ira le r icette.

Versa  i l  l a t t e  f r eddo  i n  un  b r i cco  d i  acc i a i o  i no x  o  i n  una  l a t t i e ra  d i

po rce l l ana ,  p re fe r i b i lmen te  con  imbocca tu ra  mo l t o  l a rga .  I n t roduc i  i l

beccucc io  de l  vapore de l la  macch ina espresso ne l la  la t t iera ,  dopo aver

fat to def lu i re g l i  eventua l i  res idu i  d i  vapore acqueo.  Muov i  la  la t t iera da l

basso verso l ’a l to  f ino  ad ot tenere una panna mo l to  f ine  e  cons is tente .

Pr ima d i  versare in tazza,  batt i  leggermente i l  br icco su l  tavo lo d i  lavoro

per far  addensare maggiormente la  crema de l  la t te.

Es istono due metod i  per preparare i l  cappucc ino:

• i l  primo e più usato prevede di versare i l  latte dopo aver già preparato

i l  caf fè  espresso nel la tazza grande

• i l  secondo sugger isce la  preparaz ione

de l l ’espresso dopo aver raddensato

l a  c r ema  d i  l a t t e .  Ques t ’u l t imo

metodo t i  permette, se fa i  tutto

a  r e g o l a  d ’a r t e ,  d i  a v e r e  u n

cappucc i n o  da l  s apo r e  p iù

omogeneo.




