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Una Pausa con noi
Siamo partiti da Conegliano negli anni ‘50 e ora, nel 2012, siamo 
in tutto il mondo. Oltre sessant’anni di ricerca per trovare la qualità 
migliore di caffè e offrirla a chi l’apprezza. Voi, soprattutto. Ma cosa 
possiamo fare per rendere ancora più speciale questo rapporto, che 
nasce all’insegna della stessa passione per il caffè? Come avvicinarvi 
al nostro universo, parlarvi direttamente, senza filtri e senza interruzio-
ni? Ecco che abbiamo immaginato questa rivista, dedicata a chi è af-
fezionato da lungo tempo a Manuel Caffè come pure a chi ha appena 
cominciato ad apprezzarlo. Pausa nasce per mostrare nel dettaglio 
tutto quello che vuol dire Manuel Caffè, con contenuti interessanti sia 
per i gestori dei locali sia per i clienti finali.  Uscirà due volte all’anno, 
offrendovi in anteprima informazioni e approfondimenti sulle nostre 
novità nell’ambito della comunicazione e sugli ultimi prodotti che ab-
biamo studiato. Sarà un’occasione preziosa per farvi entrare nel no-
stro mondo: avrete modo di conoscere le persone che partecipano 
all’avventura di Manuel Caffè attraverso foto e interviste e di sentire 
la loro viva voce. In più, Pausa vi permetterà di migliorare e ampliare 
la vostra offerta al pubblico: troverete sezioni suggestive dal punto di 
vista culturale che raccolgono spunti per offrire al cliente un servizio 
ricco e originale. Non mancheranno indicazioni su iniziative e corsi 
di formazione a cui partecipare per diventare sempre più competiti-
vi e ci sarà uno spazio per tutti, qui sulla rivista, dove promuoversi. 
Esponete Pausa nei vostri locali: sarà interessante da sfogliare per 
ogni amante del caffè. Nei momenti di attesa o tra un sorso e l’altro, 
il lettore potrà scoprire il percorso che fa il chicco del caffè prima 
di arrivare alla tazzina, o saperne di più sui nostri criteri di selezione 
e lavorazione. Pausa è una finestra limpida e trasparente attraverso 
cui guardare dentro Manuel Caffè. La risposta a domande generali e 
specifiche, la soddisfazione delle più varie curiosità e desideri culturali 
sulla bevanda amata in tutto il mondo. Una Pausa per farsi venire 
buone idee. Una Pausa per ricaricarsi e ripartire con ancora più pas-
sione. Una Pausa di svago e di piacere. E allora leggeteci. Gustateci. 
Prendetevi una Pausa. 

Pausa, a break with us. We started in Conegliano in the fifties and 
now, in 2012, we are all over the world. Over sixty years researching 
the best quality coffee in order to offer it to real connoisseurs. You, 
above all. But what can we do to make this relationship between tho-
se who share the same passion for coffee even more special? How 
can we bring you closer to our universe, speak to you directly, with 
no filters or interruptions? This was how we imagined this magazine, 
dedicated to those who have been fans of Manuel Caffè for a long 
time and those who have just got to know it and love it. Pausa, the 
Italian for break, intends to give a detailed look at the whole world of 
Manuel Caffè, with interesting content for both coffee shop owners 
and the end customer. Published twice yearly it will provide informa-
tion and in-depth articles about our news in the world of communi-
cation and our latest products. It will be a valuable opportunity for 
joining our world. You will get to know the people who take part in the 
Manuel Caffè venture through photos and interviews and hear what 
they have to say. Pausa will also allow you to improve and expand 
the range you offer your customers, you will find sections that are 
interesting from a cultural point of view, suggesting ideas that ensure 
your customer enjoys rich original service. There will also be plenty 
of news about initiatives and training courses that enable you to be-
come increasingly more competitive with a space for everyone, here 
in the magazine, to promote their coffee shop. Put Pausa on show 
in your coffee shops; it will provide interesting reading for all coffee 
lovers. While waiting or between one sip and another, they can read 
about the journey made by the coffee bean before it reaches their 
cup or learn more about our selection and processing criteria. Pau-
sa is a window wide open onto the world of Manuel Caffè. It is the 
answer to general and more specific questions, a source of curious 
facts and cultural desires about a drink loved worldwide. Pausa - a 
break for good ideas. A break for recharging your batteries and set-
ting off with even more enthusiasm. A break for fun and pleasure. So 
read us. Enjoy us. Take a break with Pausa.

EDITORIALE EDITORIAL



I nostri valori. 
Cosa c’è dietro 
Manuel Caffè

I grandi successi partono sempre dalle 
piccole cose. Dunque, se ci chiedessero 
com’è il cuore del nostro lavoro rispon-

deremmo: minuscolo e bruno. Un chicco. 
Noi partiamo da qui, scegliendo con cura 
le piantagioni migliori e il sistema di raccolta 
più preciso. Seguiamo il caffè lungo tutta la 
sua lavorazione e adottiamo ogni accorgi-
mento per rispettarne qualità e aroma. La 
tostatura è delicata e personalizzata e il suc-
cessivo raffreddamento avviene ad aria. Per 
salvaguardare la natura, poi, abbiamo inve-
stito in un nuovo impianto tecnologico che ci 
permette un notevole risparmio energetico a 
vantaggio dell’ambiente. 
In anni di esperienza, abbiamo fatto matu-
rare il nostro desiderio di qualità. Abbiamo 
interiorizzato le nozioni, le abbiamo fatte 
scendere: dalla testa al cuore. Mescoliamo 
i vari toni di caffè pensando alla loro destina-
zione. Così abbiamo trovato miscele che si 

intoneranno a tutti i vostri clienti - protago-
nisti, ognuno in modo diverso, di una pausa 
caffè all’italiana.
E questo, il timbro italiano, è una carat-
teristica che il mondo intero ci invidia. Noi 
l’abbiamo inserito a tutti gli effetti tra gli in-
gredienti dei nostri prodotti e vogliamo dif-
fonderlo il più possibile all’estero, attraverso 
la spinta della creatività. Osservare le ultime 
tendenze, trovare buone idee. Scegliere la 
via comunicativa migliore per promuovere i 
prodotti. Questa è un’altra parte importante 
del lavoro Manuel Caffè. 

