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Lavori con Manuel Caffè? Mandaci le foto del 
tuo locale. Le pubblicheremo gratis nel prossimo 
numero. Vuoi suggerire “Pausa” a un amico? 
Scrivici il suo indirizzo a info@manuel.it 
do you work with manuel caffè? send us photos of 
your coffee shop. we will publish them free of charge 
in the next issue. want to recommend “pausa” to a 
friend? send us their address to info@manuel.it

Seguici su:
follow us on:

D.M.C. S.r.l. Via dei bar, 14
31020 san Vendemiano - treviso
t +39 0438 410500. - f +39 0438 411449
info@manuel.it - www.manuelcaffe.it
manuelcaffe@pec.it

Una fresca
Pausa estiva

dopo un lungo inverno ci lasciamo tutti abbracciare con piacere 
dai primi caldi raggi di sole. finalmente la primavera fa tornare la 
voglia di stare all’aria aperta, concedersi una piacevole passeggiata 
o programmare una gita fuori porta lontano dal tran tran cittadino. 
anche il tempo sembra dilatarsi: più ore di luce per godersi a pieno 
una merenda al bar del parco o un aperitivo a fi ne lavoro. sicuramente 
i momenti di relax non mancheranno, come non mancherà pausa 
a tenervi compagnia con freschissime novità di stagione. primo tra 
tutti il nuovo concorso instant win on line che vi darà la possibilità di 
vincere subito fantastici premi manuel e di partecipare all’estrazione di 
un super premio fi nale. non vogliamo però rovinarvi la sorpresa: basta 
girare pagina per scoprire nel dettaglio il nuovo, divertente, modo che 
manuel ha pensato per premiare la vostra fedeltà. possiamo invece già 
stuzzicarvi anticipandovi alcune golose proposte: a cominciare dalla 
squisita crema di gelato soft-ice che presto troverete nei locali partner 
manuel caffè. su loro richiesta, l’azienda fornirà kit completi per 
creare queste dolci tentazioni estive. e, a proposito di tentazioni, non 
lasciatevi sfuggire l’articolo che più di tutti vi farà venire l’acquolina in 
bocca: quello sugli speciali freddi, ricette appositamente pensate per 
soddisfare la voglia di caffè anche quando si alzano le temperature. 
Gli amanti delle bollicine, invece, avranno modo di “sorseggiare” in 
anteprima il nuovo prosecco orgoglio de Giusti creato per festeggiare 
la produzione extra dry. sempre attraverso le pagine di pausa 
scoprirete la prima spazio boutique che abbiamo da poco inaugurato 
a sarajevo: una nuova vetrina dove acquistare tutte le specialità 
manuel per gustarle anche a casa ogni volta che si ha il desiderio 
di un’eccellente tazzina di caffè italiano. in questo numero troverete, 
inoltre, il terzo appuntamento con la nostra fi liera del caffè: la rubrica 
“notizie in chicco” vi svelerà tutti i dettagli dei processi di estrazione 
e essiccazione dei chicchi, operazioni fondamentali per ottenere 
un espresso a regola d’arte. le novità, curiosità e informazioni non 
mancano e allora perché dilungarsi? buona pausa!

