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EDITORIALE EDITORIAL

Manuel,
tra passato e futuro.

Anniversari da festeggiare, novità a cui brindare: questo numero è 
all’insegna della continuità, come un filo rosso che parte dal lontano 
1975, attraversa 40 anni di passione per il caffè, arriva a un presente 
ricco di idee e viene proiettato verso un avvenire ci auguriamo sempre 
più appetitoso. Ci siamo voluti un po’ raccontare, perché la nostra è 
una bella storia nata dalla passione e portata avanti con dedizione e 
tanto impegno; perché la prima volta che abbiamo varcato i confini 
dell’Italia era il 1989, con un furgone diretto in Germania, e ora 
vendiamo in 54 Paesi in tutto il mondo; perché ammiravamo i nostri 
genitori al lavoro, e ora sono i nostri figli ad ammirare noi.
E qual è il miglior modo per parlare di Manuel che ideare e creare una 
nuova campagna? Eccola in questo numero, pronta a conquistarvi 
con l’autenticità che la caratterizza. In 3 soggetti, mostriamo il nostro 
modo di vivere il rito del caffè, tra complicità e atmosfere rilassate, e ci 
prepariamo a essere protagonisti sulle riviste di settore per tutto il 2015.
Tra i programmi futuri, vi parleremo delle partecipazioni alle più 
importanti fiere, in Italia e all’estero, e della conferma della partnership 
con Zed Live e con il Gran Teatro Geox Padova: così farsi conoscere 
e riconoscere sarà ancora più naturale.
Oltre alle novità, non mancheranno delle gradite conferme: due 
articoli sui prodotti perfetti per rinfrescare l’estate dei tuoi clienti, dal 
soft-ice alla granita Frozen, dal caffè freddo alla selezione di qualità 
di tè e infusi freddi. Last but not least, l’appuntamento immancabile 
con la rubrica Notizie in chicco, in questo numero dedicata al latte 
macchiato, che vi farà scoprire tutti i trucchi per offrire una specialità 
schiumosa e appetitosa.
Ora non ci resta che augurarvi buona lettura: prendetevi il vostro 
tempo per conoscere la nostra storia.

Manuel, past and future. Anniversaries to celebrate, glasses 
raised to welcome new ideas: this issue is all about continuity, 
like a fil rouge that runs from long-ago 1975, through 40 years of 
passion for coffee, to a present filled with ideas, projected towards 
a future we hope is increasingly more appetising. We want to tell 
you something about ourselves, because ours is a wonderful story 
born out of a passion, followed through with dedication and plenty 
of effort. Because the first time we went ventured outside Italy it 
was 1989, with a van heading for Germany, and now we sell into 
54 countries worldwide. Because we admired our parents at work 
and now our children admire us. And what better way to take 
about Manuel than devising and creating a new campaign? Here 
it is in this new issue, ready to win you over with its characteristic 
authenticity. Three subjects show our experience of the coffee ritual, 
with empathy and relaxed moods, and we are getting ready to play 
a starring role in sector magazines throughout 2015.
We will be talking about our future programmes, which include our 
participation in the most important Italian and international fairs and 
confirmation of the partnership with Zed Live and the Gran Teatro 
Geox Padova, for even more natural awareness and recognition of 
our brand. In addition to the news, there are also welcome returns: 
two articles on the perfect products for cooling your customer’s 
summer heat, from soft-ice to Frozen water ice, from iced coffee 
to the quality selection of black, fruit and herbal teas. Last but 
not least, our must-read appointment “News in beans”, this time 
dedicated to latte macchiato, with all the tricks and tips for serving a 
frothy, delicious speciality. Now all we need to do is wish you happy 
reading. Take your time and get to know our story.
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NOVITà  NEWS

I nostri primi
40 anni.

Da una passione di famiglia, una storia da raccontare.
Buon compleanno, Manuel!

