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Industria italiana caffé nasce Nasce cosi una piccola realta

del suo fondatore MQ':IO—II i‘glL[I . I J - artigianale, che, con il passare degli
inseritosi nel settore del Caﬂ:i-. L aPpasSIeh - i anni, dedica sempre maggior impegno alla
a questo mondo, e, coltivando un !.\: 3 { ¥ produzione di miscele di qualita selezionando
sempre crescente, nel 19§8 $ f '- l ' attentamente le materie prime impiegate e

aprire un bar t_orrefazione nel cuore di Roma | i ] _ ponendo la massima attenzione su tutte le
con una miscela esclusl’\(i- - {I L ] ¥ ¥ [ Fasi di lavorazione.
AN

Il successo ottenuto crea la richie
distribuzione tra i bar circostanti edlin’i
tempo, aumenta sempre di piu. Pl

In questo modo un’'idea si trasforma
inun'esperienzaimprenditoriale
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I_- i ) | _ di successo, quasi senza accorgersene.

L'entusiasmo si tramanda di padre in figlio e
con il subentro in azienda delle generazioni
successive che nutrono la stessa passione e
la stessa volonta di far crescere la propria

azienda,si inizia e si continua ogni giorno
un percorso di crescita e di adeguamento
industriale e tecnologico per rispondere
alle richieste di un mercato in continuo

mutamento, senza mai dimenticare |la
passione e la tradizione.
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Questo l'obiettivo dell’'azienda che da
sempre ricerca la qualité, acquistando
direttamente dai paesi di origine le materie
prime selezionate.

Come l'artigiano, che all'interno del suo
laboratorioproduce lesueopereconcreativita,
attenzione ed arte, Industria Italiana Caffe
realizza il prodotto con dedizione,
conoscenza e passione.

Un'azienda che riesce ad esprimere la propria
filosofia, anche quando produce in forma
anonima, per conto di terzi, con il marchio
del cliente, contribuendo consapevolmente
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Come un sarto non puod prescindere dalla ! 4 ."s

scelta della stoffa per il suo abito, un /{5 %" ' _._I. (8 g Q_ﬂdo P ﬁsfaiiuar‘o(ano{o. (Hzﬂ@d)
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L'artigiano conosce in tutte le sue forme e
proprieta la materia che utilizza: sa come
valorizzarne le proprieta e
sfruttarle al meglio.

Per questo ogni lotto di caffe verde che
arriva presso lo stabilimento viene verificato
prelevandone una quantita campione.

E fondamentale l'occhio esperto che, tramite
un esame fisico, olfattivo e gustativo,
verifichi la conformita del lotto ordinato.

Vengono eseguiti test conil metodo CUPPING
ALLA BRASILIANA, al fine di cogliere la pura
essenza di ogni origine.

mperienza acquisita permette ad Industria

Italiana Caffé di fornire una consulenza ai
suoi clienti che preferiscono acquistare
autonomamente la materia prima.

Tutti i prodotti vengono sottoposti ad analisi
sanitarie, qualitative e organolettiche,
secondo le vigenti normative.




T[ So(o uomo davvero dofafo di sensibi“ﬁ

che ho inconfrate in vita mia era il mio sarto:

mi prendeva le misure fiffe e volfe che mi vedeva,
mentre titti qli altri mantenevanc le vecchie misure
e si aspe’fﬁﬂano che o mi ci adattassi.

(Gﬁome Bernard gjha\,/)
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La_fase piv affascinante dell'intero penconse,
quella in cui le convinzioni aziendali sul profile idealet S8

\ . 0 " J
de| caffe espresso, vengono messe in prafica in a‘ﬁ?s&

O{Z[,grl'udfzfi@ (sovrano) 0(6( consumatore {\fna[e.

La tostatura Llenta, controllata da
sistemi au'avanguardia, ma impostata
secondo la nostra tradizione, permette,
tramite le curve di tostatura create ad hoc per
ogni specifica miscela, di ottenere la massima
espressione dei caratteri organolettici del
caffe.

Un sistema complesso che necessita
di un'approfondita conoscenza delle
caratteristiche organolettiche di ogni singola
qualita di caffé e che permette di ottenere
un prodotto finale uniforme e miscelato in
maniera ottimale.

Scrupolosi e metodici campionamenti continui

e costanti vengono eseguiti nello stabilimento

durante tutte le fasi di tostatura, risp'ettando,

prima del confezionamento, i tempi di riposo
_qradi che il prodotto richiede in funzione del periodo

e Y stagionale e del suo utilizzo finale.

p, Si tratta di operazioni rimaste legate alla
tradizione, sebbene, in un periodo come
questo, si tenda a globalizzare tutti i proce
industriali. ]
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o di- I“produzmne e di
..l pnamento del caffé avviene
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ol ? te un servizio completo, di
I IFJI ta e ei.tost‘i'cfompetitivi. a[{a ricerca O{ZUa PZP{‘Z‘”CT

