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EDITORIALE EDITORIAL

Il nostro augurio?
Condividere per crescere.

Quest’anno l’autunno si è fatto un po’ attendere: sembrava non 
volesse lasciare il passo alle lente giornate in casa, magari sul divano 
a sorseggiare una tazza di caffè. Ora che è arrivato, e ci apprestiamo 
ad accogliere le feste natalizie, guardiamo ai mesi appena trascorsi 
col sorriso e una consapevolezza: noi di Manuel Caffè non siamo 
molto bravi a starcene seduti e rilassati, aspettando quello che 
verrà. Lo scoprirete ancora una volta in questo numero, in cui non 
mancheranno le novità ma anche gli appuntamenti fissi col gusto 
e con la leggenda. Siamo sempre più vicini all’apertura di Scuola 
Sapere, accademia in cui la cultura e la passione si incontrano; 
vi mostreremo le immagini del nuovo SpazioGourmet a Sarajevo; 
vi spiegheremo i benefici del caffè nello sport e vi racconteremo 
dell’appuntamento che ci siamo dati con i nostri collaboratori, 
riflettendo insieme sul percorso che intende intraprendere l’azienda. 
Possiamo dirlo senza troppo vanto ma con orgoglio: siamo 
soddisfatti di questo 2018, perché ci ha insegnato più che mai 
che insieme si lavora meglio. E anche quando c’è da festeggiare, i 
brindisi vanno condivisi. Buon anno e grazie a tutti voi!

OUR WISH FOR YOU? SHARING FOR GROWTH. This year, autumn 
has arrived later than usual, almost as if it didn’t want to give in to lazy 
days at home, curled up on the couch sipping a cup of coffee. Now 
that it’s here, and we are getting ready for the Christmas festivities, we 
can look back on the past few months with a smile as we realise that 
we at Manuel Caffè are not very good at just sitting and relaxing, waiting 
for what will come. This is obvious once again in this issue, packed with 
plenty of news and also our fixed appointments with taste and legend. 
We are getting closer and closer to the opening of Scuola Sapere, the 
academy where culture and passion meet up; we will be showing you 
pictures of the new SpazioGourmet in Sarajevo; we will be explaining 
the benefits of coffee for sport and telling you about the appointment 
we arranged with our collaborators, reflecting together on the direction 
our company intends to take. We can proudly say without boasting 
too much: we are satisfied with how 2018 has gone, because it has 
taught us more than ever that we work better when we work together. 
And when there’s something to celebrate, glasses should be raised in 
company. Happy New Year and a big thank you to all of you!
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Dalla nostra storia
al vostro futuro.

Apre Scuola Sapere: per un caffè da manuale.   

Siamo negli anni Cinquanta: Giuseppe De Giusti muove i primi passi nel mondo del 
caffè. Nello scegliere i chicchi, nel riconoscerne il grado di tostatura, nell’assaporarne 
il profumo c’è qualcosa che va al di là della semplice passione. Gli dicono che è 

bravo, e lui comincia a crederci: nel 1975 insieme alla moglie Bruna apre un laboratorio 
artigianale e lo chiama Manuel Caffè, dal nome della loro primogenita. Si specializzano, 
studiano, creano miscele e forniscono i migliori prodotti alle caffetterie. Si evolvono, ma 
quello che non cambia è l’idea che la qualità nasca dalla perfetta combinazione tra ricerca 
e attenzione al dettaglio, tra testa e cuore. 

SCUOLA SAPERE  SCUOLA SAPERE
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“ 
Diffondere la conoscenza

per sviluppare la cultura: 
anche nel caffè, il sapere

è il motore dell’eccellenza.”·····
“Spreading awareness to develop culture:

even with coffee, knowledge
is the driver for excellence.”

(Fratelli De Giusti)

Crescono anche di numero: nel 1990 i tre 
figli Emanuela, Mauro e Cristina, che in 
mezzo al caffè ci sono nati, prendono le 
redini dell’azienda. È una nuova evoluzione, 
ancora una volta senza dimenticare le 
origini; è un salto dal respiro internazionale 
che riesce ad andare oltre perché gode di 
radici ben salde. 