Anni Cinquanta, Conegliano Veneto: Giuseppe De Giusti, a soli 17 
anni, comincia a lavorare in un’azienda dedicata alla tostatura 
del caffè. Un talento precoce, il suo, nel muoversi tra i chicchi 

e distinguerne le caratteristiche; nel riconoscere i vari profumi del 
caffè; nell’acquisire competenze tali da indurlo ad aprire un proprio 
laboratorio artigianale. È il 1975: ora Giuseppe è sposato e la nuova 
avventura comincia anche grazie alla moglie Bruna, che si occupa del 
confezionamento del caffè con la stessa passione del marito, mentre 
lui approfitta della predisposizione alle vendite per andare in giro per 
il nord Italia. L’azienda si chiama Manuel, dal nome della primogenita 
Emanuela; nel giro di quattro anni nascono anche Mauro e Cristina. 
Bruna concilia vita famigliare e lavorativa praticamente unendole: 
appena possono, i figli aiutano volentieri la mamma e cominciano a 
muoversi fin da piccoli in una realtà che non smetterà mai di affascinarli. 
L’evoluzione dell’azienda è irrefrenabile, ma la metodologia di lavoro 
rimane sempre la stessa: scegliere i migliori chicchi provenienti da 
Brasile, Guatemala, Etiopia, Costarica, Colombia, Vietnam e India; 
tostarli in monorigine; lasciarli maturare; miscelarli e confezionarli. 
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Una serie di operazioni che trasformano il 
prodotto originario dandogli personalità, 
e arricchendolo dell’inimitabile tocco 

italiano. Il tutto avvalendosi sempre più di 
tecnologie avanzate ma, in primis, di un know-
how che affonda le sue radici nella passione 
toccata con mano per il caffè, e che permette 
di offrire un prodotto eccellente. Del resto, 
fiuto e costanza non vengono mai meno, così 
come la propensione a privilegiare la qualità a 
discapito della quantità: non a caso le migliori 
miscele vengono fornite alla ristorazione, non 
alla GDO, e il contatto con i clienti è diretto, 
in qualsiasi parte del mondo siano. Oggi la 
seconda generazione è costituita proprio da 
Emanuela, Mauro e Cristina, i bambini di una 
volta che partecipavano con entusiasmo alla 

confezionatura e hanno saputo nel tempo 
conciliare amore per la tradizione e gusto 
per l’innovazione. Dai primi, timidi viaggi in 
Germania nel 1989 a bordo di un furgone 
per far conoscere i prodotti, si è arrivati alla 
vendita in 54 Paesi, nonché all’apertura di 
una filiale a Francoforte. 
Il traguardo dei 40 anni è il frutto di una storia 
autentica, come forse non se ne raccontano 
più. Ma alla famiglia De Giusti piace pensare 
che ci sia ancora molto da dire… Chissà, 
almeno per altri 40 anni. 

TECNOLOGIE AVANZATE
E UN KNOW-HOW

CHE NASCE DALLA PASSIONE.

La famiglia De Giusti. Da sinistra:
The De Giusti family. From left:

Mauro, Bruna, Cristina, Giuseppe, Emanuela.
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Our first 40 years. From a family’s 
passion comes a tale worth telling. 
Happy birthday, Manuel! The Fifties, 
Conegliano Veneto: Giuseppe De Giusti, 
at the age of just 17, started to work in 
a company that roasted coffee. He found 
he had a precocious talent for moving 
among the beans and distinguishing their 
characteristics; recognising the various 
aromas of the coffee; acquiring the 
competences that allowed him to open his 
own artisan coffee roasting business.
1975: Giuseppe had by now married and 
his new adventure started also thanks to 
his wife Bruna, in charge of packaging the 
coffee with the same enthusiasm as her 
husband, while he took advantage of a 
flair for selling to travel throughout northern 
Italy. The company was called Manuel, after 
their eldest daughter Emanuela, followed in 
the next four years by Mauro and Cristina. 
Bruna juggled family and work, in practice 
combining the two -  as soon as they could, 
the children were only too happy to help 
their mother and from an early age were 

involved in a business that never failed to 
appeal. The company evolved relentlessly, 
but the working method always remained 
the same:  the best beans selected from 
Brazil, Guatemala, Ethiopia, Costa Rica, 
Colombia, Vietnam and India, roasted in 
single-origin blends and left to mature, 
then blended and packaged. A series 
of operations that transform the original 
product, giving it personality and enriching 
it with that inimitable Italian touch. All thanks 
to increasingly cutting-edge technologies 
but, first and foremost, to knowhow that 
has its roots deep in a tangible passion for 
coffee, enabling production of an excellent 
quality. Plus, the ever-present insight and 
tenacity teamed with an inclination to 
prefer quality over quantity. No coincidence 
then that the best blends are supplied to 
restaurants and bars, not to large-scale 
distribution and contact with clients is 
direct, wherever they may be in the world.  
Today Emanuela, Mauro and Cristina, 
no longer children, represent the second 
generation.

