IL PROCESSO PRODUTTIVO

La qualita dei prodotti Caffe Aiello e frutto di profonda passione, cura ed attenzione prestate ad
ogni fase della lavorazione del caffe.

Scelta delle materie prime

La cura per il caffé Aiello inizia con la selezione e la scelta dei paesi produttori. L'azienda &,
infatti, da sempre impegnata nella ricerca e nella rigorosa selezione delle piu pregiate scelte di
caffe, importate direttamente dai migliori paesi produttori in tutto il mondo: Brasile, Centro
America, Centro Africa e India.




Selezione dei chicchi

Dopo aver viaggiato nelle migliori condizioni possibili, i sacchi di caffé verde, gia spazzolati,
arrivano in Caffé Aiello dove vengono sottoposti ad un ulteriore processo di pulitura attraverso la
separazione dei chicchi dalle altre sostanze residue (fibre, polveri, etc.). Un aspiratore elimina,
inoltre, i chicchi piu piccoli e leggeri prima di procedere allo stoccaggio nei silos.




Tostatura

La prima fase della lavorazione interna € la tostatura. Il caffé crudo viene torrefatto e sottoposto
ad una collaudata metodologia di tostatura in grado di conservare intatto I'aroma inconfondibile di
un caffé della migliore qualita. Durante la tostatura, i chicchi perdono peso, aumentano il volume,
cambiano colore ed assumono un odore caratteristico: 'aroma. In un grande tamburo rotante il
caffé verde viene prima asciugato per eliminare qualsiasi residuo di umidita e poi portato a una
temperatura di circa 200°C, per poi essere raffred dato.




Raffredamento

Una volta tostato, il caffe viene raffreddato. Per non alterare e lasciare invariate le specifiche
proprieta organolettiche, il Caffé Aiello, viene raffreddato con il metodo ad aria invece che con il
metodo ad acqua. Il metodo ad acqua, infatti, fa si che i chicchi assorbano umidita e di
conseguenza ne viene alterato il gusto in tazza, oltre che provocato I'aumento di peso ed il piu

veloce invecchiamento.
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Miscelatura

Il vero segreto del Caffé Aiello € la miscela perche & essa a dare un gusto unico ed esclusivo al
caffe. Il giusto dosaggio delle qualita usate assicura il perfetto equilibrio in tazza. L’eccellenza
delle materie prime non basta a una miscela perfetta, né le corrette proporzioni di ogni
ingrediente. Conta anche il processo produttivo: Caffé Aiello realizza la miscelatura dopo e non
prima della tostatura, al fine di garantire un livello uniforme di tostatura per ciascuna varieta
utilizzata, in modo da mantenere un caffé dal gusto equilibrato e costante nel tempo.




Confezionamento
Il confezionamento del caffé, a chicchi o macinato, in sacchetti con sigilli di garanzia, ne
garantisce la preservazione nel tempo delle caratteristiche organolettiche.
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Punti di forza del prodotto

Il Caffé Aiello pud contare su molti punti di forza.

Innanzitutto la accurata selezione dei migliori paesi produttori al mondo (Santo Domingo,
Guatemala e Honduras per la coffea arabica e I'India per la robusta).

Grazie ai particolari accorgimenti in alcune delle fasi piu delicate del processo produttivo,
in particolare il raffreddamento ad aria, Caffé Aiello riesce a non alterare e a lasciare
invariate le specifiche proprieta organolettiche del caffé.

Il confezionamento con apposite valvole salvafreschezza consente di garantire un gusto
prolungato.

Un altro punto forte che contraddistingue il Caffé Aiello & I'offrire una ampia gamma di
miscele di ottima qualita specifiche per i bar.

Il vero segreto del Caffé Aiello &, senza dubbio, la miscela perché € essa a dare un gusto
unico ed esclusivo al caffe. Il giusto dosaggio delle qualita usate e la tostatura effettuata
singolarmente per ogni varieta di chicchi, assicura il perfetto equilibrio in tazza. Una
miscela € come una composizione musicale: un’armonia di caffe pregiati, sapientemente
orchestrati.
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