Sono passati 44 anni, e se ci si guarda 
alle spalle si vede una storia straordinaria 
pur nella sua semplicità. Perché è da San 
Vendemiano che siamo partiti, ed è ancora 
qua che accogliamo chi vuole approfondire 
il mondo in cui siamo nati e cresciuti. Perché 
ci piacciono le storie a lieto fine ma ancor 
più i lieti inizi, e, siccome non si finisce mai 

- Andrea Sguazzin trainer ed esaminatore SCA -
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SCUOLA SAPERE  SCUOLA SAPERE

FROM OUR HISTORY
TO YOUR FUTURE. 

The inauguration of Scuola Sapere:
for state-of-the-art coffee. 

It was the fifties when Giuseppe De Giusti took his first steps in 
the world of coffee. The way he selected the beans, recognised 
their roasting level, and savoured their fragrance  was more than 
just a simple passion. They told him he was good at it and he 
started to believe them: in 1975 he opened an artisan laboratory 
with his wife Bruna and they called it Manuel Caffè, after their first 
daughter. They specialised, studied, created blends and supplied 
the best products to the coffee industry. They evolved, but this 
did not change their idea that quality is the outcome of the perfect 
combination of research and attention to detail, a matter of head 
and heart. They also grew in terms of numbers:  in 1990, their three 
children Emanuela, Mauro and Cristina, brought up among the 
coffee beans, took over in charge of the company. This was a new 
evolution, which once again stayed true to the company’s origins. 
A leap of international scope that took them even further thanks to 
their solid roots.  
Forty-four years later, we look behind us and see an extraordinary 
yet simple story. Because we started in San Vendemiano and it is 
here that we still welcome those wanting to delve deeper into the 
world we were born and grew up in. We like stories with a happy 
ending, and even more so those with a happy beginning and given 
that we never stop learning, we believe that being taught by people 
with experience and professionality can launch new adventures.
Because of this, and also because of an inherent inclination to 
continually try new things, we have decided to open Scuola 
Sapere. Here, you will not only train and learn, but also savour 
unusual flavours and aromas. Here, the main player is the culture 
of coffee, brought alive thanks to both theory courses and practical 
tests. Here, you will find a welcoming environment, ready to host 
experienced pros and also simple aficionados. And seeing as how 
the world of coffee pivots around a thousand aspects, ranging from 
botany to marketing notions, we like to think we can  teach you 
them all. At Scuola Sapere you learn by doing and what you do will 
depend on your aptitude.
We have great confidence in this project, because history is made 
together, and we will head down this exciting and passion-filled 
path together with the enthusiasm and curiosity of those wanting 
to follow our footsteps. And we are sure that it will be a fascinating 
experience, because it all about us but will become all about you.

di imparare, crediamo che farlo da chi ha esperienza e professionalità 
possa dare inizio a nuove avventure.
È per questo, e per un’innata tendenza a metterci sempre in gioco, 
che abbiamo deciso di aprire Scuola Sapere: un luogo dove formarsi 
e informarsi, ma anche godere di sapori e aromi inconsueti; uno 
spazio in cui la cultura del caffè è protagonista, e si realizza attraverso 
sia corsi teorici che prove pratiche; un ambiente accogliente, pronto 
a ospitare navigati professionisti ma anche semplici estimatori. E se il 
mondo del caffè ruota attorno a mille aspetti, che vanno dalla botanica 
alle nozioni di marketing, a noi piace l’idea di farveli conoscere tutti: a 
Scuola Sapere si impara facendo, e ciò che si fa viene scelto in base 
alle proprie attitudini.
Crediamo molto in questo progetto, perché la storia si fa insieme, e ci 
ritroveremo a condividere un percorso appassionato e appassionante 
con l’entusiasmo e la curiosità di chi vuole seguire le nostre orme. 
Siamo certi sarà un’esperienza affascinante, perché parla di noi ma 
farà parlare di voi.
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> I percorsi formativi di Scuola Sapere 
seguono le direttive della SCA (Specialty 
Coffee Association), l’associazione no profit 
più illustre e rappresentativa del settore. 
Vengono gestiti da formatori autorizzati e 
organizzati in moduli specializzati, ognuno 
dei quali è suddiviso in diversi livelli. 
Ma qualunque siano la scelta, la specificità 
e l’obiettivo della propria formazione, una 
cosa non mancherà: l’amore per il caffè, e il 
desiderio di farne un’arte.

