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EDITORIALE EDITORIAL

Un’estate all’insegna della
freschezza, in tutti i sensi.

Finalmente è tornata, e ce ne stiamo ampiamente accorgendo: stiamo 
parlando naturalmente dell’estate, stagione di vacanze, giornate lun-
ghe e luminose… e voglia perenne di freschezza. Eh già, perché il sole 
porta con sé anche il desiderio di ritemprarsi, magari con un bicchiere 
ghiacciato di tè, infusi o caffè americano, la soluzione ideale da offrire ai 
tuoi clienti per dissetarsi con gusto e a tutta salute. Ne parliamo in que-
sto numero, senza farci mancare aneddoti e curiosità sull’argomento. 
E siccome di informarti e informarci non ci stanchiamo mai, ti raccon-
tiamo anche delle nostre partecipazioni alle fiere di settore, nazionali e 
internazionali, per scoprire le ultime tendenze. La spinta a rinnovarci 
ci ha portato anche a creare una nuova, accattivante linea di caffè in 
capsule, che siamo certi saprà come sorprendere già dall’immagine e 
sicuramente nel sapore. Abbiamo inoltre voluto condividere una delle 
nostre esperienze come sponsor di eventi solidali: lo scorso novembre 
abbiamo corso al fianco delle donne, per un’iniziativa davvero speciale.
Prosegue l’appuntamento con le foodblogger che si affidano alle no-
stre delizie: scoprirai quale stuzzicante ricetta potrà darti uno spunto 
per rendere ancora più gustosa l’estate. E ancora, troverai foto e in-
formazioni sull’inaugurazione dell’ultimo Spazio Caffè, che ci ha visti 
conquistare la Spagna. Insomma, anche in questo numero non man-
cheranno i motivi per sentirti parte di una squadra vincente, che sa 
ascoltare e soddisfare i bisogni della propria clientela.

A SUMMER THAT’S ALL ABOUT BEING COOL, IN EVERY SENSE
As everyone will have noticed, summer is finally back; a season of 
holidays, long hours of daylight… and a constant desire for cool-
ness. That’s right, because with the sun comes a desire for regene-
ration, perhaps with a glass of iced tea, black or herbal, or an 
Americano, ideal for serving your clients as a healthy, tasty thirst 
quencher.  We talk about it in this issue, with plenty of related anec-
dotes and interesting facts. And given that we never tire of informing 
and learning, we also tell you about the national and international 
sector fairs we are attending to check out the latest trends. A drive 
to innovate has also led us to create an appealing new line of cof-
fee capsules, their image and flavour both guaranteed to surprise. 
We have also wanted to share one of our experiences as a charity 
event sponsor: last November we ran alongside the women in a 
truly special initiative. 
Our appointment with foodbloggers who use our delicious 
products continues and you will find out which mouth-wa-
tering recipe provides inspiration to make your summer even 
tastier. Plus, photos and information about the inauguration 
of the latest Spazio Caffè, which sees us conquering Spain.  
In a word, this issue is once again full of reasons for you to feel part 
of a winning team—a team that listens and satisfies the needs of 
its clients.



NOVITÀ  NEWS

Tè, tisane e infusi: 
dissetante qualità.

Un fresco piacere, per un benessere globale.

Chi ha detto che tè e tisane sono 
una prerogativa dell’inverno? Nella 
stagione calda, si apprezzano anche 

freddi… soprattutto quando sono di qualità. 
E se si parla di Manuel, si va sul sicuro: 
solo ingredienti all’insegna dell’eccellenza, 
dalle proprietà naturalmente benefiche, per 
una varietà di gusti e di nomi evocativi che 
allieterà i tuoi clienti. Si va dal tè di Ceylon 
alla tisana dal gusto fruttato, dal tè rosso 
coltivato dai Masai all’infuso di mirtillo e 
rosa canina: qualunque sia l’origine, si 
riveleranno squisite alternative ai tè freddi 
industriali o alle bibite. Per prepararle, l’ideale 
è servirsi dell’apposita ampolla Manuel, 
da riempire con acqua calda e le foglie 
dell’infuso preferito: dopo qualche minuto, 
sentirai sprigionarsi l’aroma e ti basterà un 
semplice gesto per servirlo, naturalmente 
in un bicchiere colmo di ghiaccio.  