a cool summer pausa. after a long winter we are all pleased 
to feel the warm embrace of the first rays of sun. spring has finally 
arrived, bringing with it a desire for the open air, a pleasant stroll 
or plans for a day trip far from the city routine. even time seems to 
dilate: more hours of daylight to fully enjoy a snack at the bar in the 
park or an aperitif after work. there will be no lack of moments for 
relaxing and pausa will be right there to keep you company with 
all the very latest seasonal news. first of all, the new instant win 
online competition which will give you the chance to win fantastic 
manuel prizes immediately and to take part in a super final prize 
draw. we don’t want to spoil the surprise however: just turn the 
page to find out all the details about the fun new way that manuel 
has come up with for rewarding your loyalty. we can on the other 
hand already whet your appetite by telling you some of our tasty 
ideas: starting with the delicious soft ice cream you will soon find 
in manuel caffè partner bars and coffee shops. on request, our 
company provides complete kits to make these sweet summer 
temptations. and, on the subject of temptations, do not miss the 
article that more than any other will have your mouth watering: 
the one on cold specials, recipes studied especially to satisfy a 
desire for coffee even when the temperatures soar. while lovers of 
bubbles will be able to enjoy an advance “taste” of the new orgoglio 
de Giusti prosecco created to celebrate the extra dry production. 
the pages of pausa also feature the first spazio boutique that we 
recently inaugurated in sarajevo, a new showcase selling all the 
manuel specialities, meaning you can also enjoy them at home, 
any time you want to savour an excellent cup of italian coffee. in 
this issue you will also find the third appointment with our coffee 
production chain. our “news in beans” will reveal all the details 
about bean extraction and drying, essential operations for making 
a truly authentic espresso. plenty of news, interesting facts and 
information - so why wait? happy pausa!



GRATTA E CONTROLLA SU WWW.MANUELCAFFE.IT SE HAI VINTO!

Grande concorso “Manuel ti premia!”
Con Manuel i vantaggi raddoppiano! Dopo 10 caffè, 1 è in omaggio, 
e inoltre partecipi al grande concorso che mette in palio un 
fantastico viaggio in Guatemala per 2 persone e altri meravigliosi 
premi. Ti basta grattare la patina argentata che trovi a fi anco, 
scrivere il codice sul sito manuelcaffe.it, compilare il form con i 
tuoi dati... e incrociare le dita! Puoi vincere subito uno dei premi in 
palio e partecipare all’estrazione del superpremio fi nale. 

Grande concorso “Manuel ti premia!”Grande concorso “Manuel ti premia!”Grande concorso “Manuel ti premia!”
Con Manuel i vantaggi raddoppiano! Dopo 10 caffè, 1 è in omaggio, Con Manuel i vantaggi raddoppiano! Dopo 10 caffè, 1 è in omaggio, Con Manuel i vantaggi raddoppiano! Dopo 10 caffè, 1 è in omaggio, 
e inoltre partecipi al grande concorso che mette in palio un e inoltre partecipi al grande concorso che mette in palio un e inoltre partecipi al grande concorso che mette in palio un 
fantastico viaggio in Guatemala per 2 persone e altri meravigliosi fantastico viaggio in Guatemala per 2 persone e altri meravigliosi fantastico viaggio in Guatemala per 2 persone e altri meravigliosi 
premi. Ti basta grattare la patina argentata che trovi a fi anco, premi. Ti basta grattare la patina argentata che trovi a fi anco, premi. Ti basta grattare la patina argentata che trovi a fi anco, 
scrivere il codice sul sito manuelcaffe.it, compilare il form con i scrivere il codice sul sito manuelcaffe.it, compilare il form con i scrivere il codice sul sito manuelcaffe.it, compilare il form con i 
tuoi dati... e incrociare le dita! Puoi vincere subito uno dei premi in tuoi dati... e incrociare le dita! Puoi vincere subito uno dei premi in tuoi dati... e incrociare le dita! Puoi vincere subito uno dei premi in 
palio e partecipare all’estrazione del superpremio fi nale. palio e partecipare all’estrazione del superpremio fi nale. palio e partecipare all’estrazione del superpremio fi nale. palio e partecipare all’estrazione del superpremio fi nale. palio e partecipare all’estrazione del superpremio fi nale. 

Parti con Manuel!
Gusta il caffè, vinci una vacanza. 
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Concorso
“Manuel ti premia!”

Una grande operazione, valida in tutta Italia,
dedicata ai clienti più affezionati e ai loro baristi di fi ducia.