They once enthusiastically helped with 
packaging and over time have reconciled 
their love for tradition and taste for 
innovation. From the first tentative trips 
to Germany in 1989 in a van to spread 
awareness of the products, they now sell 
into 54 countries and have also opened a 
branch in Frankfurt. 
The 40-year milestone is the result of an 
authentic tale, the likes of which are no 
longer heard. But the De Giusti family like 
to think that there is still a lot to tell… Who 
know, at least for another 40 years. 

GUATEMALA

COSTARICA

COLOMBIA

ETIOPIA

VIETNAM

INDIA
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Il nostro viaggio nel mondo del caffè ci porta a scoprire
i segreti di un perfetto latte macchiato.  

Notizie
in chicco.

Cultura Caffè  Coffee Culture

L’Italia non è solo il Paese del caffè, 
ma è anche la patria delle sue mille 
varianti. Quando poi la bevanda più 

amata incontra il latte, nascono nuove e 
gustose interpretazioni, che richiedono 
maestria e cura dei particolari. Una 
delle più diffuse, accanto al più classico 
cappuccino, è il latte macchiato: di che 
cosa si tratti lo dice il nome stesso, ma la 
sua preparazione è molto meno banale di 
quanto non si creda. Uno degli ingredienti 
principe è naturalmente l’espresso, e per 
un risultato ottimale la scelta non può che 
cadere su Manuel. Ma anche il latte deve 
essere di qualità, e quello fresco intero è 
l’ideale: va montato freddo, tenendo la 
punta circa mezzo centimetro sotto la 
superficie del latte.
Quando si è formata una crema senza 
bolle, si versa in un tumbler alto ruotando 
velocemente il bricco perché crema e latte 
non si separino. Una volta nel bicchiere, 
invece, possono farlo: è la fase in cui si 
prepara il caffè espresso in una piccola 
lattiera che consentirà poi di versare il caffè 
con precisione in un punto esatto. Questa 
attenzione permette di vedere in modo 
chiaro dalla trasparenza del bicchiere i 
tre strati ben distinti: latte, caffè e una 
crema densa e appetitosa. In ultimo si 
possono lasciar cadere delicatamente 
piccole macchie di caffè sulla superficie, da 
“lavorare” con una punta da Latte art: un 
motivo in più per allettare e stupire i vostri 
clienti. Per quel che riguarda il momento 
perfetto in cui gustarlo, sicuramente sarà 
più facile ve lo chiedano la mattina, anche 
se a una pausa golosa e cremosa non si 
rinuncia facilmente. Insomma, a qualsiasi 
ora servitelo seguendo i nostri consigli. 
E offrendo la qualità del caffè Manuel, 
naturalmente.
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News in beans. Our journey into the 
world of coffee reveals the secrets of a 
perfect latte macchiato. Italy is not just the 
country of coffee; it is also the homeland of 
its thousand different variations on a theme 
of. When the best-loved Italian drink meets 
milk this leads to tasty new interpretations, 
calling for skill and attention to detail. One of 
the most widespread, alongside the classic 
cappuccino, is latte macchiato (literally 
“stained milk”). Its name says it all, but its 
preparation is much less obvious than 
many believe. One of the main ingredients 
is naturally an espresso and for the best 
results the choice just has to be Manuel. But 
even the milk must be of quality, fresh whole 
milk being ideal. It should be frothed cold, 
keeping the nozzle about half a centimetre 
under the surface of the milk. When a 
cream with no bubbles forms, it is poured 
into a tall glass, rotating the jug quickly so 
that cream and milk do not separate. Once 
in the glass, they can however. This is the 
moment for making the espresso in a tiny 
milk jug that will then allow the coffee to be 
poured accurately into a single point in the 
glass. This allows three distinct layers to be 

viewed through the glass: milk, coffee and a 
thick, mouth-watering cream. A few drops 
of coffee can be dripped onto the surface 
to finish and made into a pattern with a latte 
art tip. Yet another way to please and amaze 
your customers.
As far as the perfect drinking moment 
is concerned, it will certainly be more 
requested in the morning, even if a tasty 
creamy break during the day is a must-have. 
In other words, follow our advice whenever 
you serve it. Offering the quality of Manuel 
coffee, obviously.

PERFETTO LA MATTINA,
MA A UNA PAUSA GUSTOSA

E CREMOSA
NON SI DICE MAI DI NO.

+ =

Alcuni esempi
di Latte art.

Some examples
of Latte art.