Il loro potere dissetante, da assaporare 
senza zuccheri aggiunti, incontra il gusto di 
chi vuole prendersi una pausa rigenerante 
a tutta bontà. Consigliale per affrontare 
l’estate col sorriso: tra colori, profumi e 
sapori sono un vero inno al benessere!

REGULAR, HERBAL AND SPECIALITY 
TEAS: THIRST-QUENCHING QUALITY. Cool 
pleasure for global wellbeing. Who said that 
tea is a winter thing? It’s also good as a cold 
summer drink… especially when it’s a quality 
brew. And if the brand is Manuel, quality is 
guaranteed: only ingredients of excellence, 
with naturally beneficial properties, with a 
variety of flavours and evocative names 
that promise to tickle your clients’ palates.  
Ranging from Ceylon tea to fruit flavours, 
from red tea grown by the Maasai to bilberry 
and wild rose teas: whatever their origin, they 
prove to be exquisite alternatives to industrial 
cold teas and fizzy drinks. The special Manuel 
ampoule is ideal for preparing them, filled with 
hot water and the chosen herbal tea leaves. 
After a few minutes, you will smell its glorious 
aroma and all you need to do then is pour 
it into a glass, naturally filled with ice. Even 
without added sugar, their thirst-quenching 
power satisfies the taste of those wanting 
to take a regenerating break that is all about 
goodness. Recommend these teas for a 
happy summer: with colours, fragrances and 
flavours, they are a real ode to wellbeing! 
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Alla tua salute!

Liberare il corpo e la mente, immergendosi nel piacere del gusto: 
anche freddi, tè, tisane e infusi possono essere protagonisti di veri 
rituali piacevoli e salutari. Sceglierli è una questione di gusto, certo, 
ma è interessante conoscerne anche proprietà e curiosità.

	 La differenza tra tisana e infuso sta negli ingredienti: nella prima 
vengono usate più parti di una pianta o di più piante (fino a un 
massimo di sei); nell’infuso sono usati solo foglie e fiori della stessa.

 
	 La quantità di caffeina contenuta nel tè non è misurabile 

esattamente: dipende da fattori quali la produzione, la torrefazione, 
l’invecchiamento e la fermentazione.

	 Ingredienti come il carciofo, il rosmarino e la liquirizia aiutano a 
ritrovare forma e vigore.

	 Biancospino, lavanda, tiglio e melissa hanno un potere rilassante.

	 Cibo, smog e stress richiedono ogni tanto una dieta detossinante: 
per depurare il corpo, niente di meglio che tisane a base di 
carciofo, tarassaco e cardo mariano.

TRA COLORI,  
PROFUMI E SAPORI
SONO UN VERO INNO  

AL BENESSERE!

Your very good health!

Freeing mind and body, abandoning yourself to the pleasure of 
flavour: even cold, regular, herbal and speciality teas can be the 
stars of true feel-good, health rituals. Choosing one is obviously 
a question of taste, but it is also interesting to learn about their 
properties and interesting facts.

The difference between herbal and speciality teas lies in the 
ingredients: the former is made from several parts of a plant 
or several plants (up to a maximum of six); while the latter 
uses only the leaves and flowers. 

The amount of caffeine in tea is difficult to measure exactly 
as it depends on factors such as production, roasting, age-
ing and fermentation.

Ingredients such as artichoke, rosemary and liquorice help 
to restore health and vigour.

Hawthorn, lavender, linden and lemon balm have a relaxing effect.

Every so often, food, smog and stress call for a detox diet, 
and there is nothing better for purifying the body than teas 
made with artichoke, taraxacum and milk thistle.



Prosegue il nostro viaggio nel mondo del caffè:  
a tu per tu con l’americano.

Notizie
in chicco.

