L'Espresso Italiano Certificato
¢ realta anche per i consumatori sapienti

L’Espresso Italiano Certificato, nato per soddisfare
il consumatore attento, e ormai una realta che coinvolge
centinaia di bar. Conosciamolo meglio, attraverso risposte
sintetiche alle domande che sono sulla bocca di molti.

Che cos’e I’espresso?

Che cos’e Espresso
Italiano Certificato?

E’ il modo migliore per ottenere dai chicchi di caffe, sapientemente,
tostati tutto il piacere che sono in grado di donare. Pili prosaica-
mente, 'espresso ¢ la bevanda in tazza ottenuta facendo attraversare
la polvere di caffe da acqua calda sottoposta a idonea pressione. 11
caffe per la preparazione dell’espresso non deve contenere additivi o
aromatizzanti e deve essere esente da acqua aggiunta artificialmente.

E’ la bevanda in tazza conforme al rigoroso disciplinare di pro-
duzione redatto dall’Istituto Nazionale Espresso Italiano e appro-
vato da un Ente terzo operante secondo la norma Iso 45011, di
cui il certificato n. 214 del 24 settembre 1999, rinnovato il
19.09.2002 del Csqa. E d’obbligo che I'Espresso Italiano Certifi-
cato sia ottenuto da un miscela di grani tostati di diversa origine,
macinati dall’operatore al momento della preparazione e trattati
in macchina in modo tale che la bevanda abbia una determinata
fisionomia organolettica, delineata secondo le regole scientifiche
dell’analisi sensoriale e controllata attraverso le medesime.
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Le caratteristiche organolettiche dell’Espresso Italiano sono
quelle rispondenti al disciplinare tecnico per la qualita senso-
riale del caffe a marchio Espresso Italiano. Piu precisamente I'E-
spresso Italiano in tazza, pronto per il consumo, deve presenta-
re il profilo di cui il grafico 1.

Il livello di qualita di qualsiasi prodotto & decretato, seppure in mo-
do silente, dal consumatore. Per comprendere quanto egli desidera
quando ordina un espresso sono stati svolti dall’Istituto Internazio-
nale Assaggiatori Caffe, con 'assistenza tecnica del Centro Studi e
Formazione Assaggiatori, migliaia di test sul consumatore e decine
di test di laboratorio per definire quali caratteristiche oggettive e mi-
surabili evidenziano gli espresso preferiti. Quindi queste caratteristi-
che sono state codificate insieme al metodo per determinarle.

Attraverso un panel di assaggiatori esperti che compiono I’anali-
si sensoriale individualmente su un’apposita scheda denominata
Trialcard Espresso Italiano. I dati ottenuti dagli assaggiatori ven-
gono quindi elaborati con particolari tecniche statistiche che
consentono di verificare 'attendibilita dei dati e dei giudici.

Lespresso ¢ oggi una delle espressioni del made in Italy gastro-
nomico di maggior successo, ma proprio per questo troppe vol-
te del suo nome si abusa per prodotti che non corrispondono
alla tradizione e alle attese del consumatore. Con la certificazio-
ne della qualita sensoriale i produttori di miscele e di attrezza-
ture hanno in pratica stabilito un nuovo contratto con gli uten-
ti finali impegnandosi al rispetto di determinati requisiti sotto
il controllo di un garante: I'ente di certificazione.

LEspresso Italiano deve essere ottenuto attraverso una miscela
certificata, attrezzature (macchina e macinadosatore) certifica-
te e un responsabile del locale abilitato. In assenza anche di uno
solo di questi elementi non sara possibile ritenere 'espresso ri-
spondente ai requisiti previsti dal disciplinare tecnico.

I pubblici esercizi che utilizzeranno esclusivamente miscele certifi-
cate, attrezzature certificate e personale abilitato potranno esporre
il marchio Espresso Italiano Certificato per comunicare al consu-
matore che egli puo — e deve — pretendere un espresso con caratte-
ristiche organolettiche conformi a quelle fissate dal disciplinare.

Frequentando i corsi organizzati dall'Istituto Internazionale As-
saggiatori Caffe su tutto il territorio nazionale, e superando I’e-
same finale.



Nel dettaglio tecnico,
quali caratteristiche
sono necessarie

per ottenere
un Espresso Italiano?

Sotto il profilo
descrittivo, quali sono
le caratteristiche
sensoriali di un
Espresso Italiano?

Si puo fare un Espresso
Italiano con una sola
tipologia di caffe?

[ g

La tipologia di caffé che si
usa nella preparazione
dell’espresso, deve essere
qualitativamente superiore
a quella che si usa per
altre preparazioni?

Qual ¢ la pietra miliare
per la qualita
di un espresso?

