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100% arabica N° 23 
Barrique
www.gransalvadorcaffe.it
Brescia - Italy

100% arabica N° 23 
Can
www.gransalvadorcaffe.it
Brescia - Italy

Caffè Alberto Miscela 
Pappagallo Oro
www.caffealberto.it
Caselle Torinese (TO) - Italy

Caffè Alberto Miscela 
Pappagallo Rosso
www.caffealberto.it
Caselle Torinese (TO) - Italy

Caffè Biologico Milani 
Action
www.caffemilani.it
Lipomo (CO) - Italy

Caffè Gran Miscela 
Anniversario
www.lagenovese.it
Albenga (SV) - Italy

Caffè Miscela Crema 
Bar
www.avanacaffe.it 
Cologne (BS) - Italy

Caffè Morettino 
Grangusto
www.caffemorettino.it
Palermo - Italy

Caffè Morettino 
Mediterraneo 
Organic 100% Arabica
www.caffemorettino.it
Palermo - Italy

Caffè Morettino 
Reserve 
100% Arabica
www.caffemorettino.it
Palermo - Italy

Caffè Non Plus Ultra
www.dersut.it
Conegliano (TV) - Italy

Caffè Oro Bar
www.marzialicaffe.com
Roma - Italy

Espresso Italiano / Italian Espresso

 

 

  

 

 

  

Di seguito l’elenco delle medaglie d’oro assegnate, per categoria e in 
ordine puramente alfabetico per miscela

Tutti i vincitori di 
International Coffee 
Tasting 2016

COFFEEXPERIENCE

Cliente: Marziali Ca�è 
Progetto: logo istituzionale CMYK

C 60 - M 47 - Y 43 - N 11

C 85 - M 20 - Y 90 - N 5

C 10 - M 100 - Y 95 - N 0

CAFFE’

COFFEEXPERIENCE

COFFEEXPERIENCE
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Caffè Qualità Oro
www.lagenovese.it
Albenga (SV) - Italy

Caffèsempre - 
Momento
www.caffesempre.it
Piazzola sul Brenta (PD)
Italy

Chiccodorissimo
www.chiccodorosbt.it
S. Benedetto del Tronto 
(AP) - Italy

Coffea 100% Arabica
www.coffeaitalia.com
Scalea (CS) - Italy

Delizia
www.caffen.it
Casoria (NA) - Italy

Dolce Verde
www.antonianacaffe.com
Camposampiero (PD) - 
Italy

Espresso Sophia
www.francaffe.com
Alba Adriatica (TE) - Italy

Faraglia Barrique
www.faraglia.it
Santa Rufina (RI) - Italy

Gentile
www.caffeagust.it
Brescia - Italy

Gran Miscela Mokador
www.mokador.it
Faenza (RA) - Italy

La Dolcezza
www.caffeboutic.it
Torino - Italy

Miscela Bar 1A Qualità
www.marosticanacaffe.com
Marostica (VI) - Italy

Miscela del Ghetto
www.torrefazionecannaregio.it
Venezia - Italy

Miscela Oro 90% 
Arabica
www.caffemorandini.it
Plemo di Esine (BS) - Italy

Mokito Miscela 
Smeraldo
www.mokito.it
Milano - Italy

Naturalmente Dolce
www.diemmecaffe.com
Albignasego (PD) - Italy

Old Kent - India - 
Monorigine
www.caffemoak.com
Modica (RG) - Italy

Terraviva Bio
www.omkafe.com
Arco (TN) - Italy

LOGO CMYK

CMYK  45, 65, 68, 65

CMYK  13, 14, 26,0

Torrefazione
 Cannaregio

IMPORTAZIONE DIRETTA
LOCALE  STORICO DEL VENETO
A VENEZIA DAL 1930        

CAFFE’
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Brasileña 5 Alturas
www.grupodromedario.com
Spain

Brasileña Costa Rica
www.grupodromedario.com
Spain

Elaborate Blend
www.gb5cafe.com.tw
Taiwan

Espresso Ann O.N.E.
www.seasoncoffee.net
Taiwan

Espresso Anniversario XX
www.OrinocoCoffeeAndTea.com
Usa

Franks Blend
www.milanocoffee.ca 
Canada

Genovese Super Brazil
www.genovese.com.au
Australia

Gran Torino
www.jims-burger.com
Taiwan

Grupo Dromedario 
Colombia Tambo
www.grupodromedario.com
Spain

Grupo Dromedario 
Especial Espresso
www.grupodromedario.com
Spain

New Italian
www.milanocoffee.ca 
Canada

No. 10 Espresso
www.realcafe.com.cn
China

No. 13 Espresso
www.realcafe.com.cn
China

Orosy JS Blend
Korea

Reventon
Korea

Suave Ricco
www.milanocoffee.ca 
Canada

Top Class
Korea

Espresso Internazionale / International Espresso

CAFFE’
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Brescia
Korea

House Mill - II
Korea

Tanzania Tarime AA (Washed)
http://1pha1ae7.wixsite.com/coffee-rakuza
Japan

Wano Café Natural Coffee (City Roast)
www.naturalcoffee.lk
Sri Lanka

Carattere (Rosso)
www.dariocaffe.it
Milano - Italy

Miscela Primo 
Aroma 100% Arabica
www.caffemorandini.it
Plemo di Esine (BS) - Italy