Science and knowledge, with conscience.
Scuola Sapere courses follow the guidelines 
of the SCA (Specialty Coffee Association), the 
sector’s most illustrious no-profit representative 
association.  Held by authorised instructors, the 
courses are organised in specialist modules, 
each one divided into different levels. 
But whatever the course, characteristics and 
reason for your training, one thing is certain: 
you will learn to love coffee and yearn to turn 
it into an art.

Scienza e 
conoscenza:

con coscienza.
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Non solo caffè.
SpazioCaffè diventa SpazioGourmet nella nuova apertura a Sarajevo.

Perché accontentarsi? È questo che ci siamo detti quando 
abbiamo deciso di espandere il nostro marchio e diffondere 
il sapore dell’italianità a Sarajevo, dove già da tempo siamo 

conosciuti grazie a SpazioCaffè. Abbiamo ricreato la stessa 
atmosfera, che unisce stile cosmopolita alla classica tradizione 
italiana, implementando però i servizi e l’offerta. È così che al 
migliore caffè, da gustare al volo o per una pausa più rilassata, 
si affiancano i più appetitosi piatti della nostra ristorazione, in 
un locale accogliente e contemporaneo posto proprio al centro 
della città. Ideale a pranzo, per dimenticare per un po’ la frenesia 
lavorativa, o a cena, per apprezzare con calma le ricette dei nostri 
chef, SpazioGourmet sa già adattarsi con piacere ai tempi e alle 
esigenze della clientela. L’abbiamo sperimentato anche durante 
l’inaugurazione, molto attesa e partecipata: lasciare il segno è 
sempre un ottimo punto di partenza.

NOT JUST COFFEE. SpazioCaffè becomes SpazioGourmet with 
the new opening in Sarajevo. 
Why settle for less? This is the question we posed ourselves when we 
decided to expand our brand and spread the flavour of Italian style 
in Sarajevo, where our name has been known for a while thanks to 
SpazioCaffè. We have recreated the same atmosphere, a fusion of 
cosmopolitan style and classic Italian tradition, but increased what 
we have to offer. And so the best coffee, perfect for a quick break or 
a more leisurely pause, is joined by some of our tastiest dishes, in a 
welcoming contemporary feel eating place close to the city centre.  
Ideal at lunch, to get away from hectic work schedules for a while, or 
at dinner, taking time to enjoy recipes by our chefs, SpazioGourmet 
adapts pleasingly to the pace and needs of our clientele. We saw this 
also during our eagerly waited, very busy inauguration: leaving a mark 
is always a good starting point.

SPECIALE  SPECIAL
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lo SpazioGourmet si suddivide in sei aree 
tematiche per ogni esigenza di gusto e di 
tempo. E che sia una scelta slow o fast, una 
dolce coccola o uno stuzzicante regalo, la 
qualità è la vera protagonista.

SpazioCaffè, SpazioRistorante, SpazioVitamin, SpazioPizza, 
SpazioDolce, SpazioBoutique: SpazioGourmet is divided 
into six themed areas to suit everybody’s needs in terms of taste 
and time. And whether you choose slow or fast, something 
sweet or a tasty gift, the real star is always quality.

SpazioCaffè, SpazioRistorante, 
SpazioVitamin, SpazioPizza, 

SpazioDolce, SpazioBoutique: 

······
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NOVITÀ  NEWS

Notizie
in chicco.

L’energia vien bevendo: gli effetti della caffeina sugli sportivi.   

C he la caffeina aumenti la concentrazione e riduca il senso di affaticamento è cosa nota, 
ma quando si parla di sostanze in grado di migliorare le prestazioni è sempre necessario 
fare alcune precisazioni. Innanzitutto, è bene sottolineare che la caffeina è un composto 