Crema
densa

Selezione Caffè Manuel Latte fresco intero Latte macchiato

Caffè

Latte
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La lattiera.

Il tumbler.

L’occorrente per un
latte macchiato DOC.

What you need
for a true latte macchiato. Il bricco.

La lancia a vapore.

Tassativamente in acciaio e col manico 
distanziato per evitare di scottarsi, sarà largo
alla base e stretto in cima, per assecondare
il vortice del latte quando viene montato.
Va riempito a non più della metà con latte 
freddo, che raggiungerà poi una temperatura
di 65 °C. L’ideale sarebbe averne di 3 misure
in ogni locale.

Deve essere sempre pulita, e azionata un 
attimo prima dell’inserimento perché vengano 
eliminati i residui di condensa. La posizione
è leggermente spostata su un lato del bricco; 
alla fine, sarà questo a essere tolto
dalla lancia, e mai viceversa.

L’espresso da aggiungere al latte non
va preparato in una tazzina, bensì in una 
piccola lattiera, così da poterlo versare a poco 
a poco, perché si depositi tra il latte e la crema 
creando la caratteristica stratificazione.
La lattiera permette inoltre di far gocciolare 
sulla superficie del latte stille di caffè,
per creare un effetto scenografico.

Il tipico bicchiere di forma cilindrica è disponibile 
in tre formati: basso, medio e alto. Quest’ultimo 
(da 220/250 ml) è perfetto per le preparazioni 
a base di latte: soprattutto nel caso del latte 
macchiato, l’alternarsi di colori è una delizia
per gli occhi, che pregustano l’appetitoso mix
di sapori e consistenze.

THE FROTHING JUG

Strictly in stainless steel and with a wide 
handle to avoid scalds, it must be wide 
at the base and narrower around the top, 
to contain the whirl of the milk as it is 
frothed. It must be filled to no more than 
halfway up with cold milk, which will then 
reach a temperature of 65°C. The ideal 
thing would be to have 3 different sizes 
in every bar.

THE STEAM NOZZLE

It must be kept clean and switched on 
just an instant before putting it into the 
milk to eliminate residual condensation. 
Position it slightly to one side of the jar. 
When finished, the jar must be removed 
from the nozzle, not vice versa.

THE MILK JUG

The espresso coffee to be added to the 
milk must be made in a tiny jug, not in a 
cup, so that it can be poured in slowly, 
creating the characteristic layers as it 
deposits between milk and cream. The 
milk jug also allows drops to be dripped 
onto the surface to create spectacular 
patterns.

THE TUMBLER

The typical straight sided glass comes in 
three sizes: low, medium and tall. The latter 
(220/250 ml) is perfect for making milk 
drinks. With latte macchiato especially, 
the alternating colours are a delight for 
the eye, a foretaste of the delicious mix of 
flavours and consistencies.
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L’occorrente per un
latte macchiato DOC.

Step-by-step
advice.

I consigli d’uso,
un passo dopo l’altro.

Scegliere possibilmente latte fresco intero con il 3,5% di grassi: incide sul 
gusto e sulla cremosità. Deve essere freddo da frigorifero.

Utilizzare la giusta quantità di latte: quello non utilizzato subito subirebbe sbalzi 
di temperatura dannosi per l’igiene e la salute.

Il bricco va riempito fino a metà. 

Prima va spruzzata l’acqua di condensa con un getto di vapore della lancia. 

Poi il beccuccio viene immerso a una profondità di circa mezzo centimetro e la 
lancia viene aperta completamente, così la forza del vapore crea un vortice.

Il bricco viene poi ruotato di circa 45°, mantenendo amalgamata la schiuma 
con il latte.

La schiuma deve diventare cremosa, senza bolle.

Una volta raggiunta una temperatura di circa 65 °C, si toglie il bricco dalla 
lancia, che va pulita con un panno umido.

Si versa il latte in un bicchiere tumbler
ruotando velocemente il bricco.

Si prepara il caffè espresso in una
piccola lattiera mentre, nel frattempo,
latte e crema cominciano a separarsi.

Si versa il caffè lentamente
e in un punto solo, di modo che formi
uno strato proprio sotto la crema.

Per completare l’opera, ci si può
sbizzarrire versando piccole gocce
di caffè in superficie e disegnando
con una punta da latte art.

Preferably choose fresh whole milk with 
3.5% fat as this will affect the taste and 
creaminess. It must be fridge cold.

Use the right amount of milk: what is not 
used immediately would be subject to 
differences in temperature hazardous for 
health and hygiene.