Mokito Miscela Moka Collection
www.mokito.it
Milano - Italy

Valleymount Coffee Medium-Dark Roast
www.valleymountcoffee.com
Perù

Filtro / Filter

Moka

La Dolcezza
www.caffeboutic.it
Torino - Italy

Macchina Caffè Automatica / Automatic Coffee Machine

Vorstadt Kaffee No. 1
www.kaffeehaus.sg
Switzerland

Vorstadt Kaffee No. 2
www.kaffeehaus.sg
Switzerland

Wiz
Korea

CAFFE’



Aroma Top Cialda
Faenza (RA) - Italy

Caffè Marodda Limited Edition
www.morola.it
Martina Franca (TA) - Italy

Capsule Superoro
www.caffecagliari.it
Modena - Italy

Cialde Qualità Oro
www.lagenovese.it
Albenga (SV) - Italy

Cialde Top Ese
www.omkafe.com
Arco (TN) - Italy

Elegante
www.caffeagust.it
Brescia - Italy

Espresso Love Arabica
www.minutocaffe.it
Savona - Italy

Monodose / Single Serve

LOGO CMYK

CMYK  45, 65, 68, 65

CMYK  13, 14, 26,0

CAFFE’



Profili vincenti
International Coffee Tasting 2016 non è solo un concorso, ma è un laboratorio sensoriale di svi-
luppo e ricerca della qualità. Un’opportunità per capire cosa viene premiato a livello nazionale e 
internazionale nel caffè. Un’occasione per scoprire il profilo sensoriale dei propri prodotti
I concorsi sarebbero di ben poca utilità se non fornissero, insieme all’elenco dei premiati, anche dati e criteri 
che spieghino le motivazioni per cui i prodotti risultati vincitori nella competizione abbiano ottenuto tale rico-
noscimento. Queste indicazioni sono infatti fondamentali perché stimolano al miglioramento e indicano delle 
vie chiare, delle direzioni utili ai produttori per aumentare il loro successo. È questo lo spirito di International 
Coffee Tasting, il più grande concorso al mondo tra caffè organizzato dall’Istituto Internazionale Assaggiatori 
Caffè con la collaborazione tecnica del Centro Studi Assaggiatori. In tutte le edizioni di questa competizione i 
panel dei giudici non assegnano solo punteggi di valore e di piacevolezza, ma misurano anche le caratteristiche 
oggettive di ogni campione (dall’aspetto visivo, alle sensazioni gustativo- tattili, fino a quelle aromatiche) che 
vengono sintetizzate con un metodo che ne accerta anche l’attendibilità. Proprio al fine di fornire dei dati utili 
ai produttori che hanno iscritto i loro campioni al concorso, una volta terminato l’evento, tutti i partecipanti 
ricevono, insieme alla valutazione ottenuta, anche il corrispondente profilo oggettivo dei singoli prodotti iscrit-
ti, siano stati essi meritevoli di medaglia o no. Al di là del semplice riconoscimento è infatti utile ai partecipanti 
cogliere l’occasione per conoscere meglio il proprio prodotto, per avere conferma dei pregi e, quando succede, 
capirne i possibili difetti e quindi stabilire gli standard qualitativi da ottenere o mantenere e le strategie da in-
traprendere sia nello sviluppo del prodotto sia nella sua comunicazione e quindi nel suo marketing. Sull’onda 
di questo spirito abbiamo proposto ai vincitori di International Coffee Tasting 2016 di pubblicare, anche a uso 
degli operatori e dei consumatori, il profi lo sensoriale dei loro caffè premiati, così come emerge dall’analisi sen-
soriale effettuata dalle commissioni del concorso. Nella vetrina che segue in queste pagine proponiamo i profili 
vincenti dei primi produttori che hanno voluto aderire all’iniziativa. 
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Angelo Morettino Srl

Grangusto

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

Via Enzo Biagi, 3/5
90146 Palermo

www.caffemorettino.it
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Angelo Morettino Srl

Reserve 100% Arabica

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

Via Enzo Biagi, 3/5
90146 Palermo

www.caffemorettino.it
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COFFEEXPERIENCE

Angelo Morettino Srl

Mediterraneo Organic 100% Arabica

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

Via Enzo Biagi, 3/5
90146 Palermo

www.caffemorettino.it
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Caffè Agust Srl