chimico naturale che si trova nelle foglie, nei semi e nei frutti di più di 60 piante e, naturalmente, 
negli alimenti che da esse traggono origine tra cui il caffè, il the, il cioccolato e alcune bevande 
gassate. La presenza in diverse sostanze porta a un’assunzione – anche inconsapevole – 
che fa sì non si possano considerare in termini oggettivi le conseguenze sull’organismo: la 
tolleranza individuale in soggetti che normalmente assumono dosi di caffeina può ridurre il suo 
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effetto ergogenico (cioè di miglioramento della performance) [1].
Ma vediamo più nello specifico quali sono i vantaggi regalati da questa sostanza. Anche in 
dosi basse, aumenta la resistenza alla fatica sulla lunga durata, garantendo un incremento fino 
al 14% [2]. Inoltre è in grado di stimolare il rilascio di adrenalina nonché di favorire l’utilizzo di 
grassi come ‘carburante’, evitando che il compito spetti unicamente al glicogeno muscolare (la 
nostra prima risorsa energetica durante l’attività fisica): questo è vantaggioso soprattutto nelle 
discipline di lunga durata che richiedono particolare sforzo. 
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The energy drink.
The beneficial effects
of caffeine in sport.

It is well known that caffeine increases concentration 
and reduces the sensation of fatigue, but certain aspects 
regarding performance enhancing substances bear 
reiteration. First of all, it must be pointed out that caffeine 
is a natural chemical compound found in the leaves, seeds 
and fruits of more than 60 plants and, obviously, in the 
foods made from these, including coffee, tea, chocolate 
and some fizzy drinks. The fact that it is found in a variety 
of foods means that  the consequences of consumption 
on the body, which may even be unintentional, cannot 
be considered in objective terms. Personal tolerance 
in individuals who consume doses of caffeine as part of 
their normal diet may reduce its ergogenic effects (in other 
words the extent to which it enhances performance) [1].
But let’s take a closer look at the advantages offered by 
this substance. Even in small doses, it increases long-
term resistance to fatigue, guaranteeing an increase of 
up to 14% [2]. It also stimulates the release of adrenaline 
and encourages the use of fats as ‘fuel’ as opposed to 
leaving this task solely to muscle glycogen (our primary 
energy resource during physical activity). This is especially 
advantageous during long-duration sports that call for 
particular effort.  Caffeine consumption also increases the 
activation of motor neurons, the neurons that carry the 
signal from the central nervous system outwards to control 
muscle movement. The result is improved contraction due 
also to a positive effect on the neuromuscular joints.
To maximise results, the ideal amount goes from 3 to 6 mg 
per kg ingested from three to one and a half hours before 
the sports activity. Peak concentration comes an hour 
after ingestion, while 50% is metabolised in 3-6 hours. A 
quantity equal to three small espresso cups would therefore 
be enough to improve resistance for medium duration 
sports (no benefits in terms of power have however been 
noted), naturally factoring in those elements that determine 
its efficacy: genetics, fitness levels and, as said above, 
habitual consumption.

NOVITÀ  NEWS

Una delle conseguenze dell’assunzione di caffeina è anche quel-
la di aumentare l’attivazione dei motoneuroni, vale a dire i neuroni 
che trasportano il segnale all’esterno del sistema nervoso centrale 
per controllare il movimento dei muscoli; ne deriva un miglioramento 
della contrazione dovuto anche a un effetto positivo sulle giunzioni 
neuro-muscolari.
Per massimizzarne i risultati, la quantità ideale di assunzione va 
dai 3 ai 6 mg per kg, dalle 3 ore all’ora e mezza prima dell’attività 
sportiva: il suo picco di concentrazione è raggiunto dopo un’ora dalla 
sua ingestione, mentre il 50% viene metabolizzato dopo 3-6 ore. 
Dunque, una quantità di circa 3 tazzine sarebbe già mediamente in 
grado di migliorare la resistenza in prestazioni di media durata (non si 
sono riscontrati, invece, vantaggi a livello di potenza), tenendo conto 
naturalmente di quei fattori che ne determinano l’efficacia: genetica, 
livello di preparazione sportiva e, come detto più su, assuefazione.



[1] M. H. Van Soeren et al.: “Caffeine metabolism and epinephrine responses during exercise in users and nonusers”, 75-805, 1994.
[2] D. L. Costill et al.: “Effects of caffeine ingestion on metabolism and exercise performance”, Med. Sci. Sports, 10-155, 1978.

Quando i numeri parlano da sé.
 When the numbers speak for themselves.