CULTURA CAFFÈ  COFFEE CULTURE

Sta sempre più conquistando il cuore e il palato degli italiani, 
anche se è molto diverso dalla specialità che ci ha resi famosi 
in tutto il mondo: stiamo parlando naturalmente del caffè 

americano, protagonista anche nel Bel paese di un trend molto 
positivo. In realtà sul concetto di “americano” le teorie differiscono: 
c’è chi denomina così l’espresso con l’aggiunta di acqua e chi 
lo fa coincidere con il cosiddetto “caffè filtro”. Noi abbracciamo 
questa idea, e te lo proponiamo con due fiori all’occhiello Manuel: 
la miscela 100% arabica Sorriso e la monorigine Ethiopia Sidamo.  
E dunque, in cosa consiste e come si prepara il nostro caffè 
americano? Semplice: bastano polvere di caffè, acqua bollente e 
filtri di carta; si possono usare anche le apposite macchine, che 
sono dotate di un serbatoio per l’acqua, una resistenza per farla 
bollire, un portafiltro e una caraffa, e vanno pulite settimanalmente. 
Noi ti suggeriamo il metodo V60, che permette di apprezzare 
ancora meglio il carattere intenso dell’arabica Sorriso o l’aromatica 
e dolce Sidamo, monorigine di altissimo livello. La macinatura 
perfetta è media: non troppo grossa per evitare un gusto debole 
ma nemmeno troppo fine perché il sapore non risulti amaro. La 
dose ideale? Un cucchiaio di caffè ogni due tazze d’acqua, anche 
se poi ciascuno regola la dose in base alle proprie preferenze.

NEWS IN BEANS. We continue our journey in the world of coffee: 
face to face with the Americano. Despite being very different from 
the speciality that has gained us worldwide fame, it is increasingly 
winning over Italian hearts and palates. We are obviously talking 
about Americano, the coffee that is seeing a very positive trend, 
even in Italy. There are different theories on the concept of “America-
no” or American coffee, some using it to refer to an espresso with 
added water, whole others mean filter coffee. We are all for it and 
have two blend feathers in the Manuel cap for you: the 100% Ara-
bica blend Sorriso and the single-origin Ethiopia Sidamo. 
So, what is it exactly and how do we make our American coffee? 
Easy. All you need is coffee powder, boiling water and paper fil-
ters. You can also use the specific machines, which require weekly 
cleaning and have a tank for the water, a heating coil for boiling it, 
a filter holder and a carafe. We suggest the V60 method, which 
further enhances the intense personality of Arabica Sorriso or the 
aromatic, sweet Sidamo, a top-level single-origin. Medium is the 
perfect grind: not too coarse, which would give a weak flavour, nei-
ther too fine as this would make the coffee bitter. The ideal dose? A 
dessertspoon of coffee for every two cups of water, even if every-
one then adjusts the amount to suit personal preference.

6



Basta un cucchiaio di caffè ogni due tazze d’acqua

LA MACINATURA PERFETTA
È MEDIA:

NÉ TROPPO FINE, 
NÉ TROPPO GROSSA.



Tu vuo’ fa’ l’americano?  
Comincia da qui!

Quantità

Leggerezza

Caffeina

Tu vuo’ fa’ l’americano?  
Start here!Origini

Filosofia

L’americano prevede tempi lunghi, e si fa 
portatore di una filosofia che è agli antipodi 
rispetto al veloce sorso di caffè espresso, 
magari preso al bancone. Aggiungere  
un biscottino invece del cioccolatino  
può essere particolarmente apprezzato…

Il caffè americano è stato inventato dai soldati 
statunitensi durante la Seconda Guerra 
Mondiale: poco abituati all’espresso,  
lo allungavano con l’acqua.

La dose perfetta secondo la SCAA (Specialty 
Coffee Association of America) è di circa  
25-30 grammi per mezzo litro d’acqua.

Per un caffè più leggero, meglio 
non aumentare la quantità d’acqua,  
ma aggiungere acqua calda  
alla bevanda già pronta.

La caffeina presente dipende dalla qualità 
scelta e dal tipo di preparazione;  
la sua assunzione è comunque spesso  
più elevata che nell’espresso in quanto  
le dosi di caffè sono di gran lunga superiori.