In questa pagina: una schermata del sito Manuel
e la carta fedeltà per partecipare al concorso.
This page: a screenshot of the Manuel website and
the loyalty card for taking part in the competition.

a chi ogni giorno sceglie manuel diamo oggi un motivo in più 
per continuare a preferire il nostro espresso. per incentivare 
e personalizzare il rapporto con la clientela sia abituale 

che occasionale, manuel vi mette a disposizione un’importante 
operazione a premi: un concorso “vinci subito” a cui partecipare 
sarà semplice e gustoso. potrete servire il caffè “fortunato”, far felice 
uno o più clienti e vincere anche voi con manuel. ma andiamo con 
ordine, vi presentiamo i principali protagonisti del concorso:

• la tessera fedeltà: indispensabile per partecipare, contiene 
10 consumazioni più una in omaggio. all’interno della tessera il 
cliente troverà un codice alfanumerico: basterà grattare la superfi cie 
argentata per ottenere la prima chance di vincere subito uno dei 
premi pensati per alimentare la passione per il caffè o quella verso la 
comunicazione high - tech.

• il sito www.manuelcaffe.it: un’apposita sezione del portale 
manuel dedicata al concorso è il passo successivo verso una 
possibile vincita. basterà registrarsi e inserire il codice alfanumerico 
della tessera: in un click il cliente saprà subito se ha vinto un tablet, 
uno smartphone di ultima generazione o una delle nostre macchine 
per caffè in capsule.

• l’estrazione fi nale: l’ultima chance e anche la più ghiotta. tutti i 
“tesserati” che si registreranno sul sito dal 9 settembre al 10 novembre 
2013 accederanno di diritto all’estrazione del super premio.

e a cosa poteva pensare manuel se non 
a un viaggio dove molti chicchi di caffè 
nascono e maturano in attesa di essere 
trasformati in squisite miscele? stiamo 
parlando dell’incantevole messico: terra 
dall’indiscutibile patrimonio storico e 
naturalistico dove foreste pluviali si 
susseguono a spiagge tropicali, dove 
vulcani incappucciati di neve cedono il 
passo a dune e deserti. e dove sorgono 
vastissime piantagioni di caffè che si estrae 

unicamente attraverso il metodo bagnato 
(a pagina 10, la nostra rubrica “notizie in 
chicco” vi racconta questo processo di 
lavorazione). una meccanica così semplice 
è già motivo di successo: bere un espresso 
manuel per i consumatori diventerà un 
momento doppiamente gratifi cante. per 
voi, di conseguenza, risulterà doppiamente 
vantaggioso: non solo avrete a disposizione 
uno strumento in più per fi delizzare nuovi 
clienti ma anche per rinnovare il rapporto 

con quelli presenti grazie ad una formula 
originale e gratifi cante. ma manuel vi 
riserva ancora una sorpresa: se il fortunato 
vincitore del super premio fi nale è un vostro 
cliente, verrete premiati anche voi con 
una fornitura dei nostri prodotti. “manuel 
ti premia” è un’operazione valida in tutta 
italia, un solo grande concorso con tanti 
vincitori. e tanti nuovi, buoni motivi per 
continuare a scegliere manuel.
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In questa pagina: immagini di luoghi e architetture 
simbolo del Messico.
This page: photos of places and symbolic architecture
in Mexico.

“manuel ti premia” loYaltY competition.
those who choose manuel every day now 
have yet another reason for continuing to 
prefer our espresso. to encourage and 
personalise the relationship with both 
regular and occasional customers, manuel 
brings you an important initiative with gifts: 
an “instant win” competition that is easy 
and tasty to take part in. You will be able to 
serve a “lucky” coffee, make one or more 
customers happy and, with manuel, you win 
too! but let’s do things in an orderly fashion 
and introduce you to the main protagonists 
of this competition:

Messico

• the loyalty card: indispensable for taking 
part, with one free coffee every 10. inside the 
card customers will fi nd an alphanumerical 
code: all they need to do is scratch off 
the silvery surface for their fi rst chance to 
immediately win one of the prizes thought 
up to fuel their passion for coffee or hi-tech 
communication. 