Half fill the frothing jug. 

Let a burst of steam out to rid the nozzle 
of any condensed water. 

Then dip the nozzle an about half a 
centimetre deep and open it completely 
so that the force of the steam makes the 
milk whirl. 

Then rotate the jug about 45°, keeping 
the froth amalgamated with the milk.

The froth must become creamy, with no 
bubbles.

Once it reaches a temperature of about 
65°C, take the jug out from under the 
nozzle and clean the latter with a damp 
cloth.

Pour the milk into a tall glass, rotating the 
jug quickly.

Make the espresso coffee in a tiny milk 
jug while the milk and cream start to 
separate.

Pour the coffee in slowly into a single 
point in the milk, so that it forms a layer 
just under the cream. 

To finish, you can have fun dripping little 
drops of coffee onto the surface, turning 
them into patterns with a latte art tip.

1

1 >

2 >

3 >

4 >

5 >

6 >

7 >

8 >

9 >

10 >

11 >

12 >

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12



12

Da oggi 
comunichiamo così.

Una nuova campagna stampa per le riviste di settore:
con Manuel, il social ha un gusto nuovo.

NOVITà  NEWS
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È cosa nota che il piacere del caffè non è 
legato solo alla bevanda in sé, ma rientra 
in un mondo fatto di appuntamenti, 

parole, sorrisi: è spesso un’occasione per 
incontrarsi, e il gusto di assaporarsi un buon 
espresso si mescola con quello di godersi 
un’ottima compagnia.
Noi di Manuel da sempre amiamo comunicare 
questa passione per il rito del caffè inteso 
come incontro in tutti i sensi: dalle precedenti 
campagne stampa alla scelta di aprire 
caffetterie esclusive, abbiamo sempre voluto 
trasmettere il senso della condivisione. La 
nuova comunicazione non poteva essere 
da meno: ambientate in un bar, le immagini 
raccontano di atmosfere rilassate, di complicità, 
della riscoperta di gesti autentici. Davanti a 
una tazzina fumante di caffè o di cremoso 
cappuccino Manuel, naturalmente.
Il linguaggio riprende quello dei social network, 
riportandolo però a una dimensione reale: è 
così che il touch, le chat e lo sharing escono dal 

UNA CAMPAGNA
CHE RACCONTA IL CAFFÈ

COME MONDO DI APPUNTAMENTI, 
PAROLE, SORRISI.

contesto 2.0 per recuperare il loro significato 
originario. La subhead – “Il vero gusto dei 
social” – rimarca il concetto sottolineando lo 
scambio tra virtuale e reale: Manuel mette 
in luce così l’attitudine a far convivere valori 
genuini e contemporaneità. 
I soggetti della campagna sono tre: “Real chat” 
mostra un dialogo a tutto relax, un’occasione 
di confronto e di tempo dedicato; “Real touch” 
evoca il piacere del contatto reale, in un 
momento sereno di confidenza e affetto; “Real 
sharing” rappresenta la gioia della condivisione, 
un attimo quasi rubato di intimità. 

56/346

25/402
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This is how we communicate from 
today. A new press campaign for specialist 
magazines. Social gets a new flavour with 
Manuel. We all know that the pleasure of 
coffee is not just linked to the drink itself, 
but is part of a wider picture made up of 
meetings, words and smiles. It is often a 
chance to meet people, and the enjoyment 
of savouring a good espresso blends with the 
pleasure of excellent company. 
At Manuel we have always loved to 
communicate this passion for the coffee 
ritual seen as a meeting in every sense of the 
word. From the previous press campaigns 
to the choice to open exclusive coffee bars, 
we have always wanted to transmit a sense 
of sharing. Our new communication had to 
follow suit: set in a bar, the photos tell of 
relaxed moods, empathy and a rediscovery 
of real gestures. With a piping hot cup of 
Manuel coffee or creamy cappuccino in front 
of you, of course.

The language is that of social networks, 
bringing it into a real dimension however. 
In this way touch, chat and sharing leave 
their 2.0 context and recover their original 
meaning. The subhead - “Il vero gusto dei 
social” (Real social networking) - emphasises 
this concept, underlining the exchange 
between virtual and real. Manuel thus 
highlights an attitude for promoting genuine 
values and contemporaneity. 
This campaign has three subjects: “Real chat” 
shows a totally relaxed dialogue, a chance for 
catching up and dedicated time; “Real touch” 
evokes the pleasure of real contact, during a 
peaceful moment of closeness and affection; 
“Real sharing” depicts the joy of sharing, 
almost a stolen private moment. 
The approach is very natural, spontaneous, 
for both the gestures and the photographic 
mood. The photos are taken close-up, 
so that focus is on the gesture and the 
moment - a tête à tête that really lets the 
one communicate with the other. Totally in 
line with the Manuel mindset.