Cosa manca? Gli ultimi elementi che for-
niamo ai locali, forse i più importanti. Una 
strettissima intesa basata su fiducia e pro-
fessionalità. Collaborazione continuativa nel 
tempo. Un sistema completo di business 
studiato per voi, che comprende materiali di 
comunicazione chiari ed efficaci per il punto 
vendita, formazione tecnica e manageriale, 
pubblicità, vantaggi economici e supporto 
negli affari. Crediamo nel circolo virtuoso: 
cerchiamo le soluzioni migliori da darvi, in 
modo da portarvi a un successo certo, che 
così diventa anche il nostro. 
Dai chicchi più buoni, alle ramificazioni della 
creatività, al fertilizzante di un’ottima strate-
gia. Ecco quello che Manuel Caffè vi darà. 
Tutto sé stesso.

Una grande precisione nella selezione del meglio. 
La partnership con il barista come distintivo. 

Il successo di entrambi come missione. Ecco cosa 
ci spinge a fare quello che facciamo da più di 60 anni

Sopra: uno scatto della nuova campagna. 
A destra: una foto d’epoca.
Above: a photo from the new campaign.
Right: a vintage photo.

VALORI VALUES

“IL TIMBRO ITALIANO: 
L’ABBIAMO INSERITO TRA 

I NOSTRI INGREDIENTI”



OUR VALUES. WHAT THERE IS BEHIND 
MANUEL CAFFÈ. Great care taken in selec-
ting the best. Partnership with the barman 
is our trademark. The success of both as 
a mission. This is what has driven us to do 
what we have been doing for over 60 ye-
ars. Great successes always have little be-
ginnings. Therefore, if they asked us to de-
scribe the heart of our work, we would say: 
tiny and brown. A bean. We start here, with 
careful selection of the best plantations and 
the most accurate harvesting system. We 
follow the coffee throughout its processing 
and do everything possible to respect its 
quality and aroma. Roasting is delicate and 
customised and followed by air cooling. To 
safeguard nature we have invested in a new 
technological production unit that ensures 
considerable energy saving and also bene-
fits the environment. In years of experience, 
we have matured our desire for quality. We 

have taken notions on board and transfer-
red them from our heads to our hearts. We 
blend the various tones of coffee based on 
their destination. In this way, we have found 
blends to match all your customers - each 
one the different star of an all-Italian coffee 
break. This Italian style is the characteristic 
that the whole world envies us. We have 
imbued our product ingredients with it and 
we aim to spread it as much as possible 
abroad, driven by creativity. Observing latest 
trends, finding good ideas. Choosing the 
best communication channels for promoting 
our products. This is another important part 
of how Manuel Caffè operates. What’s mis-
sing? The last elements that we provide cof-
fee shops with, perhaps the most important. 
A very close partnership, based on trust and 
professionalism. Ongoing collaboration. A 
complete business system studied just for 
you, including clear effective communication 

materials, technical and managerial training, 
advertising, economic benefits and business 
support. We believe in the virtuous circle: we 
look for the best solutions to give you, so 
that you are guaranteed success, which in 
turn becomes ours. From the best beans, 
to branches of creativity, to the driver for an 
excellent strategy. This is what Manuel Caffè 
will give you. All of itself.





Incontro ravvicinato 
con i prodotti 
Manuel Caffè

Dalle miscele di caffè agli strumenti per il 
merchandising, una panoramica sull’offerta Manuel 

Gli ingredienti? Percentuali diverse 
delle migliori Arabica e Robusta, 
buon gusto e inventiva. Il risultato 

sono tanti caffè, nati per deliziare i diversi 
palati. Alcuni ti fanno respirare arie esotiche: 
i monorigine, miscele provenienti da Guate-
mala, Etiopia, Costarica, Colombia, per una 
full immersion nel sapore dei paesi lontani. Ci 
sono caffè robusti, dedicati a chi ama andare 
al cuore delle cose: Solaroma è uno di que-
sti. Ci sono i fruttati e profumati, i bilanciati 
e disinvolti: AromaBar, nato da una commi-
stione di profumi moderni e adatto alla frene-
sia dell’oggi, si fa bere in velocità e ricordare 
fino a sera. Alcuni sono da mattina uggiosa, 
evocano il comfort di una poltrona davanti al 
camino: ecco il Caffè della Bisnonna, fascino 
vintage e corpo avvolgente. Altri sono sicuri 
di sé, puri nella propria semplicità tradizio-
nale: Aroma Classico, il caffè giusto per chi 
non abbandona le buone abitudini. Abbia-
mo sublimato la leggerezza con Decaroma, 
il decaffeinato. Infine, ci sono gli ultimi frutti 
di una ricerca appassionata dell’eccezione: 
DEGUSTO, miscela 100% Arabica realizzata 
con monorigini tostate singolarmente, delizia 
dell’intenditore e del profano. E CAPRIC-
CIO, 70% Arabica, una musica avvolgente e 
cremosa con note di cacao amaro. In grani, 
cialde, capsule e disponibili anche in linee 
per la casa, da viaggio e da regalo, i caffè 
Manuel sono tanti e buoni, la dimostrazione 

che quantità non sempre è antitesi di qualità. 