• the website www.manuelcaffè.it: a 
special section dedicated to the competition 
on the manuel portal is the next step 
towards a possible win. customers simply 
register and insert their card’s code. a quick 
click and they will fi nd out if they have won a 
tablet, a new-gen smartphone or one of our 
coffee capsules machines.

• fi nal prize draw: the last chance and also 
the most appetising. all the card holders 
registering on the site from 9 september to 
10 november 2013 will be entered in the 
super prize draw. 

what could manuel offer as the fi nal prize 
if not a trip to a place where many coffee 
beans grow and ripen, waiting to be turned 
into exquisite blends? this is enchanting 
mexico: a land with an undisputed historic 
and natural heritage, where rainforests 
alternate with tropical beaches, where 
snow-peaked volcanoes make way for 
dunes and deserts. and where huge coffee 
plantations grow, where they only use the 
wet method of extraction (on page 10, our 
“news in beans” feature tells you all about 
this production process). 

such a simple mechanism is already a 
promise of success: drinking a manuel 
espresso for customers will become 
a doubly gratifying moment. for you, 
as a consequence, it will be doubly 
advantageous. not only will you have at 
your disposal another means for turning 
new customers into loyal ones, but also for 
renewing your relationship with existing ones 

thanks to an original gratifying formula. but 
manuel has yet another surprise in store: if 
the lucky winner of the super fi nal prize is 
one of your clients, you will be rewarded too, 
with a supply of our products. 
“manuel ti premia” is an operation valid 
throughout italy, one big competition with 
lots of winners. lots of good new reasons 
for continuing to choose manuel.
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L’espansione continua con Spazio Boutique:
il primo dei nuovi eleganti spazi vendita fi rmati Manuel Caffè 

apre a Sarajevo.

passare dalla caoticità di un grande 
centro commerciale, ad un luogo 
più riservato e tranquillo. dai profumi 

confusi di bar e catene fast food ad unico, 
intenso aroma di caffè. benvenuti in spazio 
boutique sarajevo, il primo punto vendita 
manuel caffè dove lo shopping diventa 
un momento di relax e coccole. un luogo 
pensato per intenditori e appassionati che 
vogliono scegliere senza fretta una miscela 
già pronta o ancora da macinare. in spazio 
boutique il tempo rallenta e ci si può 

concentrare sul piacere della degustazione 
prima dell’acquisto. operatori qualifi cati 
vi guideranno nella scelta, facendovi 
assaggiare i prodotti esposti, macinando 
fresche miscele in chicchi per poi 
consegnarvele in eleganti sacchetti havana, 
personalizzati. in spazio boutique troverete 
anche selezioni squisite di tè, infusi alle erbe 
e alla frutta, golose cioccolate di vari gusti, 
oltre che eleganti idee regalo, ogni volta 
diverse a seconda della stagione. Quello di 
sarajevo è solo il primo punto vendita già 
realizzato: il progetto, di più ampio respiro, 
coinvolgerà altri paesi europei e d’oltre 
oceano. l’obbiettivo è quello di creare 
spazi boutique che sappiano interpretare di 
volta in volta i gusti del paese che li ospita, 
proponendo un’offerta personalizzata, con 
l’attenzione alla qualità e genuinità degli 
ingredienti che da sempre caratterizza ogni 
prodotto manuel.

coffee Gains more space. Going 
from the chaos of a big shopping centre 
to somewhere more private and peaceful. 
from the confused smells of bars and fast 
food chains to the single, intense aroma 
of coffee. welcome to spazio boutique 
sarajevo, the fi rst manuel caffè sales point 
where shopping becomes an opportunity 
for relaxing and pampering. somewhere 
thought up for connoisseurs and afi cionados 
who want to calmly choose a blend, either 
ready packaged or yet to be ground. in 
spazio boutique, time slows down and you 
can concentrate on the pleasure of tasting 
before buying. Qualifi ed operators will guide 
you in your selection, letting you taste the 
products on display, grinding fresh blends in 
beans and packaging them in customised 

elegant havana bags. in spazio boutique 
you will also fi nd exquisite selections of black, 
herbal and fruit teas, delicious hot chocolate 
in various fl avours plus elegant gift ideas, 
different according to the season. the one 
in sarajevo is only the fi rst sales point already 
opened. this broad scope project will in 
fact involve other countries in europe and 
over the ocean. the objective is to create 
spazio boutiques that all interpret their 
host country, offering a customised range 
of products, with the attention to the quality 
and genuineness of the ingredients that has 
always characterised every manuel product.

