Profilo Aziendale

s Torrefazione Caffe Lelli nasce nel dicembre 19%o&gna e si mette subito in evidenza
per laproduzione e commercializzazione di miscele e cru daffe gourmet di alta qualita
Leonardo Lelli, uno dei soci fondatori, fa dellapria passione la sua vera professione e crea
fin dall'inizio una linea di prodotti esclusivi caterizzati da una forte personalita: la linea
“Assolo” e la linea “Concerti”.

Non a caso il filo conduttore € la musica. Infagig quella per il caffé sia quella per la musica
rappresentano una passione forte, coinvolgentenaazienante: condividerla con altri da
molto piu piacere.

E’ stata scelta la musica anche perchénigliori selezioni e le migliori miscele proposte
formano rispettivamente dei grandi “solisti” - oveedei cru 100% d’origine — e dei veri e
propri “concerti” di aromi; come elementi di un’tsestra, i diversi caffe si accordano e si

fondono fino a formare una miscela armonica di sapsaltandosi a vicenda.

% Nei primi anni di attivita , la societa si appoggia a strutture di terzi peurge fasi della
produzione, dalla tostatura al confezionamento, mantenendo il piu rigido e diretto
controllo di tutto il processo produttivo fin dabalezione della materia prima. Grazie ad una
attrezzata sala degustazione privata, si avviaeocgmbraneamente un progetto che € a
tutt'oggi alla base delldilosofia della societa la divulgazione dellecultura del caffe e
dell’'espresso di qualita attraverso una vera e propria guida alla degigstazlel caffe.

Forza motrice e la qualita delle materie prime grazie alla quale offrire il meglio con
gualunque prodottajspettata attraverso una tostatura ad aria calda ecalibrata - di tipo
medio leggero - a seconda della tipologia del cafféelle sue caratteristiche peculiari, ed

eseguita secondo la tradizione artigianale italiana

% E verso la fine degli anni '90che nascono diverse iniziative proposte direttameanh
pubblico da parte di Leonardo Lelli. Attraverso wegie di appuntamenti e grazie ad un ciclo
di lezioni uniche nel loro genere, appassionattaife e professionisti del settore sono stati

accompagnati lungo un percorso di conoscenza ataricli degustazione del caffe, per



conoscere e distinguere i molteplici aspetti sensali delle diverse miscele presentate nel
corso degli incontri.

Il viaggio nel mondo del caffe suggerito da quappuntamenti e dalla linea dei prodotti della
Torrefazioneparte dal presupposto che non esiste il caffe orglin assoluto, ma esistono
diverse sensazioni - dalllaroma al sapore al colothe formano un gusto individuale. Ad
ogni persona quindi si possomwoporre diversi tipi di caffé da preparare codliversi
metodi di estrazioneche caratterizzano i prodotti offerti e da conswemael momento della
giornata piu indicatoSolo cosi si puo gustare il caffé che piu di ogaitro soddisfa il

proprio gusto personale.

% Nel 1999una delle miscele proposte, “Opera”, ottien€ettificato di Qualita rilasciato

dal Gruppo Triveneto Torrefattori di Caffe, con sedTrieste.

% | momenti di divulgazione della qualitd del caffé d¢ guida alla degustazione
raggiungono la piena maturazione fra il 2002 e0iD£2 quando Lelli organizza e promuove
serate a tema con la collaborazione a volte di chabsciuti e importanti, a volte di chef
emergenti ma altrettanto stimati. Presidente e Amstratore unico della societa dal 2002,
Lelli € membro dello “Speciality Coffee Association of Eurpe” (SCAE), assaggiatore
professionista e intenditore di caffé gourmetGrazie all'esperienza acquisita, € diventato
grande conoscitore di selezioni speciali provenigatutto il mondo.

Gli appuntamenti gastronomici che promuove e aiiqatecipa sono oggi I'occasione per
esperienze del tutto nuove. La degustazione noiu &rmp momento fine a se stesso ma un
evento grazie al quale riscoprire un concerto gosa Gli elementi dell'orchestra possono

essere il cioccolato, il sigaro oppure ricetteipatari protagoniste di menu originali.

Fra questi eventMoliendo Caféé dal 2003 un appuntamento annuale importantelpema

la cucina d’autore e vuole conoscere tutto sulecaffata da un’idea di Leonardo Lelli con la
complicita di Igles Corelli - stimato e conosciutbhef de La Locanda della Tamerice ad
Ostellato di FerraraMoliendo Cafée una cena di degustazione dedicata interameniesia
esotica bevanda dall’aperitivo al dolce. Inoltrejréeccellente occasione per fare Cultura del
Caffe di Qualita.