CLOSE-UP ON MANUEL CAFFÈ PRO-
DUCTS. From coffee blends to tools for mer-
chandising. An overview of the manuel range. 
The ingredients? Different percentages of the 
best Arabica and Robusta, good taste and 
inventiveness. The results are lots of coffees, 
created to delight a wide variety of palates. 
Some have you breathing exotic aromas: 
the single-origin blends from Guatemala, 
Ethiopia, Costa Rica and Colombia plunge 
you into the flavour of distant lands. The-
re are robust coffees for those who getting 
right to the heart of things: Solaroma is one 
of these. There are fruity and fragrant ones, 
well-balanced and laidback ones: AromaBar, 
the result of a mixtures of modern fragrances 
and suited to today’s chaotic life, is a coffee 
for drinking quickly and remembering slowly. 
Some are perfect for gloomy mornings, evo-
king the comfort of an armchair in front of the 
fire: il Caffè della Bisnonna - Great-grandma’s 
coffee -, for example has vintage appeal and 
enveloping body. Others are confident, pure 
in their traditional simplicity: Classic Aroma 
is the perfect coffee for those who make a 
good habit and stick to it. We have taken 
lightness to new heights with Decaroma de-
caffeinated coffee. Finally, there are the latest 
fruits of passionate research into the excep-
tion: DEGUSTO, a 100% Arabica blend 
made from individually roasted single-origin 
beans, a delight for both the connoisseur and 
the uninitiated. CAPRICCIO, 70% Arabica, 
enveloping creamy music with notes of bit-
ter cocoa. In beans, pods, capsules and also 
available in a range for home, travelling and 
gifts, Manuel coffees are plentiful and good, 
the demonstration that quantity is not always 
the antithesis of quality.

PRODOTTI  PRODUCTS Focus

“ESOTICI, FRUTTATI, 
CON NOTE DI CACAO. 

TANTI CAFFÈ, PER 
DELIZIARE I DIVERSI PALATI”

VOGLIA DI DEGUSTO 
Una sottile linea d’argento su campo 
bianco, dettagli di rosso e la firma di Ma-
nuel Caffè. Questa è la confezione pensa-
ta per la nuova miscela DEGUSTO, bella 
con grazia, per un trionfo del design nei 
vostri spazi. La sua estetica rispetta la 
geometria del locale, il materiale la quali-
tà di un caffè particolarmente pregiato: lo 
studio tecnico sulla confezione assicura 
che le proprietà organolettiche di quei 2 
kg profumati si mantengano inalterate nel 
tempo. 100% Arabica, nato da monorigini 
tostate singolarmente, DEGUSTO è una 
miscela pronta a incontrare il favore degli 
intenditori e a suscitare lo stupore dei non 
professionisti. Perché i caffè non sono tut-
ti uguali. 

A DESIRE FOR DEGUSTO. A sliver of sil-
ver on a white background, red details 
and the signature of Manuel Caffè. This 
is the packaging thought up for the new 
DEGUSTO blend, gracefully beautiful in 
a triumph of design for your location. Its 
aesthetics respect the coffee shop’s ge-
ometry, the material the quality of a par-
ticularly fine coffee: technically studied 
packaging ensures that the organolep-
tic properties of those 2 kg of fragrant 
content stay unaltered over time. 100% 
Arabica, the result of individually roa-
sted single-origin coffees, DEGUSTO is 
a blend ready to meet the favour of con-
noisseurs and arouse the amazement of 
non-professionals. Because coffees are 
not all the same.



CIOCCOLATA: IL CIBO DEGLI DEI, 
NELLE SUE DIVINE VARIANTI.
Un mito azteco racconta che fu un rega-
lo del dio Quetzalcoatl agli uomini, per 
farli rigenerare dalle fatiche. Energizzante 
grazie al suo contenuto di teobromina e 
caffeina e ricca di antiossidanti di contra-
sto all’invecchiamento, la cioccolata è una 
gioia inimitabile per il palato. In barattolo o 
in bustina, abbiamo studiato per voi tan-
te proposte golose. Si parte dalle versioni 
Classica e Bianca, avvolgenti e cremose, 
per poi spaziare tra le fruttate, speziate o 
vigorose, con gocce di alcool: Cioccola-
ta Mandorla, Fragola, Banana, Nocciola, 
Croccantinorhum, Menta, Caffè, Whisky e 
molte altre. Le quattro creme sono il non 
plus ultra del peccato di gola, specialità 
rotonde nate dall’abbraccio di ingredien-
ti ghiotti, che si ammorbidiscono in tazza 
regalando un’energia amabile. Crema cioc-
colato e pere, Crema sottobosco, Crema 
catalana e Crema delizia.

TÈ, INFUSI E TISANE: 
LA SALUTE SI BEVE IN TAZZA.
Abbiamo raccolto e fatto seccare le migliori 
foglie di tè, dalle varie regioni del mondo, 
e le abbiamo confezionate in bustine filtro. 
Ora sono pronte a sprigionare il loro sapore 
fresco e le molte sostanze benefiche. Dal 
classico Tè Verde, ricco di polifenoli e vita-
mine, si passa alle varietà di Tè Nero, che 
si distingue dal primo per il differente pro-
cesso con cui vengono lavorate le foglie. 
Ecco allora il Ceylon, che cresce nello Sri 
Lanka e ha carattere naturalmente agru-
mato; l’Earl Grey, specialità dal sentore di 
bergamotto. E la punta di eccellenza tra i 
tè: il pregiato Darjeeling, biondo e fiorito. 
Offriamo il deteinato e tre speciali aromatiz-
zazioni: ai frutti di bosco, tropicale o aran-
cia e mandarino. Poi vengono infusi e tisa-
ne. Venti proposte fruttate o erbacee, per 
ritrovare anche seduti nel locale l’atmosfera 
di un giardino siciliano o di un sottobosco 
alpino. Con le tisane, la pausa diventa un 
momento di armonia. Scegliete la Speziata 

e la Tonificante per sorsi puri di energia. La 
Calmante avvolge con delicatezza nel pro-
prio aroma di campo. E per chi cerca una 
bellezza totalmente naturale, il consiglio mi-
gliore sono Snella, Depurativa Fragranze, 
Depurativa Primavera e Leggerezza: bou-
quet di ingredienti confezionati con sapien-
za che regalano una nuova eleganza lieve, 
insieme a benessere e serenità.