Il caffè conquista
sempre più

Spazio

In queste due pagine: immagini di Sarajevo e del 
progetto boutique caffè.
This page: photos of Sarajevo and the coffee boutique 
project.



A sinistra: il percorso di essicazione dei chicchi di caffè.
Left: the coffee bean drying process.
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“Una volta raggiunto il massimo 
grado di secchezza si procede

alla decorticazione...
e finalmente eccolo,

il prezioso frutto:
due chicchi di caffè.

Cultura Caffè  Coffee Culture

viaggio, manca la fase della lavorazione, 
forse quella che conosciamo maggiormente: 
la torrefazione. Ma di questo parleremo nella 
prossima Pausa.

News in beans. Once the drupes have 
been picked, our future cup of espresso 
must undergo the drying process and 
subsequent extraction of the actual beans. 
An operation that can be carried out using 
either of two different methods: dry or wet 
extraction. Let’s take a closer look. Dry 
extraction involves an initial stage whereby 
the drupes, after removal of any foreign 
bodies (leaves, twigs, etc.) are put to dry 
under the sun, on special patios, often in  
cement.  The drupes are moved around 
frequently at this stage to make sure that they 
are dried evenly by the sun and every trace 
of liquid disappears. Once the maximum 
level of dryness has been reached, they are 
hulled using special machines that crush the 
shell, remove the pulp and the parchment 
skin wrapped around the seed. Finally, there 
it is, the precious fruit: two coffee beans. 
Whereas the wet system entails an initial 
stage whereby the drupes are soaked in 
tanks filled with water. They are kept here 
from 15 to 48 hours, with checks to see if 
any float to the surface – a sure indication 
of drier or damaged fruit, which are then 
removed. The selected drupes are then 
cleaned of their pulp but not completely: this 
happens after another period of two or three 
days in more tanks filled with water. This 
treatment is also concluded with complete 
drying in the sun and finishes with final hulling 
of the seed to remove the parchment skin. 

The latter is without doubt the longer and 
more complicated of the two processes, 
but it gives better quality results as so-called 
washed coffees have more intense colour 
and aroma. Whichever of the two drying and 
extraction treatments chosen, the beans 
are then subjected to strict assessment 
and sorting by size using international 
parameters drawn up for the classification of 
the various qualities of coffee. We are nearly 
at the end of our journey, all that’s missing 
is the production stage, perhaps the one 
we know the best: roasting. But we will talk 
about that in the next Pausa.

Una volta raccolte le drupe, la nostra 
futura tazzina di espresso dovrà 
sottoporsi al processo di essicazione 

e successiva estrazione dei chicchi veri e 
propri. Un’operazione che si può svolgere 
con due metodologie diverse: attraverso 
il trattamento a secco o il trattamento 
a umido. Approfondiamoli con ordine.
Il sistema a secco prevede una prima fase 
in cui le drupe, dopo essere state ripulite 
da eventuali corpi estranei (foglie, rametti 
etc…), sono poste ad essiccare sotto il 
sole, in aie apposite spesso di cemento. 
Le drupe, in questa fase, vengono spesso 
rimescolate per accertarsi che l’azione 
disidratante del sole sia omogenea e faccia 
scomparire ogni traccia di liquido presente. 
Una volta raggiunto il massimo grado di 
secchezza si procede alla decorticazione 
tramite apposite macchine che frantumano 
il guscio, tolgono la polpa e il pergamino, 
una pellicola che avvolge il seme.
E finalmente eccolo, il prezioso frutto: due 
chicchi di caffè. Il sistema ad umido, invece, 