Caffè Agust Srl

Gentile

Elegante

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

Via Allegri, 127
25124 Brescia

www.caffeagust.it

Via Allegri, 127
25124 Brescia

www.caffeagust.it
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Antoniana Caffè Srl

DOLCE VERDE Only Arabica

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

Via Fossalta, 23
35012 Camposampiero (PD)

www.antonianacaffe.com
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Caffen srl

Delizia

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

Via G. Meazza 39
Casoria (NA) - Italy

www.caffen.it
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Torrefazione Cannaregio Srl

Miscela del Ghetto

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

Rio Terrà San Leonardo – Cannaregio 1337
30121 Venezia

www.torrefazionecannaregio.it
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Torrefazione
 Cannaregio

IMPORTAZIONE DIRETTA
LOCALE  STORICO DEL VENETO
A VENEZIA DAL 1930        

Coffea Italia Srl

Coffea 100% Arabica

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

Corso Mediterraneo, 123
87029 Scalea (CS)

www.coffeaitalia.com
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Dersut Caffè Spa

Caffè Non Plus Ultra

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

Via T. Vecellio, 6
31015 Conegliano (TV)

www.dersut.it
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Errepi Srl

Caffèsempre - Momento

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

Viale Silvestro Camerini, 1  
35016 Piazzola sul Brenta (PD)

www.caffesempre.it
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Itacost Srl

Faraglia Barrique

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

Via Salaria, 12
02100 Rieti

www.faraglia.it
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FranCaffè Max Srl

Espresso Sophia

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

Via Gorizia 53
64011 Alba Adriatica (TE)

www.francaffe.com
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Gallus Hufenus

Gallus Hufenus

Vorstadt Kaffee No. 1

Vorstadt Kaffee No. 2

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

Linsebühlstrasse 77
9000 St. Gallen - Spiservorstadt - Svizzera

www.kaffeehaus.sg

Linsebühlstrasse 77
9000 St. Gallen - Spiservorstadt - Svizzera

www.kaffeehaus.sg
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La Genovese Sas di Borea Dario

La Genovese Sas di Borea Dario

Caffè Gran Miscela Anniversario

Caffè Qualità Oro

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

La Genovese Sas di Borea Dario
Via Vittorio Veneto, 18 - 17031 Albenga (SV)

www.lagenovese.it

La Genovese Sas di Borea Dario
Via Vittorio Veneto, 18 - 17031 Albenga (SV)

www.lagenovese.it
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La Genovese Sas di Borea Dario

Cialde Qualità Oro

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

Via Vittorio Veneto, 18
17031 Albenga (SV)
www.lagenovese.it
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Giadagui Srl

Cialdone Moka Miscela Carattere (rosso)

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

P.zza Firenze 12
20154 Milano

www.dariocaffe.it
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Morola Caffè

Caffè Marodda Limited Edition

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

2a Trav. Via Alessandro Fighera, 12
74015 Martina Franca (TA)

www.morola.it
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Marosticana Caffè Srl

Miscela Bar 1A Qualità

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

Via G. Marconi, 1
36063 Marostica

www.marosticanacaffe.com
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Caffè Moak Spa

Old Kent - India - Monorigine

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

Viale delle Industrie, 49-51-53
97015 Modica (RG), Italy

www.caffemoak.com
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Marziali Leone Caffè Srl

Caffè oro Bar 

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

Via San Gennaro, 56
00138 Roma

www.marzialicaffe.com
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Cliente: Marziali Ca�è 
Progetto: logo istituzionale CMYK

C 60 - M 47 - Y 43 - N 11

C 85 - M 20 - Y 90 - N 5

C 10 - M 100 - Y 95 - N 0
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Mokador Srl

Mokador Srl

Gran Miscela Mokador

Aroma Top Cialda

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

Via Provinciale Granarolo, 139
48018 Faenza (Ra)
www.mokador.it

Via Provinciale Granarolo, 139
48018 Faenza (Ra)
www.mokador.it
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Taurocaf Snc - Caffè Alberto

Taurocaf Snc - Caffè Alberto

Caffè Alberto Miscela Pappagallo Rosso

Caffè Alberto Miscela Pappagallo Oro

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

Via Goretta, 86/A
Fraz. Mappano - 10072 Caselle Torinese (TO)

www.caffealberto.it

Via Goretta, 86/A
Fraz. Mappano - 10072 Caselle Torinese (TO)

www.caffealberto.it
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Mokito SpA

Mokito Miscela Smeraldo

I profili risultano dai test di analisi sensoriale eseguiti nell’ambito del concorso International Coffee Tasting 2016. Sintesi dei risultati ottenuta tramite mediana. Scala 0-9.

Viale Ortles, 17
20139 Milano

www.mokito.it
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