La certificazione del prodotto ha voluto prendere in considera-
zione la cosa pitt importante: la soddisfazione del lato edonisti-
co del consumatore. Ma nel disciplinare sono contenute regole
di prova che ci possono essere utili per rispondere alla doman-
da. Ecco quindi alcune condizioni importanti - ma non suffi-
cienti in quanto non esaustive sotto il profilo della qualita — per
ottenere un Espresso Italiano:

Porzione di caffé macinato necessaria 79=05

Temperatura dell’acqua uscita gruppo 88°C + 2°C

Temperatura bevanda in tazza 67°C = 3°C

Pressione di immissione dell’acqua 9 bar =1

Tempo di percolazione 25 secondi + 2,5 secondi
Viscosita a 45°C >15mPas

Lipidi totali > 2 mg/ml

Caffeina < 100 mg/tazzina
Millilitri in tazza (compresa la crema) 25ml+25

LEspresso Italiano si presenta alla vista con una crema di colo-
re nocciola — tendente al testa di moro e distinta da riflessi ful-
vi — e di tessitura finissima (assenza di maglie larghe e bolle pitt
o meno grandi). All’olfatto ha un profumo intenso che eviden-
zia note di fiori, frutta, pane tostato e cioccolato, tutte sensazio-
ni che si avvertono anche dopo la deglutizione, nel lungo aro-
ma che permane per decine di secondi, a volte per minuti. Il gu-
sto ¢ rotondo, consistente e vellutato, ’acido e 'amaro risulta-
no bilanciati senza che vi sia prevalenza dell’'uno sull’altro e I’a-
stringente ¢ assente, o comunque di ridottissima percezione.

LEspresso Italiano ¢, per definizione e per tradizione, ottenuto
attraverso una sapiente miscela di caffe di diversa origine. Solo
cosi si ottiene la piacevole ricchezza aromatica e il corpo im-
portante e vellutato. Tra un Espresso Italiano e una preparazio-
ne ottenuta con la medesima metodologia da un caffe di una
singola origine passa la medesima differenza che si puo riscon-
trare, in campo musicale, tra una sinfonia e Pesecuzione di uno
strumento solista: non & determinabile a priori quali delle due
sia pit piacevole, ma sicuramente non sono la stessa cosa.

II caffe & un piacere raffinato e quindi andrebbe sempre prepa-
rato con una buona materia prima, ma la preparazione espres-
so, quando condotta secondo i canoni indicati, produce un’e-
strazione decisamente superiore dei componenti del caffe, sia di
quelli positivi che di quelli negativi. Per questo la qualita del
caffe che si usa per 'espresso deve essere ineccepibile.

Una persona, con le sue conoscenze, capacita e motivazioni. E’
infatti Poperatore che sceglie e gestisce le attrezzature e la mi-
scela, tarando le prime in funzione delle caratteristiche della se-
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conda, controllando ogni momento della preparazione per fare
un espresso eccellente. Per questo I'Istituto Nazionale Espresso
Italiano ha dato — e da — cosi tanta importanza all’operatore.

Innanzitutto assaggiandolo: un operatore preparato riesce a
compiere una diagnosi perfetta della tazzina con il solo aiuto
dei suoi organi di senso. Ma per non dover assaggiare troppe
volte al giorno, ha anche delle possibilita di controllo indiretto:
un buon espresso, per esempio, viene erogato dalla macchina in
ragione di un millilitro al secondo, quindi per fare una tazzina
di 25 millilitri (la dose esatta), occorrono 25 secondi.

La miscela viene in genere progettata affinché, adeguatamente maci-
nata, consenta di ottenere 25 millilitri prelevando la parte migliore
delle sostanze presenti nel chicco del caffe (glucidi, proteine, grassi e
aromi) e lasciando quelle meno nobili nel panello esausto. Se I'e-
spresso ha un tempo di estrazione di soli 15 secondi significa che I'ac-
qua calda non ha fatto il giusto bottino e, non solo una parte di so-
stanze preziose & rimasta nella polvere, ma la bevanda risultera scom-
pensata sotto il profilo sensoriale. Lespresso si presentera quindi po-
vero di corpo, pitt amaro del dovuto, con un aroma flebile. Nel caso
dei 35 secondi avverra esattamente il contrario: dalla polvere del caf-
fe saranno estratte anche le sostanze legnose, sgradevoli e astringenti.
Naturalmente qualcuno potrebbe dire che se si fanno caffe di soli 15
millilitri il tempo occorrente & minore e se si giunge ai 35 come si fa
certi paesi il tempo aumenta: in entrambi i casi la preparazione che
ne deriva non avra comunque i requisiti dell’Espresso Italiano.

Il contenitore ideale ¢ una tazzina di ceramica bianca e senza
decori interni, a sezione ellittica troncata all'interno e scampa-
nata o meno all’esterno, di 50 millilitri circa di capacita. Solo
con una simile tazzina & possibile apprezzare pienamente I’a-
spetto di una crema eccellente, il profumo prezioso e il gusto
caldo e morbido di un espresso.

Per imparare il metodo di assaggio dell’espresso si puo frequentare
uno dei tanti corsi di patente della durata di un giorno che I'Istituto
Internazionale Assaggiatori Caffe (c/o Centro Studi, via delle Tofane
14, 25128 Brescia) organizza ogni anno sia in Italia che allestero.

I punti di formazione permanente (in sigla Pfp) vengono isti-
tuiti dall’Istituto Internazionale Assaggiatori Caffe presso torre-
fattori, costruttori di macchine, scuole di ogni ordine e grado e
strutture dell’ospitalita (bar, alberghi e ristoranti) per diffonde-
re la cultura e Parte dell’assaggio del caffe sia tra gli operatori
del settore che tra i consumatori attenti.