prevede una prima fase in cui le drupe 
vengono immerse in vasche piene d’acqua. 
Qui si tengono dalle 15 alle 48 ore e se ne 
osserva il galleggiamento che permette 
di individuare i frutti più secchi o rovinati e 
scartarli. Le drupe selezionate vengono 
ripulite della polpa ma non completamente: 
ciò avviene dopo un’ulteriore passaggio 
di due o tre giorni in altre vasche piene 
d’acqua. Infine anche questo trattamento 
prevede l’essicazione completa sotto il 
sole e la decorticazione finale del seme dal 
pergamino. È senza dubbio un trattamento, 
quest’ultimo, più lungo e complicato del 
precedente ma dà risultati qualitativi migliori: 
i così detti caffè lavati, caratterizzati da un 
colore e un aroma più intensi. Qualunque sia 
il trattamento di essicazione ed estrazione 
scelto, i chicchi sono successivamente 
sottoposti ad una rigida valutazione e 
riconoscimento per dimensione attraverso 
alcuni parametri internazionali utilizzati per 
stilare la classificazione delle varie qualità 
di caffè. Siamo quasi alla fine del nostro 

Continua il nostro percorso culturale che svela 
storie, informazioni e curiosità sul mondo del caffè. 

Capitolo 3: l’estrazione.

Notizie
in chicco



ASSAPORA IL GUSTO
DELLA FEDELTà.

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 Faffè: 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
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Pronti
per l’estate?

Per la stagione più calda dell’anno,
Manuel riserva gustose novità.

A tutto caffè, naturalmente.

la temperatura sale, l’asfalto scotta, 
le città rallentano il ritmo: il via 
vai sui marciapiedi diventa più 

tranquillo, tutti si gustano gli effetti 
benefici dei primi giorni di caldo e sole. 
è il momento perfetto per scoprire 
qualche nuovo angolo tranquillo, un bar 
all’aperto per esempio, dove concedersi 
una sosta e trovare refrigerio nelle ore 
più calde. Quale occasione migliore per 
provare uno degli speciali freddi manuel? 
le ricette sono molte, tutte a base di 
caffè che nella versione estiva diventa 
non solo una bevanda rinfrescante ma 
anche energetica, indispensabile per 
non lasciarsi infiacchire dai primi caldi 
di stagione. brivido, per esempio, con 
la sua combinazione equilibrata di latte, 
ghiaccio, sciroppo alla menta e caffè 
espresso disseta in modo goloso. per 
chi ama i sapori più tropicali invece, c’è 
coccolo, lo speciale a base di cocco 
e caffè shakerati ad arte. e ancora per 
chi non vuole rinunciare alle creme 
classiche, ecco shakè e moccaccino 
freddo: alla vaniglia il primo, al cioccolato 
il secondo, sfiziose alternative ai 
classici gelati. se il caldo non dà tregua, 
potete rinfrescarvi con Ghiacciolo, il 
caffè freddo con una dissetante nota 
al limone. ricette originali, realizzate 
con cura per regalarvi momenti di vero 
piacere: uno speciale manuel caffè al 
giorno, durante tutta l’estate, è il modo 
più gustoso per combattere le alte 
temperature.

readY for the summer? the heat 
goes up, the tarmac burns, the city 
slows down. people move at a slower 

pace to enjoy the beneficial effects of 
the first days of heat and sun. this is the 
perfect moment for discovering some 
peaceful new corner, an open-air bar 
for example, taking a break and finding 
cool relief in the hottest part of the day. 
what better opportunity for trying a 
manuel cold special?  there are plenty 
of recipes, all made with coffee, which 
in the summer version becomes not 
only a refreshing drink but one that also 
gives energy, indispensable against the 
fatigue that accompanies the first of the 
summer heat. brivido, for example, with 
its balanced combination of icy milk, mint 
syrup and espresso coffee frappé is a 
delicious thirst-quencher. for those who 
like more tropical tastes there is coccolo, 
the coconut and coffee special, shaken 
to perfection. then for those who do not 
want to give up their classic creams, there 
are shakè and cold moccaccino: the first 