MILLEVOGLIE: ACCOMPAGNAMENTI 
DEL CAFFÈ E SQUISITE ALTERNATIVE. 
Il complemento di un rito, il giusto pen-
dant di un’ottima tazzina. Sono i biscottini 
monodose: avvolti in pratiche bustine da 
presentare sul piatto per un servizio ele-
gante e sfizioso, che siano semplici, con 
pezzi di noci o scaglie di cioccolato, han-
no un’anima croccante ma subito pronta 
a impregnarsi di caffè. Vi offriamo poi tutto 
l’occorrente per ingentilire qualsiasi bevan-

da: zucchero semplice o di canna, gocce 
di miele, dolcificante. Una nutrita scelta di 
sciroppi (Amaretto, Cannella, Caramello, 
Cocco, Nocciola e Vaniglia, Cioccolato, 
Cioccolato Zabaione), riservata a chi voles-
se dare nuovi caratteri all’espresso, assicu-
ra risultati di una bontà sofisticata. 

MERCHANDISING E IDEE REGALO. 
METTERE IN MOSTRA LA QUALITÀ.
Da banco o a colonna, i nostri espositori 
hanno svariate dimensioni e custodiscono 
astucci o singole bustine. Insieme a va-
rie linee di tazze, ai bicchieri termici e alle 
salviette coordinate, sono buone soluzioni 
di comunicazione e incentivi al consumo, 
mettono in luce i prodotti con efficacia e 
discrezione. I regali di buon gusto? Belli e 
utili. Vi proponiamo astucci e accessori che 
fanno riprovare anche a casa i piaceri vis-
suti nel locale.

PRODOTTI  PRODUCTS

“LE MIGLIORI FOGLIE DI TÈ 
DALLE VARIE REGIONI 

DEL MONDO, PRONTE A 
SPRIGIONARE LE LORO VIRTÙ”



HOT CHOCOLATE: FOOD OF THE GODS, 
IN ITS DIVINE VARIANTS.
An Aztec legend tells that it was a gift from 
the god Quetzalcoatl to man, to recharge 
him after his labours. Energising thanks to 
its content of theobromine and caffeine and 
rich in anti-oxidants that combat ageing, 
chocolate is an inimitable delight for the pa-
late. In tins or sachets, we have come up 
with lots of delicious ideas for you. They start 
with the Classic and White versions, creamy 
and thick, and include fruity, spicy or inten-
se flavours, with a drop of alcohol: Almond, 
Strawberry, Banana, Hazelnut, Rum brittle, 
Mint, Coffee, Whisky and many others. The 
four creams are the non plus ultra of naughty 
delights, rounded flavour specialities thanks 
to an embrace of mouth-watering ingredients 
that melt in the cup for smooth energy. Cho-
colate and pear cream, Forest fruit cream, 
Crema Catalana and Crema Delizia. 

ALL KINDS OF TEAS: HEALTH IN A CUP.
We have gathered and dried the best tea 
leaves, from the various regions around the 
world and packaged them in filter bags. Now 
they are ready to release their fresh flavour 
and many beneficial substances. From clas-
sic Green Tea, rich in polyphenols and vita-
mins, to varieties of Black Tea, differing from 
the former for the different method used to 
process their leaves. Then there is Ceylon, 

which grows in Sri Lanka and has a natural 
hint of citrus; Earl Grey, the speciality with a 
suggestion of bergamot. And the Queen of 
teas: fine Darjeeling, blonde and floral. We 
offer decaffeinated tea and three special 
flavours: forest fruit, tropical or orange and 
mandarin. Then there are our herbal and 
speciality teas. Twenty fruity or herby teas 
that recreate the mood of a Sicilian garden 
or Alpine wood right there in the coffee shop. 
Our speciality variants turn a tea break into 
a moment of harmony. Choose our Spicy or 
Wake up tea for a cup full of energy. Calming 
tea delicately envelops you in its fragrances 
from the field. And for those looking for to-
tally natural beauty, the best teas are Slim, 
Aromatic Detox, Spring Detox and Light: 
bouquets of ingredients skilfully packaged for 
new lightweight elegance, together with well-
being and serenity.

MILLEVOGLIE: TO ACCOMPANY COFFEE 
AND EXQUISITE ALTERNATIVES.
The complement for a ritual, the perfect 
companion for an excellent cup of coffee. 
These single biscuits are individually wrap-
ped in handy packets to add to the saucer 
for elegant tasty service. Either plain, or with 
pieces of walnut or chocolate chips, their 
crunchy consistency is ideal for dunking. We 
also have everything you need to add to any 
drink: simple or cane sugar, drops of honey 

and sweetener. Sophisticatedly good results 
and a new twist to the traditional espresso 
are guaranteed by our vast choice of syrups 
(Amaretto, Cinnamon, Caramel, Coconut, 
Hazelnut and Vanilla, Chocolate, Zabaglione 
Chocolate).

MERCHANDISING AND GIFT IDEAS.
PUTTING QUALITY ON SHOW.
Counter top or column units, our merchan-
disers come in various different sizes and di-
splay packets or individual sachets. Together 
with our various lines of cups, insulated cups 
and coordinated napkins, they are good 
communication solutions and consumption 
incentives, highlighting the products with ef-
fectiveness and discretion. Good taste gifts? 
Nice to look at and useful too. We have pa-
ckets and accessories that allow the pleasu-
res we offer in our coffee shops to be enjoyed 
at home.