Nel 1978, il fisiologo statunitense David Costill fece 

un esperimento su alcuni ciclisti per testare gli effetti 

della caffeina. Divise il gruppo in due: a una parte di 

atleti vennero somministrati 250 mg di caffeina un 

paio d’ore prima della prova; agli altri una sostanza 

placebo. I risultati non diedero adito a dubbi: a parità 

di intensità, il gruppo che aveva assunto caffeina riuscì 

a pedalare per 90,2 minuti, contro i 75,5 degli altri.

In 1978, the American physiologist David Costill carried 

out an experiment on cyclists to test the effects of 

caffeine. He divided the cyclists into two groups and 

gave one group 250 mg of caffeine a couple of hours 

before the test, and the other a placebo. The results 

left no room for doubt: subjected to equal intensity, 

the caffeine group managed to pedal for 90.2 minutes, 

against the 75.5 of the other group.
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Manuel on the blog.
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RICETTIAMO  THE RECIPE

Manuel on the blog.
Un’opera prima da assaporare: protagonista il Prosecco.

MANUEL ON THE BLOG. Prosecco is the main star in this tasty debut dish.
Once again, our blog brings us a refined starter for more discerning palates, ideal for 
surprising your guests, or use half the doses given for a romantic dinner for two. The secret 
of this gastronomic delight? The freshest ingredients and our Prosecco De Giusti, naturally, 
which will enhance the flavour of the pasta and accompany it in a joyful toast.

Per questa e altre ricette / For this and other recipes: #manuelontheblog

Ingredienti per 4 persone
	 · 1 bustina di nero di seppia 
	 · 2 zucchine 
	 · 6 fiori di zucca 
	 · ½ bicchiere di Prosecco De Giusti 
	 · 16 scampi freschi 
	 · 1 cucchiaio di scalogno tritato 
	 · prezzemolo 
	 · olio extravergine di oliva 
	 · sale marino integrale 
	 · pepe nero 

Ingredients for 4
	 · 1 sachet of cuttlefish ink 
	 · 2 courgettes 
	 · 6 courgette flowers 
	 · ½ glass Prosecco De Giusti 
	 · 16 fresh prawns 
	 · 1 dessertspoon of finely chopped shallot 
	 · parsley 
	 · EVO olive oil 
	 · unrefined sea salt 
	 · black pepper 

PREPARAZIONE

 > 	Soffriggere lo scalogno tritato finemente
	 con due cucchiai di olio extravergine di
	 oliva per qualche minuto a fiamma
	 dolce, aggiungendo un cucchiaio di
	 Prosecco. 
>	 Quando lo scalogno sarà appassito,
	 aggiungere gli scampi sgusciati 
	 - tenendone da parte 4 interi -, lasciare
	 rosolare per un minuto a fiamma vivace
	 e sfumare con il rimanente Prosecco. 
> 	Una volta evaporato, aggiungere le
	 zucchine tagliate a mezza luna. 
> 	Mescolare bene tutti gli ingredienti dopo
	 circa 4/5 minuti e aggiustare di sale e
	 pepe, poi aggiungere i fiori di zucca privi
	 del picciolo e tagliati a filetti. 
> 	Far cuocere per un minuto a fiamma
	 vivace aggiungendo un cucchiaio d’olio. 
> 	Cuocere la pasta al dente e farla
	 mantecare in padella con il sugo preparato. 
> 	 Impiattare spolverizzando con
	 prezzemolo e pepe.

PREPARATION

> 	Gently soften the finely chopped shallot
	 in two tablespoons of EVO oil for a
	 few minutes over a low heat, then add a
	 tablespoon of prosecco.
> 	When the shallot is soft, add the peeled
	 prawns - reserving 4 whole ones for
	 later - leave to brown for a minute over a
	 high heat, add the remaining prosecco
	 and reduce.
> 	Once it has evaporated, add the
	 courgettes cut into half-moons.
> 	Mix all the ingredients well together after
	 about 4/5 minutes and taste for salt and
	 pepper, then add the courgette flowers
	 without their stems, cut into strips.
> 	Cook for a minute over a high flame,
	 adding a tablespoon of oil.
> 	Cook the pasta “al dente” and toss
	 in the frying pan with the prepared sauce.
> 	Serve with a sprinkling of parsley and
	 pepper.