L’approccio è molto naturale, spontaneo, nella 
gestualità così come nel mood fotografico. Il 
taglio delle foto è stretto, di modo che il focus 
sia sul gesto e sull’istante: un appuntamento 
a due che permette di entrare davvero in 
relazione con l’altro. In piena coerenza con il 
pensiero Manuel.

La nostra comunicazione passa anche attraverso Youtube, 
importante mezzo per parlare un po’ di noi. Gli ultimi video che 
abbiamo caricato sono dedicati allo Spazio Caffè di Sarajevo, una 
delle caffetterie firmate Manuel che stanno conquistando anche 
l’Europa, ma presto arriverà una sorpresa: restate connessi al 
nostro canale!

Manuel Caffè on Youtube: you can see the flavour. 
We also communicate via Youtube, an important way of talking 
about ourselves a little. The last videos we posted feature the 
Spazio Caffè in Sarajevo, one of the Manuel coffee bars that 
are becoming so popular also in Europe. There will shortly be 
a surprise however -  stay tuned in to our channel!

Manuel Caffè
su Youtube:

il gusto si vede.

14
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IL VERO GUSTO DEL SOCIAL.

www.manuelcaffe.it

Un appuntamento con gli altri, per vivere a piccoli sorsi la gioia di condividere. Manuel 
Caffè è questo e tanto altro: un dialogo bilanciato tra aromi e sapori, ma anche il calore 
e l’energia di un locale in cui una sosta diventa un piacere nel piacere. Perché in ogni tazzina 
c’è un rito fatto di grande professionalità e tutto il profumo di una forte esperienza.

real sharing



16

Estate a tutta 
freschezza.

Non fatevi cogliere impreparati dall’arrivo del caldo:
con le dissetanti e cremose delizie Manuel, naturalmente.

L’abbiamo aspettata tanto, e finalmente è qui: parliamo 
naturalmente dell’estate, stagione di mare, sole e vacanze… 
ma anche di caldo torrido, talvolta un po’ di stanchezza e 

costante desiderio di refrigerarsi. Per fortuna, grazie a Manuel anche 
quest’anno avrete l’occasione di presentare alla vostra clientela 
tante specialità rinfrescanti. Non mancherà l’appetitoso gelato soft-
ice, da servire in appositi coni da passeggio o negli eleganti bicchieri 
ad hoc firmati Manuel: la ricetta è semplice e le variegature sfiziose, 
per soddisfare proprio tutti i gusti. E come dimenticare il caffè freddo 
Ghiacciolo, con la tipica nota di limone, oppure il dissetante Brivido, 
che combina armoniosamente latte, ghiaccio, sciroppo alla menta e 
caffè. Naturalmente ci sarà ancora spazio per Frozen, la novità 2014 
che aveva conquistato tutti con la sua freschezza travolgente. La 
finissima granita, che i più golosi arricchiranno con morbida panna 
montata, è disponibile in tre varietà: l’immancabile espresso Manuel 
o, per chi preferisce il piacere della frutta, amarena, lampone e 
mirtillo. Pronti per allietare il palato dei vostri clienti?

 

A TOTALLY COOL SUMMER. Don’t let the heat catch you unawares: 
with creamy, thirst-quenching delights by Manuel of course. We have 
waited so long and finally it is here. We mean summer of course, the 
season of sea, sun and holidays… but also of boiling heat, at times 
a little tiredness and a constant desire to cool off. Luckily, thanks to 
Manuel, again this year you will be able to serve your clientele with 
lots of refreshing specialities. There will be plenty of appetising soft-
ices, for serving in their cones to take out or elegant Manuel design 
sundae glasses. Their recipe is simple and their variegations delicious, 
meaning they really meet all tastes. And how can we forget Ghiacciolo 
cold coffee, with its typical hint of lemon, or thirst-quenching Brivido, 
that wonderful combo of milk, ice and mint and coffee syrup. Frozen 
is back of course, the new entry in 2014 that was a hit with everyone 
thanks to its overwhelming freshness. The finest water ice, which real 
foodies top with soft whipped cream, comes in three flavours: the 
ever-present Manuel espresso or, for those who prefer the pleasure of 
fruit, black cherry, raspberry and bilberry. 
Read to tickle your customers’ taste buds?
 