ALt l . N
| ¢?] |§>u2|one diretta ed esclusiva taz=a oh Caﬁ\e.
oi T dott su tutto il territorio nazionale,

erl I e||‘d4. effettuare consegne in tempi (E)ar‘bar*a v‘}F Dam'e[s)
2= 3 1 ) |

u- zmro"e strutturato in base alle esigenze
.1’ rvazione delle diverse tipologie di
l’ t Q\‘Tut’ﬁr le merci vengono preparate e
fezio jte dalreparto di logistica,
iT le e'5|genze del cliente, al fine di LIL

f tegrltla durante il trasporto. |
- ] CF;FMaﬁ

e irferminabile viaggio

0 |IFormato venga prodotto, ‘\/
7 '.F q ellp di produrre, ottenere :
2gust: 2 un prodotto di

ol .

k. |
i R 3
" Il1
.
i



Le cialde modello E.S.E. sono i ey | ai gestori
realizzate con carta filtro composta da o p[lolavoro
fibre vegetali, sono a impatto zero e [ v N _ acquisire
completamente biodegradabili; compatibili ! B |

con tutti i modelli di macchine per il caffé | .r'

espresso, sono confezionate in atmosfera _.-r < !a'{e'ﬂ'ersonallzzazlom
protettiva. " 4 - - 1 l? _pll- in .quadrlcromla
E.S.E. (Easy Serving Espresso) e la tecnologia " X rogetto, oppure aver gia
che semplifica la preparazione di un buon | zato )uona I-Fllentela

4 I

caffé espresso attraverso facili gesti. Il :

concetto di liberta di scelta e di garanzia . 3 r. 1}
e ottenibile semplicemente abbinando tra '
loro, un prodotto ed una macchina certificata
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IndustriaItalianaCaffééingradodirealizzareI
apposite miscele, curve di tostatura e
specifiche macinature per i piu
diffusi metodi di estrazione del caffe.

ESPRESSO MOKA _
Metodo di estrazione piu tecnico in assoluto Il caffée e attraversato dall'acuna

che permette nella fase finale di emulsione verso l'alto, grazie alla spinta della pr .~"
degli olii di ottenere l'aspetto cremoso che generata dal vapore nel bolli orejl _‘j re
contraddistingue questa tipica bevanda. Si ottiene un caffe dal gusto a 4
forte e con un aroma intenso; in qu 'n

'estrazione avviene con una plccoiarpﬁe 'I
e quindi il macinato viene sfruttato d"l’ - I
v\
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Br esfrarre al l’hgjﬁo le sosfan=ze

presenti nel cafté, si deve macinarlo

FRENCH PRESS NAPOLETANA AU
Metodo basato sull'infusione a caldo che Metodo basato sulla percola‘ziclne T
esalta gli aromi retrolfattivi. La pit semplice eungustopiupieno ma r?.eno de ‘I
delle estrazioni, dove il segreto e il grado di grazie all’ estrazione esente da
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macinatura che deve essere di calibro medio,
consistente ed uniforme.
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azione con acqua calda
pra caffe macinato
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t‘. H cﬁ[’ Flltrl per il caffé con metodo

it spessi rispetto ai normali
& americano, in modo che il caffé
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SYPHON

Metodo di estrazione raffinato e difficile
molto diffuso in Giappone

Il sifone €& composto di una struttura
normalmente metallica che sostiene due sfere
di vetro sovrapposte, collegate una all'altra
da un sifone e separate solo da un Ffiltro che
puo essere di carta, di plastica o di metallo.
Terminata l'infusione, dopo un minuto, si
spegne la fiamma e la pressione all’interno
della camera chiusa inferiore iniziera a
diminuire, quindi il caffe infuso nella parte
superiore iniziera a scendere per effetto
della gravita e della differenza di pressione,
raccogliendosi nel contenitore sottostante.
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Il processo & molto lento, richiede ore e

COLD BREW

Metodo di estrazione a freddo.

permette di ottenere un caffe dai gusti
molto delicati. Questo metodo di estrazione
permette al caffé di essere valorizzato al
meglioin quantoilcaffé nonviene mai esposto

al calore fissando tutti gli aromi.




Customer care

Triangolazione

Pratiche import-export

Logistica personalizzata

Supporto marketing per start up .::

Consulenza per acqmsto mateﬂe p'
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Creazioni nuovi loghi

Corsi professionali

Creazione miscela Efrsbp :
- i i j oo r-.

Jha AN

.
|
p
"*'.' 0 Mau
| 7l i,

iutia Mau

|
15
| o
e
e
a Ca feSrl
"'JlQ”' /8A .
#r-# h|a - Roma (Italy)
b A
22 ?.15
1r

#. d ustrlalﬁallanacaffe@pec it

_anagerl 0

au éd’ﬂktrlaltallanacaffe it

er & Administration
in
‘N trlaitalianacaffe.it
M'anager & Customer Care
ceri

©gen "'r" rn&uEtrlaltallanacaFFelt

ol
ager

'(‘i 3 ué

d slrlaltallanacaFFe it

QU

*!'r

.nl

|||,L -m,'.,l.,.~

.'I

I
'l.
il
'-r




Industria Italiana Caffé sri

progetto fotografico: Tania Boazzelli www.taniaboazzelli.com
progetto grafico e impaginazione: Elisa Leotti @www.xvinca.com®

All rights reserved - Copyright - Industria Italiana Caffe S.r.l