In questa pagina: uno speciale Manuel al cocco e caffè.
On this page: a special coconut and coffee Manuel

is vanilla flavoured, the second chocolate. 
both are mouth-watering alternatives to 
the classic ice cream. if the heat persists, 
you can cool off with Ghiacciolo, the cold 
coffee with a thirst-quenching hint of 
lemon. original recipes, carefully made 
to give you a moment of real pleasure: 
a manuel caffè special every day, 
throughout the summer, is the tastiest 
way to beat the high temperatures.

“tante ricette,
tUtte a Base di caffè

che nella Versione estiVa 
diVenta non solo

una beVanda rinfrescante 
ma anche enerGetica”
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time for ice cream! nourishing, 
hydrating and refreshing… and truly 
delicious. ice cream is the undisputed 
star of every summer. with its nutrition 
properties, ice cream is packed with 
energy, a complete food that we can 
quite happily eat at breakfast, for a snack 
or as a delicious dessert to end a main 
meal. thought up especially because of 
the huge amount consumed during the 
summer, manuel has decided to expand 
its range to partner bars and coffee shops 
with a complete kit for making and serving 
a delicious, cold, soft ice cream.  the 
recipe is simple: just add the manuel mix 
to the ice cream machine with milk, or 
water if you prefer a lighter version, and 
the rest is easy. the machine will deliver a 
creamy soft ice to serve in special cones 
to take out or  elegant manuel glasses 
to eat in. customers can choose from 4 
different fl avours: espresso coffee, manuel 
obviously; chocolate, for the most classic 
of combos; sour cherry or blueberry jam 
for a sweet contrast. manuel has thought 
of everything: from the ice cream parlour 
to the fi llings, to the most suitable tools 
for serving and tasting these excellent 
ice creams. summer promises to bring 
richer fl avour for customers and greater 
satisfaction for our partners.

Sotto: la macchina per gelati Manuel e la ricetta 
realizzata con caffè espresso
Belove: the Manuel ice cream machine and the espresso 
coffee version.

“sQUisite tentazioni 
 al caffè espresso, 

al cioccolato 
e alle confetture 

di amarena e mirtillo”

nutre, idrata e rinfresca… e in più 
è davvero gustoso. il gelato è il 
protagonista indiscusso di ogni 

estate. con le sue proprietà nutritive, il 
gelato si rivela un grande alleato energetico, 
un alimento completo che ci si può 
serenamente concedere a colazione, a 
merenda o come delizioso dessert al termine 
dei pasti principali. proprio pensando al 
grande consumo che se ne fa in questa 
stagione, manuel ha deciso di ampliare 
la sua offerta ai locali partner con un kit 
completo per produrre e servire una deliziosa 
crema fredda di gelato soft-ice. la ricetta è 
semplice: basta aggiungere nella gelatiera il 
preparato manuel, del latte o acqua, se si 

preferisce una versione più light, e il più è 
fatto. la macchina erogherà un cremoso soft 
ice da servire in appositi coni da passeggio 
o, per il servizio al tavolo, in eleganti bicchieri 
fi rmati manuel. il cliente potrà scegliere 
4 variegature diverse: al caffè espresso, 
naturalmente manuel; al cioccolato, 
per il più classico degli abbinamenti; 
alle confetture di amarena o mirtillo, per 
un dolce contrasto. manuel ha proprio 
pensato a tutto: dalla gelatiera alle farciture, 
agli strumenti più adeguati per servire e 
gustare questi ottimi gelati. così l’estate 
sarà sicuramente più ricca di gusto per i 
clienti e di soddisfazione per i nostri partner.

speciale  special

Manuel amplia la sua offerta ai gestori dei locali partner.
E rende l’estate ancora più golosa.