NOVITà  NEWS
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Molto più
di un tè freddo.

Gusti originali, altissima qualità:
l’ampia selezione di infusi e tè si prova anche ghiacciata.

Da sempre scegliamo solo i migliori 
ingredienti per offrire specialità 
dal sapore delicato e dai nomi 

allettanti: Brezza estiva, Profumi alpini, 
Rossa passione, Fonte dissetante, Sapore 
mediterraneo, Sogno d’Amore, Tesori del 
Bosco, Notte d’Oriente, Coccole invernali 
e Tè Jasmine anche nella versione fredda 
accenderanno la curiosità nel vostro locale 
e delizieranno i palati dei vostri clienti. 
Già, perché anche l’estate è pronta ad 
accogliere gli infusi e tè Manuel, come 
eccellente alternativa – nel sapore, nella 
qualità e nell’apporto calorico – al tè freddo 
industriale o alle bibite in lattina. Prepararle 
è facile e d’effetto: basta riempire l’apposita 
ampolla Manuel con acqua calda e le 
foglie dell’infuso scelto, attendere qualche 
minuto e il profumo si sprigionerà; un 
piccolo gesto, et voilà: la bevanda potrà 
essere servita in un bicchiere alto, colmo 
di ghiaccio. La preparazione è in linea 
con la materia prima: accurata in ogni sua 
fase, così da far percepire l’attenzione di 
Manuel nel garantire il massimo benessere. 
Consigliate i nostri infusi e tè: regalerete 
un’occasione per assaporare una bevanda 
fuori dal comune, perfetta per affrontare le 
alte temperature.

MUCH MORE THAN ICED TEA. Original 
flavours, the highest quality: our wide 
selection of black, herbal and fruit teas can 
also be savoured on ice. We have always 
chosen only the best ingredients to offer 
specialities with a delicate taste and enticing 
names: Brezza estiva (Summer breeze), 
Profumi alpini (Alpine fragrances), Rossa 
passion (Red passion), Fonte dissetante 
(Refreshing spring), Sapore mediterraneo 
(Taste of the Mediterranean), Sogno d’Amore 
(Dream of Love), Tesori del Bosco (Treasures 
from the Forest), Notte d’Oriente (Night in the 

NOVITà  NEWS

Orient), Coccole invernali (Winter cuddles) 
and Jasmine Tea. Also in their cold version 
they will excite curiosity in your bar and 
delight your customers’ palates. Absolutely, 
because the summer is ready to welcome 
Manuel teas, as an excellent alternative, 
for flavour, quality and calorie content, to 
industrial cold tea or canned drinks.
Their preparation is easy and appealing. Just 
fill a teapot under pressure with hot water 
and the chosen tea, wait a few minutes as 
it releases its aroma. The drink can then be 
served in a tall, ice-filled glass.
This preparation is in line with the raw 
material -  precision at every step, highlighting 
Manuel’s attention to guaranteeing maximum 
wellbeing. Recommend our black, herbal and 
fruit teas: you will be giving an opportunity
to savour an out-of-the-ordinary drink, 
perfect when the mercury rises.
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Al fianco di chi 
ama la musica.

Manuel anche quest’anno è partner di Zed Live
e del Gran Teatro Geox Padova: sempre più facile farsi riconoscere.

Concerti, spettacoli, musical: Zed 
Live organizza i migliori eventi di 
Padova e dintorni con artisti italiani e 

internazionali. Decine di migliaia di persone 
vivono così, ogni anno, momenti di pura 
emozione, a contatto con il loro cantante 
preferito o ridendo agli sketch dei comici 
più famosi. Manuel Caffè sponsorizza 
da anni gli eventi di Zed Live, così come 
gli appuntamenti artistici del Gran Teatro 
Geox, la più grande arcostruttura del nord 
Italia, in grado di ospitare fino a 2.500 
posti seduti. È in questo innovativo centro 
polifunzionale – di recente eletto uno tra 
i primi 5 teatri in Italia – che si svolgono 
serate di musica leggera e di jazz, spettacoli 
di danza e di cabaret. Il pubblico viene a 
contatto col mondo Manuel degustando 
i nostri prodotti al bar e nei punti ristoro, 
o attraverso azioni di sampling. Ma non 
solo: nei foyer dei teatri vengono distribuite 
copie di “Pausa Caffè”, da poter sfogliare 
in attesa dell’evento o durante l’intervallo. 
Così le persone ci conoscono meglio, e noi 
siamo felici di essere al loro fianco.