Vi piacerebbe aprire un locale insie-
me a noi, contando sul nostro ap-
poggio come partner? Ora potete 

farlo. SpazioCaffè è il nome del nuovo 
sistema di locali in affiliazione firmato 
Manuel Caffè. Il mood è quello della caf-
fetteria italiana con respiro cosmopolita: 
spazi vestiti del più puro ‘made in Italy’ 
per far assaporare in tutta calma attimi di 
dolcevita anche fuori dai confini del Bel-
paese, insieme a una versatilità di offerta 
che permette ai clienti più frettolosi di fare 
shopping in loco o di prendersi giusto un 
caffè al volo. Dai primi locali inaugurati a 
Treviso e a Pordenone, nuovi punti Spa-
zioCaffè sono stati aperti a Budapest, 
Costanza e Sarajevo. La rosa di servizi 
che vi offriamo, come partner, compren-
de consulenza tecnica per l’avvio dell’at-
tività commerciale, consigli strategici, 
fornitura di materiale e layout dell’arre-
do, ma anche formazione del personale 
e suggerimenti per realizzare al meglio le 
proposte del menu. 

WELCOME TO SPAZIOCAFFÈ. From Cone-
gliano Veneto out beyond Europe. The arri-
val of Manuel Caffè franchise coffee shops. 
Would you like to open a coffee shop with 
us, counting on our support as partner? 
Now you can! SpazioCaffè is the name of 
the new Manuel Caffè franchise coffee shop 
system. The mood is that of an Italian cof-
fee bar with a cosmopolitan feel: interiors 
furnished in the purest of Italian style where 
customers can savour the Dolcevita in total 
tranquillity, even outside Italy, together with 
a versatile range of products that allow cu-
stomers in more of a rush to shop in store or 
just have a quick coffee. From the first coffee 
shops inaugurated in Treviso and Pordeno-
ne, new SpazioCaffè locations have opened 
in Budapest, Constanta and Sarajevo. The 
range of services we offer as your partners, 
includes technical consultancy for start up, 
strategic advice, supply of material and la-
yout for fixtures and fittings, plus personnel 
training and suggestions on how to best 
create the items on your menu.

Benvenuti in 
SpazioCaffè 
da Conegliano Veneto, oltre l’Europa, stanno arrivando 

le caffetterie in affiliazione firmate Manuel Caffè 

NOVITÀ  NEWSA sinistra: interno di SpazioCaffè. 
Sotto: strumenti di merchandising coordinati. 
Left: SpazioCaffè interiors. 
Below: coordinated merchandising tools.



L’interesse per la comunicazione ci ha 
portati a pensare una nuova campa-
gna pubblicitaria dedicata alla stampa 

specialistica del nostro settore. Abbiamo 
ripreso sette diversi soggetti, ciascuno rap-
presentativo di una categoria di target, nel 
momento in cui assaporano la propria pau-
sa caffè all’interno di un locale. Le fotografie 
sono scattate dalla strada, in stile reportage; 
i protagonisti sono persone vere, le situazio-
ni volutamente ordinarie. Si vedono un padre 
e un figlio, una ragazza che ascolta musica, 
un uomo con il proprio cane, una donna in-
cinta. E poi c’è chi sfoglia un giornale e chi 
si aggiorna al computer. La parola d’ordine è 
autenticità. E l’obiettivo è mostrare in modo 
semplice e realistico quei momenti di sere-
nità moderna che si creano davanti a una 
tazzina; il piacere quotidiano, lontano dalla 
frenesia e dalle complicazioni. Le immagini 

sono quelle che osservate qui sotto e che 
avete trovato nelle pagine precedenti.

ONLINE, INFORMAZIONE A 360°.
Proprio con questi soggetti, che scorrono 
dando movimento all’homepage, si apre il 
nuovo sito: www.manuelcaffe.it, online nelle 
versioni italiana, inglese, francese, spagnola 
e tedesca.  
Il mondo di oggi si basa sul digitale: l’infor-
mazione corre in rete e raggiunge un nume-
ro di persone sempre più vasto. Per questo 
abbiamo rinnovato il nostro sito, dandogli 
una grafica sofisticata e rendendolo fruibile 
da parte dei diversi tipi di pubblico. La divi-
sione in percorsi e categorie fa sì che la na-
vigazione sia intuitiva e che gestore di bar e 
cliente finale trovino facilmente risposta alle 
loro domande. I contenuti comprendono, 
oltre alla presentazione di storia, obiettivi e 

mission aziendale, il nostro catalogo com-
pleto e sezioni speciali, come quelle dedica-
te a SpazioCaffè e a DEGUSTO. Alla pagina 
Contatti troverete le informazioni necessarie 
per raggiungerci rapidamente. Gli ultimi pro-
dotti e le occasioni legate al periodo saranno 
in evidenza nella bacheca delle News. Infi-
ne, troverete Cultura Caffè: un contenitore 
culturale ricco di immagini che ripercorrono 
l’avventura della bevanda, dal chicco alla 
tazzina. Voltate pagina e scopritene di più!

“L’OBIETTIVO È MOSTRARE 
I MOMENTI DI SERENITÀ 

QUOTIDIANA CHE SI CREANO 
DAVANTI A UNA TAZZINA”

Comunicazione 
in crescita, a tutti i livelli

La campagna stampa e il nuovo sito parlano al pubblico 
con un approccio moderno, diretti all’obiettivo
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COMMUNICATION GROWTH AT ALL LE-
VELS. Our press campaign and new website 
speak to our target with a modern approach 
that hits the mark. Interest in communica-
tion has led us to devise a new advertising 
campaign for the specialist press in our sec-
tor. We have taken seven different people, 
each one representing a target category, as 
they enjoy their break inside a coffee shop. 
These photos of real people in deliberately 
ordinary situations have been taken from 
the street, in reporter style. You can see a 
father and son, a girl listening to music, a 
man with his dog and a pregnant woman. 
And then there’s someone reading a new-
spaper and someone else catching up on 
the computer. The buzzword is authenticity. 

And the objective is to simply and realisti-
cally show those moments of modern se-
renity that occur with a coffee cup in front 
of you. A daily pleasure, away from chaos 
and complications. The snapshots are the 
ones below that you also came across on 
the previous pages.