Il nostro blog ancora una volta ci regala un primo raffinato per i palati più esigenti, ideale per 
sorprendere gli ospiti o, dimezzando le dosi, per gustarsi una romantica cenetta a due. Il 
segreto della sua prelibatezza? La freschezza degli ingredienti e il nostro Prosecco De Giusti, 

naturalmente, che saprà esaltare il sapore della pasta e accompagnarla in un gioioso brindisi.

Tagliatelle al nero con scampi al prosecco, zucchine e fiori
Tagliatelle with squid ink, prawns, prosecco, courgettes and flowers
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L’AZIENDA  THE COMPANY

Insieme per conoscerci, 
condividere, crescere.

L’azienda incontra i collaboratori: protagoniste le relazioni.

N egli ultimi tempi abbiamo sentito l’esigenza di fare il punto della 
situazione, riflettendo sui valori del marchio e sulla direzione 
che l’azienda avrebbe voluto prendere. È emersa la necessità 

di capire come fare davvero la differenza, su cosa puntare per 
farsi riconoscere e ricordare: guardandoci negli occhi, innanzitutto, 
attraverso pensieri e azioni condivisi e non “calati dall’alto”. 
La vera innovazione nasce proprio da questo: non smettere mai di 
mettersi in discussione, rinunciando talvolta alle proprie certezze o 
a percorsi che sembravano già segnati. È una delle considerazioni 
emerse nell’incontro del 6 ottobre, quando i collaboratori di Manuel 
si sono riuniti e insieme – dirigenza compresa – hanno condiviso 
alcune riflessioni sul momento storico e sul ruolo dell’azienda. 
Emanuela, Mauro e Cristina De Giusti non sono nuovi a questo tipo 
di iniziativa: da sempre credono nella valorizzazione delle risorse 
umane, con un atteggiamento di attenzione e umiltà che non li 
ha mai abbandonati; quello che è apparso in modo ancora più 
lampante è che una realtà marketing oriented ha vita breve, laddove 
è necessario partire dalle persone e puntare al loro benessere. 
Anche quando le difficoltà si fanno sentire, anche in un periodo come 
questo in cui sembra che l’incertezza non ci voglia abbandonare: è 
nei momenti più problematici che l’ascolto e l’autenticità permettono 
di raggiungere i risultati più gratificanti, guardando avanti ma senza 
dimenticare le proprie radici. 
È stata un’esperienza arricchente, in ogni senso: ci ha insegnato che 
guardare insieme al futuro si può, e farlo uniti e col sorriso è ancora 
più piacevole.

TOGETHER: GETTING TO KNOW EACH OTHER, SHARING, AND 
GROWING. The company meets its collaborators with focus on the 
people. Recently, we have felt the need to take stock, reflecting on 
the values of our brand and on the direction the company should 
take. This showed us we need understand how to really make 
the difference, what to focus on to ensure we are recognised and 
remembered: meeting face to face, for a start, sharing thoughts and 
actions and not “obeying the powers that be”.
The outcome of all this is true innovation: continuing to accept 
challenges, at times questioning our mindset or a traditional way of 
doing things. This is just one of the considerations that came out of the 
meeting on 6 October, when Manuel collaborators and management 
came together and shared reflections on where we are right now and 
the role of our company. Emanuela, Marco and Cristina De Giusti are 
not new to this kind of thinking: they have always believed in making 
the most of human resources, with an attentive humble approach 
that they have never lost. What emerged even more strongly was the 
conviction that a marketing-oriented business doesn’t last long when 
what is necessary is a people-centric attitude that focuses on their 
wellbeing. Even when times are difficult, even now when uncertainty 
seems to be the new norm. Precisely in these problematic periods 
listening and true feelings bring more gratifying results, looking ahead 
but without forgetting our roots.
This was an enriching experience in every sense, teaching us that 
looking ahead together is possible and even more enjoyable if we 
work as a united, optimistic group. 
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Insieme per conoscerci, 
condividere, crescere.

(Derek Sivers)

“ 
Non si fa impresa per i soldi.

Si fa per realizzare dei sogni:
quelli propri e quelli altrui.”·····

“Business is not about money. It’s about making 
dreams come true: for others and for yourself.”
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SPECIALE  SPECIAL

Storie
sotto l’albero.