È tempo
di gelato!
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Brindiamo
al nuovo

“Orgoglio” De Giusti

la famiglia de Giusti coltiva da generazioni 
la passione per le colline trevigiane e per i 
dolci acini d’uva che naturalmente questa 
terra produce. il primo frutto di questo 
amore è stato orgoglio, un prosecco dry 
dal profumo fruttato e dalla spuma ricca e 
persistente che da qualche anno vivacizza 
gli aperitivi degli italiani. i tempi sono ormai 
maturi per presentarvi anche il “secondo 
genito”: orgoglio extra dry. nato nelle vigne 
di conegliano e Valdobbiadene, ha fatto suo 
il colore del sole sotto il quale è maturato. 
dorato in calice, fresco all’assaggio, questo 
vino sprigiona un profumo che invita a 
tavola: accompagna perfettamente i sapori 
forti, specialmente quelli piccanti. il suo 
gusto secco, deciso ma non impertinente, 
si arrotonda nel fi nale in un accento dolce 
che invoglia il bis. il carattere così defi nito 
di orgoglio extra dry doveva essere messo 
in evidenza fi n dalla sua presentazione: 
una bottiglia elegante dall’appeal moderno 
racchiusa in una confezione che ne 
anticipa il fascino. l’immagine di questo 
spumante nasce da un progetto di restyling 
e coordinamento grafi co più ampio che 
coinvolge anche il suo predecessore. inserti 
dorati per il primo orgoglio, argentati per 
il secondo, e per entrambi, sul collo delle 
bottiglie, la fi rma calligrafi ca dei de Giusti: 
il segno inconfondibile dell’impegno, della 
professionalità e dell’amore dedicato 
all’intera produzione. di cui aspettiamo 
impazienti i prossimi frutti.

let’s toast to the new “orGoGlio” 
de Giusti. for generations, the de 
Giusti family has cultivated its passion 
for the treviso hills and for the sweet 
grapes produced naturally in this 
area. the first fruit of this love was 
orgoglio, a dry prosecco with a fruity 
aroma and rich persistent fizziness that 
for a few years now has been a lively 
addition to italian aperitifs. the time 
has now come to introduce the family’s 
“second-born”. orgoglio extra dry. 
born in the vineyards of conegliano 
and Valdobbiadene, it has taken on 
the colour of the sun that ripened its 
grapes. Golden in the glass, fresh to 
the palate, this wine releases an aroma 
that is an invitation to the table: it is 
the perfect accompaniment for strong 
flavours, especially spicy ones. its dry 
taste, decisive but not impertinent, 
rounds out in the finish to leave a sweet 
note that clamours for a refill. such 
a well-defined character had to be 
highlighted right from the presentation 
of orgoglio extra dry: an elegant bottle 
with modern appeal packaged to hint 
at its appeal. this spumante’s image 
was the outcome of a wider graphic 
restyling and coordination project that 
also involved its predecessor. Golden 
inserts for the first orgoglio, silver for 
the second and, for both, on the bottle 
necks, the signature of the de Giusti 

In alto i fl ûte per dare il benvenuto
al Prosecco Extra Dry e alla sua nuova confezione, 

davvero unica.

reportage  reportaGe

Sopra: le due nuove bottiglie Orgoglio De Giusti.
Above: the two new Orgoglio De Giusti bottles.

family: the unmistakable sign of the 
commitment, professionalism and love 
dedicated to the entire production. 
from which we impatiently await the 
next big thing.



ASSAPORA IL GUSTO
DELL’ ESPERIENZA.

In questo locale c’è un profumo diverso. Di miscele sapientemente calibrate e tostate. 
Di professionalità effi ciente e aggiornata. Di un ambiente personalizzato con gusto e 
intelligenza che comunica con il cliente e lo invita a tornare. In questo locale, c’è tutto il 
profumo dell’esperienza di Manuel Caffé, lo specialista del caffè che lavora insieme a te.

www.manuelcaffe.it