360° INFORMATION ON LINE. The new 
website opens with these very same peo-
ple, one following another to give movement 
to our homepage: www.manuelcaffe.it, on 
line in Italian, English, French, Spanish and 
German. The world today is digital based: 
information travels on the net and reaches 
an increasingly vaster audience. This is why 
we have restyled our site, giving it sophisti-

cated graphics and making it easy to use by 
different kinds of people. Division into paths 
and categories makes browsing intuitive, 
easy for bar owners and the end user to find 
answers to their questions. In addition to 
presentation of our history, content includes 
our objectives and company mission, our 
complete catalogue and special sections, 
such as those dedicated to SpazioCaffè 
and DEGUSTO. On the Contacts page you 
will find all the info you need to get in touch 
with us quickly. Our latest products and 
ongoing special offers will be highlighted in 
News. Finally, there is Coffee Culture: a cul-
tural arena packed with images that cover 
the journey of this drink, from bean to cup. 
Turn the page and find out more!

In questo locale ci sono molti clienti fedeli che si godono ogni giorno un caffè eccellente e un 
trattamento di riguardo. E c’è un gestore fedele che viene trattato con speciale riguardo da 
Manuel Caffé: formazione tecnica e manageriale, pubblicità e merchandising di alto livello, 
vantaggi economici e supporto negli affari. In questo locale, la fedeltà diventa partnership.

www.manuelcaffe.it

ASSAPORA IL GUSTO
DELLA FEDELTà.

Titolo sulla campagna 

eccc titolo sulla 

campagna ecc sulla 

campagna ecc

Le immagini di campagna caratterizzano 
l’homepage, che presenta subito in modo ordinato 
i diversi contenuti. In basso, una panoramica 
dei vari soggetti di campagna.
The campaign photos make the homepage stand out,
with orderly presentation of the different content. Below, 
an overview of the different people in the campaign.



Cultura Caffè: 
notizie in chicchi

Scoprirete il modo in cui selezioniamo 
e raccogliamo le drupe dalla pianta, i 
procedimenti di estrazione e lavora-

zione, il funzionamento delle nuove tecnolo-
gie impiegate, come formuliamo le miscele 
e come avviene la macinatura. Troverete 
anche cifre statistiche sul consumo della 
bevanda e, se vi interessa conoscere le di-
verse piantagioni che vengono coltivate nel 
mondo, la parte sulla geografia del caffè vi 
darà i nomi di ogni tipologia, stato per stato. 
Filiera, Lavorazione, L’espresso, Caffeina, 
Il consumo di caffè, La geografia del caffè: 
sono i capitoli del nostro libro digitale. Men-
tre qui su Pausa esamineremo in dettaglio, 
numero per numero, un aspetto interessan-
te della vita della bevanda, dandovi informa-
zioni in più rispetto ai contenuti del sito.
Qui, il primo approfondimento dedicato alla 
pianta del caffè.

LA PIANTA DEL CAFFÈ 
È un arbusto sem-

preverde che ap-
partiene alla 

famiglia 
de l le 

Rubiaceae e al genere Coffea. Ama i climi 
caldi e umidi, tipici delle zone tra i due Tro-
pici, che con le loro piogge generose fanno 
crescere le sue foglie ovali e i fiori candidi, 
ordinati a grappolo.
I fiori spuntano sui rami secondari della 
pianta, all’attaccatura delle foglie; hanno 
profumo molto intenso e quasi subito si tra-
sformano in frutti, le drupe, simili alle ciliegie. 
La pianta dà i primi frutti dopo il quinto anno 
e continua a produrne per circa dieci. Verdi 
da acerbe e rosse, quasi violacee, a matu-
razione completa, le drupe custodiscono 
due semi di forma allungata, ciascuno con 
un lato piatto, uno convesso e un piccolo 
solco mediano. Disposti l’uno di fronte all’al-
tro e avvolti da membrane protettive, sono i 
chicchi del caffè.  
Le precipitazioni frequenti regalano alla 
pianta le fioriture multiple: è l’occasione per 
ammirare, sullo stesso albero e nello stesso 
momento, fiori, frutti acerbi e frutti maturi.
Si contano più di cento specie diverse di 
caffè, ma le più diffuse e conosciute sono 
Coffea arabica e Coffea canephora, chia-
mata comunemente Robusta.
L’Arabica non solo è una specie molto ap-

Di che colore è una drupa matura? Quanta caffeina 
contiene l’Arabica? All’interno di www.manuelcaffe.it 

una sezione racconta il percorso del caffè e risponde 
a queste e ad altre domande
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prezzata, che dà i ¾ del caffè prodotto nel 
mondo, ma è anche la prima a essere stata 
usata per la produzione della bevanda: il suo 
consumo sembra risalire al 1450, quando i 
monaci sufi ne gustarono per la prima volta 
il sapore. Coltivata su altipiani o sulle pendici 
dei monti, tra gli 800 e i 1500 m, è tipica 
dell’America del Sud, del Centro America, 
dell’Oceania e di alcuni paesi africani. La sua 
sensibilità maggiore alle malattie, ai parassiti 
e alle gelate la rende più difficile da coltivare; 
ecco perché è così pregiata e ha un costo 
maggiore. Gli intenditori amano il suo pro-
fumo, il gusto amabile, non troppo amaro e 
astringente, a volte fruttato. Ha un contenu-
to di caffeina piuttosto basso.  
La Robusta deriva il nome dalla sua partico-
lare resistenza al caldo, alle malattie e ai pa-
rassiti. Meno diffusa, viene coltivata princi-
palmente nell’Africa centrale e occidentale, 
in Vietnam e India, a un’altitudine che varia 
tra i 200 e i 600 m. Il gusto marcato, con 
note amare e legnose, dà una bevanda cor-
posa e vibrante. La percentuale di caffeina è 
doppia rispetto all’Arabica.