BY THE SIDE OF MUSIC LOVERS. Once 
again this year, Manuel is a partner of Zed 
Live and the Gran Teatro Geox Padova -  
recognition just gets easier. Concerts, shows, 
musicals: Zed Live organises the best events 
in Padua and the surrounding area with 
Italian and international artists. It enables tens 
of thousands of people every year to enjoy 
moments of pure emotion, in contact with 
their favourite singer or laughing at sketches 
by the most famous comics. Manuel Caffè 
has sponsored Zed Live events for years, 
together with the artistic appointments at the 
Gran Teatro Geox, the biggest arch structure 
in the North of Italy, with a seating capacity of 
2,500. This innovative multi-purpose building, 
recently voted one of the top 5 theatres in 
Italy, hosts pop music and jazz concerts, 
dance and cabaret shows. The audience 
comes into contact with the world of Manuel 
by tasting our products at the bar and other 
refreshment points or thanks to sampling 
initiatives. But not only: in the theatre foyer 
copies of “Pausa Caffè” are handed out, to 
look through while waiting for the event to 
start or during the interval. In this way, people 
get to know us better and we are happy to 
be at their side.

SPECIALE  SPECIAL
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Anche nei prossimi mesi, la nostra presenza non manca
alle più importanti fiere di settore nazionali e internazionali. 

Manuel in fiera.

Dove c’è aria di novità, c’è Manuel: 
cogliamo sempre l’occasione di 
partecipare alle fiere di settore 

perché solo così possiamo tenerci 
aggiornati sulle ultime tendenze e, perché 
no, trovare eventuali nuovi partner. A 
ottobre ci ritroverete in due importanti fiere 
dedicate alla ristorazione e all’ospitalità 
professionale: l’Hotel di Bolzano e l’Host 
di Milano. Dal 29 novembre al 2 dicembre 
non mancherà la presenza al MIG di 
Longarone, la Mostra Internazionale del 
Gelato Artigianale: esporremo in quella 
che è la vetrina delle migliori proposte in 
fatto di prodotti, macchine e attrezzature. A 
gennaio 2016 saremo al SIGEP di Rimini, la 
più importante manifestazione nell’ambito 
del dolciario artigianale e del caffè, e il mese 
seguente varcheremo i confini nazionali per 
raggiungere Stoccarda: è lì che si svolgerà 
Gelatissimo, la più grande fiera del settore 
del nord e centro Europa, e sarà per noi 
l’occasione di presentare il nuovo stand.
Come sempre, giriamo l’Italia e l’Europa alla 
ricerca di confronto e ispirazione: per darvi 
solo il meglio, ogni anno di più. 

Manuel at the fair. In upcoming 
months we will also be taking part in the 
most important Italian and international 
sector fairs. Where there is news, there is 
Manuel. We always grab a chance to take 
part in sector fairs as they are the only way 
to stay updated about the latest trends 

and, why not, get ourselves known and 
look for possible new partners. In October 
we will be showing at two important food 
service and professional hospitality fairs: 
Hotel in Bolzano and Host in Milan. From 29 
November to 2 December we will be at MIG 
in Longarone, the International Handmade 
Ice Cream Exhibition: we will be showing in 
this showcase for the best ideas regarding 
products, machines and equipment. While 
January 2016 sees us at SIGEP in Rimini, 
the most important fair for handmade cakes 
and desserts and coffee, and the following 
month we will be abroad, in Stuttgart. This is 
where Gelatissimo takes place, the biggest 
sector fair for northern and central Europe 
and chance for us to present our new stand.
As always we will be all over Italy and Europe 
looking for dialogue and inspiration. To bring 
you nothing but the best, year on year. 



Il desiderio di fermarsi, per raccontarsi e ascoltare. Assaporare i momenti propri e altrui.
Manuel Caffè è questo e tanto altro: un dialogo bilanciato tra aromi e sapori, ma anche il calore 
e l’energia di un locale in cui una sosta diventa un piacere nel piacere. Perché in ogni tazzina 
c’è un rito fatto di grande professionalità e tutto il profumo di una forte esperienza.

IL VERO GUSTO DEL SOCIAL.

www.manuelcaffe.it

real chat


