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IN CASO DI MANCATO RECAPITO RISPEDIRE AL MITTENTE CHE SI IMPEGNA A PAGARE LA RELATIVA TASSA

Siamo in tanti ad aver scelto la qualita
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DOVERINC:

rendere l'autostrada Napoli-

Bari, uscire a Candela e pun-
tare verso Sud; qui si incontrano
smisurate distese di grano che il
regista Salvatores ha descritto
come i luoghi dell’anima.
La Basilicata ¢ senza ombra di
dubbio la regione piu bella e me-
no conosciuta del nostro paese:
tra le regioni naturalisticamente
pili ricche ma economicamente piti
povere e abusate. Sfidiamo chiun-
que non abbia mai visto l'invaso
del Pertusillo, i Sassi di Matera o
conosciuto Maratea a visitare que-
sti posti e a non innamorarsi di
questa regione.
Arrivati nelle vicinanze di Lavello
iniziamo a cercare la nostra desti-
nazione ma a guidarci, una volta
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Focus Ing. Napoli & C. a cura della redazione

CANECERICASd

tanto, non é il navigatore bensi il
profumo di caffe: alla Ing. Napoli
& C. stanno producendo...

Ad accoglierci in azienda & 1'In-
gegner Angelo Napoli, appassio-
nato imprenditore e figlio d’arte
d’'una famiglia che ha dato tanto
al settore bar-gelateria, diventan-
do punto di riferimento per tanti
nostri lettori di Puglia e Ba-
silicata. Il motivo dell'incontro &
toccare con mano le potenzialita
della Tostabar Genius K1, il vanto
di Angelo e suo padre Fernando,
che hanno realizzato I'unica mac-
china in grado di tostare il caffe
in maniera perfetta, automatica e
costante con soli 3,5 kw, in breve
una macchina ideale per tostare il
caffeé nei bar.

Lopera della famiglia Napoli nel
caffe € iniziata dopo il 2000 ed ha
portato la rivoluzione del caffe
crudo direttamente nei pubblici
esercizi. Fino ad allora molti bari-
sti e gelatieri non si erano mai
chiesti come fossero i chicchi pri-
ma di essere tostati, una doman-
da frequente era: “che vuol dire
caffe crudo?”.

Angelo Napoli ricorda anche che
in quegli anni difficili e pieni d'in-
certezze per l'iniziativa che aveva
intrapreso, a qualcuno dava fasti-
dio che si parlasse del prezzo del
caffé crudo ma lui rispondeva che
la tostatura non voleva certo so-
stituire la torrefazione e che a se-
conda delle diverse esigenze vo-
leva essere un’alternativa.

Infatti, ha realizzato anche una tor-
refazione e segue con altrettanto in-
teresse il mercato del caffé tostato.
Tuttavia chi aveva il desiderio o
la possibilita di andare oltre al-
I'acquisto del prodotto pronto do-
veva avere la possibilita di farlo:
con la Tostabar questa possibilita
e diventata realta.

Lentusiasmo con cui Angelo Na-
poli lavora e comunica & coinvol-
gente: le ore passano rapidamen-
te e cresce in chi lo ascolta il desi-
derio di apprendere sempre pil
cose sul caffe, gli abbiamo chie-
sto cosa € cambiato con la To-
stabar: “Questa macchina ha por-
tato maggiore consapevolezza: la
tecnologia ha sempre il merito
di liberare la conoscenza e, a sua
volta, di liberare gli womini.

A quelle persone che nei primi
anni 2000 mi dicevano che sba-
gliavo a mettere in piazza noti-
zie “riservate” e mi riferisco alle
quotazionti del caffe crudo, ri-
spondevo che non avevano perce-
pito che il mondo stava cambian-
do in fretta e che molto presto
qualsiasi notizia avrebbe viag-
giato alla velocita della luce e in
maniera semplice. La maggior por-
te det mostri clienti si avvicina
alla torrefazione del caffé spon-
taneamente, perché le nuove ge-
nerazioni st informano, viag-
giano e vedono cosa accade nel
resto del mondo.

Le generazioni precedenti, a lo-
ro volta soddisfano la grande
curiosita che gli appartiene gra-
zie alla facilita con cui possono
accedere al mondo intero.

M7 capita di frequente di cono-
scere il papa e il figlio che lavo-
rano fianco a fianco nel bar di
Jamiglia, sembrera strano ma qua-
s sempre ¢ il papa che vuole to-
stare in proprio!”. Lesigenza di
acquistare caffe tostato o decide-

re quale caffé crudo acquistare per
poi lavorarlo con la Tostabar pas-
sa attraverso una fase fondamen-
tale: la seduta d’assaggio nel labo-
ratorio Napoli.

E’ sempre Angelo ad accompa-
gnarci in questo viaggio nel “mondo
del gusto”™: “Imnanzitutto partia-
mo con il dare una breve forma-
zione all’assaggiatore che abbia-

mo di fronte, ammesso che ce ne
sia bisogno, utilizziamo un ap-
posito grafico, che abbiamo defi-
nito in questi anni, che tiene
conto dello scopo per cui si ese-
guono questi assaggi: un assag-
gio a carattere pin universale
con la tazza brasiliana, ripetuto
su tre tazze e poi, nella stessa
seduta, ripetiamo lesame del D
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DOVE IL CAFFE E DI CASA

> caffe con una tazzina di
espresso. Naturalmente, per le
miscele, passiamo direttamente
all’espresso.

Ogni seduta, anche con assag-
giatort meno esperti, ci porta una,
crescita, un contributo inatteso.
Ogni scheda e poi archiviala e
conservata insieme ol campioni
e contribuisce ad arricchire il
nostro patrimonio dinformazio-
ni che utilizziamo per migliora-
re la qualita det nostri prodotti”.
Sono passati alcuni anni dal lan-
cio della prima Tostabar ma le
richieste sono costantemente cre-
sciute dal suo lancio: le numerose
macchine imballate che 'Ingegner
Napoli ci ha mostrato sono gia
state tutte vendute e pronte alla
spedizione, numerose le richieste
in corso di soddisfacimento e an-
cora pit numerose le richieste di
preventivo ma Angelo Napoli non
ha certo intenzione di fermarsi
qui: “Il caffe e un prodotto straor-
dinario con enormi spazt di mi-
glioramento sotto molteplici pun-
it di vista.

Stiamo inoltre lavorando a un
nuovo progelto coerente con la
filosofia Tostabar ma con un ap-
proccio industriale differente.
Non posso anticipare molto per
ovvi motivi ma di certo ritenia-
mo possa rivoluzionare lattuale
scenario del caffe”.

La spinta al continuo migliora-
mento unita all'umilta e alla con-
tinua voglia di fare del nostro in-
terlocutore ci spinge soltanto ad
augurargli altrettanti successi per
il futuro brindando, naturalmen-
te, davanti ad una buona tazza di
caffe. 0
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