COFFEE CULTURE: NEWS IN BEANS. 
What colour is a ripe drupe? How much caf-
feine is there in arabica? A section on www.
manuelcaffe.it Tells the journey made by cof-

fee and answers these and other questions. 
Discover how we select and harvest the 
drupes from the plant, our extraction and 
processing procedures, how new techno-
logies work, how we make up our blends 
and all about grinding. You will also find con-
sumption statistics for this drink and, if you 
are interested in learning about the different 
plantations cultivated around the world, the 
part on the geography of coffee tells you the 
names of each variety, country by country. 
Production chain, Processing, Espresso, 
Caffeine, Coffee consumption, Coffee from 
around the world: these are the chapters in 
our digital book. While here in Pausa we will 
examine in detail, issue by issue, an intere-
sting aspect of the life of this drink, adding 
to the information already on the site. Here 
is the first in-depth article about the coffee 
plant.

The coffee plant. It is an evergreen shrub 
that belongs to the Rubiaceae family and the 
genus Coffea. It adores warm humid climes, 
typical of the zones between the two Tro-
pics, whose generous rainfall helps to grow 
its oval leaves and bright white bunches of 
flowers. The flowers bloom on the plant’s 
secondary branches, at the point where 
the leaves join the branch. They have a very 
strong scent and almost immediately beco-
me fruit, the drupes, which look like cherri-
es. The plant produces its first fruit after the 
fifth year and continues to produce fruits for 
about ten years. Green when unripe and 
red, almost purple, when completely ripe-
ned, the drupes hold two elongated seeds, 
each one with a flat side and a curved side 
and a small groove down the middle. Pres-

sed together and wrapped in a protective 
membrane, these are the coffee beans.
Frequent rain allows the plant to flower 
more than once, proffering the spectacle of 
flowers, unripe and ripe fruit on the tree at 
one and the same time. There are more than 
one hundred different species of coffee but 
the most widespread and well-known are 
Coffea arabica and Coffea canephora, com-
monly called Robusta. Arabica is not just a 
very popular species, which provides three 
quarters of the coffee produced in the world, 
but it is also the first to have been used for 
production of this drink: it appears to have 
first been drunk in 1450, when Sufi monks 
tasted its flavour for the first time. Cultiva-
ted on the high plains or on mountain slopes 
between 800 and 1500 m asl, it is typical of 
Southern America, Central America, Ocea-
nia and some African countries. Its greater 
sensibility to diseases, parasites and frost 
makes it more difficult to grow; this is why 
it is so sought-after and has a higher cost. 
Connoisseurs love its aroma and smooth ta-
ste, not too bitter or astringent, even fruity 
at times. It has a fairly low caffeine content. 
Robusta gets its name for its particular re-
sistance to heat, diseases and parasites. 
Less widespread, it is mainly grown in Cen-
tral and Western Africa, Vietnam and India, 
at an altitude of between 200 and 600 m. Its 
marked taste, with bitter woody notes, gives 
a full-bodied vibrant drink. It has double the 
caffeine content of Arabica.

“PIÙ DI CENTO SPECIE 
DI CAFFÈ. LE PIÙ DIFFUSE 

E CONOSCIUTE SONO 
L’ARABICA E LA ROBUSTA”

In basso: drupe mature e acerbe sopra un ramo della 
pianta del caffè. A sinistra: la sezione Cultura Caffè 
online. Below: ripe and unripe drupes on a branch 
of the coffee plant. Left: the Coffee Culture online section.



Di che cosa si occupa, per Manuel? 
In azienda mi occupo di comunicazione e 
marketing. Cerco di diffondere la qualità e di 
trovare soluzioni creative ed efficaci per noi, i 
nostri partner e tutti gli appassionati di caffè, 
coordinando diversi professionisti. Osservo 
le tendenze dei consumatori e immagino 
come dare a ciascuna una risposta mirata. 
Poi studio in dettaglio la tradizione italiana e 
penso ai modi migliori per far sentire il suo 
sapore all’estero, sempre più lontano. 
 
Qual è l’aspetto del suo lavoro che l’ap-
passiona di più?
Amo la libertà che mi dà di esprimere il mio 
carattere estroverso e un po’ egocentrico. 
Amo le cose belle che ci sono al mondo, la 
bontà da bere e da mangiare, le emozioni e i 
cambiamenti con cui entro in contatto. Amo 
l’opportunità di stare in mezzo a ciò che mi 
piace e di farlo crescere il più possibile.
 
Quando si è accorta che questa era la 
sua strada?
Presto. Sono nata in mezzo al caffè: ero pic-
colissima quando mio papà ha aperto il suo 
primo laboratorio di torrefazione artigianale 
dedicandosi alla preparazione di miscele 
per il rifornimento delle caffetterie. Occupar-
mi dell’azienda, così come hanno fatto i miei 
fratelli, è stata una scelta naturale. 
 
Un aneddoto sulla sua infanzia passata 
accanto al caffè?
La macchina tostatrice era manuale e fa-
ceva un rumore…  Si controllava coi propri 
occhi il colore del caffè; mio padre lo faceva 
di persona e solo poi decideva di far uscire il 
tostato dalla macchina. I vestiti si riempivano 
dell’odore aspro e autunnale del caffè torre-
fatto. Te lo portavi dappertutto. A me piace-
va tanto che spesso, a scuola, mi avvicinavo 
la manica alle narici e annusavo. I miei com-
pagni mi chiedevano cosa stessi facendo.

Amaro o zuccherato? Lungo o ristretto? 

Com’è il suo caffè, quante volte lo prende?
Ne bevo tre al giorno, tutti espressi, ristretti e 
lisci. I primi due al mattino, per darmi la ca-
rica. Dolcificati con una bustina di zucchero 
bianco, sono i compagni inseparabili del mio 
buongiorno. Il terzo, invece, lo prendo dopo 
pranzo.
 
Qual è la sua miscela preferita?
CAPRICCIO. Mi piace il suo carattere sba-
razzino, intraprendente, il suo gusto ciocco-
latato e intenso.  
 