Leggende dal sapore unico, da gustare fino in fondo. 

Che belle le storie in inverno! Sarà 
per la voglia di starsene in casa 
comodi sul divano, magari con una 

tazza di caffè o cioccolata fumante, o per il 
clima di festa che ci regala un po’ di tempo 
in famiglia, ma questa è proprio la stagione 
perfetta per lasciarsi trasportare in mondi e 
tempi lontani. Oggi tocca a un racconto tra 
leggenda e realtà che coinvolge l’Abissinia, 
moto probabilmente patria della nostra 
bevanda nonché protagonista di una storia 
dall’aroma inconfondibile…

STORIES UNDER THE TREE. Legends with 
a unique flavour, to be savoured in full.
How wonderful winter stories are! Maybe 
it’s the getting cosy on the sofa, with a hot 
cup of coffee or chocolate, or the festivities 
giving us more family time, but this is truly 
the perfect time of year for flying with our 
imaginations to distant lands and times. 
Today our story is half legend, half reality and 
it is all about Abyssinia, quite possibly the 
homeland of our drink, as well as the star of 
a story with an unmistakable aroma…
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Storie
sotto l’albero.

Leggende dal sapore unico, da gustare fino in fondo. 

Alle origini del caffè 

Molti anni fa, si narra che l’Abissinia 

(antico nome dell’attuale Etiopia) vantasse 

altipiani sui quali nascevano spontaneamente 

piantagioni di caffè: pare sia proprio questa 

terra ad aver dato origine alla squisita 

bevanda, diffusa come prodotto commerciale 

alla fine del XIV secolo quando venne portata 

in Arabia e coltivata nello Yemen.

Ma l’Abissinia è anche la culla di una delle 

innumerevoli leggende che ruotano intorno 

al caffè e hanno contribuito ad accrescerne il 

fascino. Sembra infatti che un giorno, in uno 

dei vastissimi territori ricoperti da queste 

piante, si propagò un enorme incendio che 

nessuno riusciva a spegnere: il gigantesco rogo 

ricoprì chilometri e chilometri di vegetazione 

spargendo un incredibile aroma che stordì 

la popolazione, combattuta tra la gravità 

dell’accaduto e la piacevolezza del profumo 

che si stava diffondendo. Anche quando 

riuscirono a domare le fiamme, il profumo 

rimase nell’aria per molto tempo e su 

un’area molto vasta, dopo quella 

che fu poi definita la più 

grande torrefazione naturale 

mai avvenuta.

THE ORIGINS OF COFFEE
Many years ago, they say that Abyssinia (the ancient name of 
what today we call Ethiopia) had high plains where wild coffee 
plantations grew, and it was purportedly the land that gave birth to 
this exquisite drink. Coffee then spread as a commercial product 
at the end of the fourteenth century when it was brought to Arabia 
and cultivated in the Yemen.   
But Abyssinia is also the cradle of one of the countless legends 
about coffee that have helped to increase its appeal. It would in fact 
seem that, one day, on one of the wide expanses of land covered 
by these plants, an enormous fire broke out that nobody managed 
to put out. As the roaring blaze ravaged kilometres and kilometres 
of vegetation, an incredible aroma spread, stunning the people, 
and causing conflicting emotions for the havoc it was wreaking and 
the wonderful fragrance it was diffusing. Even when they managed 
to extinguish the flames, the smell lingered at length over a vast 
area, following what was then described as the biggest natural 
coffee roasting event ever.
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SPECIALTY COFFEE

SPECIALTY COFFEE.  
I CAFFÈ DEL MONDO, 
SCELTI LÀ 
DOVE NASCONO.

Scopri la nuova linea Specialty Coffee. Tutti monorigine di altissimo 
pregio, raccolti in piantagioni selezionatissime in America del Sud, Asia 
e Africa, racchiusi in confezioni speciali, per liberare tutto il profumo 
intenso e avvolgente del caffè all’apertura. La loro storia è scritta 
sull’etichetta. Consigliali ai tuoi clienti, li conquisterai completamente. 
Scegli Manuel Caffè per il tuo bar, scoprirai un mondo dedicato al tuo business. 