E’ durante questa manifestazione che si ha l'oppéé di dimostrare laversatilita e la
duttilita del caffé tanto da prestarsi non solo ad un consumo diveesanche ad uatilizzo

in cucina come ingrediente inconsuetoDa alcuni anni, infatti, Torrefazione Caffe Lelli
diffonde e si fa promotrice della propria idea daffé in cucinaun gusto in evoluzioneuna
componente non pil meramente aromatica, ma sceit@gsere amalgamata con 'insieme
degli ingredienti di una ricetta esaltando e fordtesn con gli altri sapori. Il primo
appuntamento dioliendo Cafénaugurato da chef Corelli presso la sua Locarad&atio da
apripista per le successive edizioni che hannonéssina connotazione piu ampfé: caffe

in cucina interpretato da grandi chet’La 2° edizione, infatti, si arricchisce della ggaza di
Bruno Barbieri, chef del Ristorante I'Arquade al¥idel Quar che duetta ai fornelli con
Corelli alla Locanda; mentre nel 2005 — 3° ediziene cuochi — gli chef capitolini Andrea
Fusco (Ristorante Giuda Ballerino) e Antonio Madiugistorante Il Palazzetto) dividono la
scena con lIgles Corelli presso i locali della Inggional Wine Academy di Roma; e stato
Nicola Batavia (Ristorante ‘I Birichin di Torino) protagonista della 4° edizione dell’evento
che, dopo il debutto, a novembre 2006 € tornatssgrda Locanda della Tamerice. Gli
appuntamenti diMoliendo Cafe proseguono con la 5° edizione organizzata a Roma
nell’elegante cornice del Ristorante ilSanlorenzuved gli ospiti hanno potuto gustare la
grandezza di due Maestri: Igles Corelli e MassimtilBa (Osteria La Francescana, Modena).
Ogni appuntamento si trasforma in un teatro di espee: si uniscono due mondi di
conoscenze, da un lato quella degli chef per leengaprime utilizzate nelle loro ricette, i
metodi di cottura e di preparazione, dall’altro lbpu€lel caffe e dei vari aspetti aromatici in
relazione alla provenienza e al metodo di estra&zidra combinazione di ogni singolo
elemento, attentamente studiato in fase di elammrazdel menu, da luogo non solo ad una

cena da gustare pienamente ma ad una diverterdsiooe di scoperta di abbinamenti.

« Dall'edizione del 2002 )a Torrefazione e chiamata annualmente a partecgldlerano
International WineFestival all'interno diCulinaria, uno spazio dedicato alla gastronomia di
qualita e all’eccellenza di prodotti altamente szieleati dalle caratteristiche uniche;
dall’'edizione 2007inoltre e invitata a partecipareTaste — In viaggio con le diversita del
gusta un progetto dedicato alla cultura contemporargaitho, in esposizione a Firenze alla
Stazione Leopolda, ideato e curato dal “gastroridda&ide Paolini.



+ Risale al maggio 2004l trasferimento della Torrefazione ima nuova sede di circa
400 mqg nella zona industriale di Bolognacon gli uffici, la sala degustazione, un ampio
reparto produttivo fornito di attrezzature e modenacchinari, infine con una spaziosa zona
destinata a magazzindutte le fasi di lavorazione quindi avvengono allinterno di questo

nuovo stabilimento, con un controllo qualita elevai e severo fin dall'inizio.

% Nell'ottobre 2003 il CNA di Bologna con il contributo della Camera di Commercio
Industria Artigianato e Agricoltura di Bologna cenisce alla Torrefazionen prestigioso
riconoscimento comeé‘Protagonista della 6° giornata dellEccellenza néh Piccola
Impresa”. Il premio é conferito a quelle imprese artigimoasiderate, appunto, eccellenti per
inventiva e capacita, e che hanno saputo intraprene sviluppare un percorso originale ed
innovativo.

T——
La gamma dei prodotti offerti € composta: dalla&#ifiAssolo” di cui fanno parte 7 grandi
interpreti del gusto da assaporare al 100% Arabiab100% Robusta a seconda dei momenti
della giornata e degli abbinamenti gastronomicigiusti; dalla line&Concerti” che propone
5 miscele - dove Arabica e Robusta si fondono feired armonie di sapori - di cui una al
100% Arabica invita alla meditazione, mentre umn&alsempre a base Arabica propone il
decaffeinato, lavorato con metodo naturale ad adgo#ferta della Torrefazione Caffé Lelli
attraverso queste linee di prodotti € in grani pso professionale oppure in confezioni
sottovuoto gia macinato per uso domestico.
Alle note di Arabica e di Robusta, si aggiungonoltie alcuni preziosi caffe Grand Cru,
100% d’origine a disponibilita limitata, frutto gdiantagioni molto speciali coltivate in alcune
zone dove una combinazione particolare di climatna da vita ad un raccolto limitato ed

eccezionale. Il risultato € un caffe di rara gagtier regalare un piacere unico ed irripetibile.

E possibile trovare e degustdr€affé di Leonardo Lelldella linea “Assolo”, “Assolo Grand
Cru” e “Concerti” nei migliori ristoranti, nelle gronomie piu note, nelle pasticcerie ed

enoteche piu prestigiose.
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Una lista dei principali clienti & consultabile o all’indirizzowww.caffelelli.com