Come descriverebbe il caffè a una per-
sona che non l’ha mai bevuto? Come la 
convincerebbe ad assaggiarlo?
Direi che il caffè è aroma, energia e piacere. 
Una scossa rapida di vitalità buona, un sa-
pore che non si scorda. Ti appaga in poco 
tempo e ce n’è per tutti i gusti.

INTERVIEW WITH CRISTINA DE GIUSTI. 
Talking about communication, aroma and 
childhood memories. A few questions put to 
someone who inherited a passion.

What is your remit, working for Manuel?
I am in charge of company communication 
and marketing. I try to diffuse our quality and 
find creative effective solutions for us, our 
partners and all coffee aficionados, coordi-
nating several professional figures. I observe 
consumer trends and work out how to give 
each one a focused response. Then I study 
Italian tradition in detail and think of the best 
ways to get our flavour savoured abroad, in-
creasingly further away. 
 
What is the aspect of your job that exci-
tes you the most?
I love the freedom that it gives me to express 
my extrovert and rather egocentric cha-
racter. I love the beautiful things that exist in 
this world, the good things to eat and drink, 
the emotions and changes I come into con-
tact with. I love the opportunity to be right 

there amongst what I like and to make it 
grow as much as possible.

When did you realise that this was your 
future?
Early on. I was born into coffee. I was very 
tiny when my father opened his first artisan 
roasting lab, working to prepare blends to 
supply coffee shops. Joining the company, 
as my brothers did, was a natural choice.

An anecdote from your childhood sur-
rounded by coffee?
The roasting machine was manual and was 
really noisy… We would check the colour 
of the coffee visually; my father would do it 
personally and decide when to get the roa-
sted coffee out of the machine. Our clothes 
would fill with the sour autumnal odour of 
roasted coffee. It would accompany you 
everywhere. I liked it so much that often, at 
school, I would put my sleeve up to my nose 
and sniff it. My schoolmates used to ask me 
what I was doing.

Bitter or sweetened? Weak or strong? 
How do you like your coffee, how often 
do you drink it?
I drink three a day, all espressos, strong and 
straight. The first two in the morning, to get 
me going. Sweetened with a sachet of white 
sugar, they are the inseparable companions 
of my start to the day. Whereas the third I 
drink after lunch.

Which is your favourite blend?
CAPRICCIO. I like its cheeky, enterprising 
character, its intense chocolaty taste.

How would you describe coffee to a per-
son who has never drunk it? How would 
you convince them to drink it?
I would say that coffee is aroma, energy and 
pleasure. A quick burst of good vitality, a 
flavour that you never forget. It gratifies you 
quickly and there’s one to suit every taste.

SPECIALE  SPECIAL

Intervista a 
Cristina De Giusti

Si parla di comunicazione, aroma e ricordi 
d’infanzia. Qualche domanda 

a chi ha ereditato una passione



CAPRICCIO, L’ELEGANZA 
DELLA MODERNITÀ
Sfiziosa e seduttiva. Per una miscela 
dalla forte personalità come CAPRICCIO, 
70% Arabica e sentore di cacao, ci 
voleva una confezione all’altezza, che 
la vestisse con sobrietà maliziosa e 
ne custodisse il profumo. Il risultato 
è un tubino nero di latta che esalta il 
nome della miscela, scritto in argento 
cangiante. A seconda delle angolazioni 
e della luce, CAPRICCIO prende riflessi 
diversi. Mentre ingredienti e informazioni 
sono scritti in bianco puro, coordinati 
al nome Manuel Caffè, i punti di rosso 
vivo del logo sono come labbra porpora 
e unghie smaltate. CAPRICCIO è la 
seduzione di un’eleganza moderna e 
sofisticata, al passo coi tempi. 

CAPRICCIO, THE ELEGANCE OF MO-
DERNITY. Tasty and seductive. A blend 
with strong personality like CAPRIC-
CIO, 70% Arabica and a hint of cocoa, 
deserves packaging on a par that pre-
sents it wrapped in astute sobriety and 
preserves its aroma. The result is a black 
tin tube that highlights the name of the 
blend, written in iridescent silver. CA-
PRICCIO reflects differently depending 
on the angle and the light. While ingre-
dients and information are written in pure 
white, to match the words Manuel Caffè, 
the bright red in the logo stand out like 
stained lips and polished nails. CAPRIC-
CIO is the seduction of a sophisticated 
modern elegance, in line with the times.

Focus

Per far spiccare il volo a un caffè davvero eccellente abbiamo fondato a Conegliano Ve-
neto, in provincia di Treviso, la nostra scuola di formazione Sapere. Dedicata a barman e 
operatori che mirino a fare il salto di qualità nella professione, ma aperta anche ai semplici 

appassionati, la nostra “accademia del gusto” offrirà una preparazione specialistica in varie disci-
pline. Gli insegnamenti saranno teorici e pratici: chi frequenterà Sapere troverà lezioni incentrate 
sui criteri per la selezione del migliore caffè, nozioni sulla tostatura, tecniche per la preparazione 
di un espresso eccellente, laboratori, approfondimenti riguardo a marketing e distribuzione. La 
certificazione rilasciata ai partecipanti varrà come distintivo di valore per i vostri locali.

SCUOLA SAPERE. The right training for those who aim high. To launch a truly excellent coffee, 
we have founded our Sapere training school in Conegliano Veneto, in the province of Treviso. 
Dedicated to barmen and operators who aim to make a leap of quality in their profession, but 
also open to simple aficionados, our “academy of taste” will offer specialist preparation in va-
rious subjects. Teaching will be both theoretical and practical: those attending Sapere will take 
lessons that focus on selection criteria for the best coffee, roasting notions, techniques for the 
preparation of an excellent espresso, workshops, analysis regarding marketing and distribution. 
Certification issued to participants will be a worthy sign of value for your coffee shops.

Scuola Sapere

La formazione giusta per chi 
vuole arrivare in alto 