ITS ORIGINS 

American coffee was invented by 
American soldiers during World War 
Two. Espresso coffee was too strong for 
their taste, so they diluted it with water.

PHILOSOPHY

Americano, as it is known, is a long 
drink, embracing a philosophy that is the 
complete opposite to a quick espresso 
drunk standing at the bar.  A biscuit 
served with it instead of a chocolate 
could be a particularly appreciated 
touch…

THE PERFECT DOSE

The perfect dose, according to the 
SCAA (Specialty Coffee Association of 
America) is about 25-30 g per half litre 
of water.

WEAKER COFFEE

For a weaker coffee, it is better to add 
hot water to the coffee in the cup rather 
than increase the amount of water used 
to make it.

CAFFEINE

The caffeine content will depend on the 
quality chosen and how it is prepared. 
Its intake is however often higher than in 
espresso coffee, as more coffee is used.
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Tu vuo’ fa’ l’americano?  
Comincia da qui!

La fresca energia di un 
caffè filtro speciale: il V60.

Gli habitué del tuo bar non sanno rinunciare al caffè ma sono stremati dal caldo? Per stupir-
li, puoi far tuo il metodo V60 nello speciale sistema a freddo. Ti serviranno l’esclusiva caraffa 
V60 Hario Ice coffee maker, specifica per il caffè freddo, un V60 in plastica e filtri di carta 
(compresi nella confezione), ghiaccio, acqua e caffè, naturalmente. Pronto?

The fresh energy of special filter 
coffee: the V60.

1
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Are your regulars exhausted by the heat but still crave 
their coffee hit? Why not amaze them with an ice-cold 
coffee using the special V60 system? You’ll need the 
exclusive V60 Hario Ice Coffee Maker glass carafe, 
plastic V60 dripper and paper filters (included in the 
pack), ice, water and coffee, of course. Ready?

1 > 	Fill the ice chamber with ice cubes; make sure 	
	 they’re straight from the freezer to cool down the 
	 coffee quicker;

2 > 	grind your coffee at the most common setting for
	 the V60: single-origin coffee is ideal - Ethiopian 
	 Sidamo or our classic, 100% Arabic Sorriso coffee;

3 > 	place the paper filter in the cone and rinse it to
	 remove any paper residue;

4 >	 boil the water: it should reach an ideal temperature
	 of 92°C to 96°C; 

5 >	 pour the coffee into the V60: the ideal ratio for a
	 perfect filter coffee is 50/60 g of coffee per litre
	 of water;*

6 > 	wait for 20-30 seconds to let the coffee pre-infuse 
	 (or bloom): the volume of the water should be
	 double the weight of the coffee;

7 > 	continue to pour in the hot water in concentric circles;

8 >	 as soon as the filter starts to drip, remove the filter 
	 paper and the ice; 

9 >	 pour the iced coffee into the glasses… and make
	 your customers happy!

* the scientific method, aimed at achieving the maximum re-
sult in terms of precision, provides that the carafe should be 
placed on scales to precisely weigh the water and the coffee.

Inserisci i cubetti di ghiaccio nell’apposito contenitore; dovranno essere molto 
freddi per facilitare il raffreddamento del caffè;

prepara il caffè macinato con la granulometria comunemente usata per il V60: ideale 
l’utilizzo di monorigini quali l’Etiopia Sidamo o il nostro Sorriso, 100% Arabica;

inserisci il filtro di carta nel cono e bagnalo, per rimuovere eventuali residui di carta;

scalda l’acqua in un bollitore: la temperatura ideale è tra i 92 e i 96 °C;

versa il caffè nel V60: il rapporto ideale per ottenere un caffè filtro perfetto è di 
50/60 g ogni litro d’acqua;*

attendi 20/30 secondi di modo che si realizzi la preinfusione (o “bloom”): la quan-
tità d’acqua dovrà essere doppia rispetto al peso del caffè;

continua a versare l’acqua calda in modo concentrico;

non appena il filtro comincia a gocciolare, togliere sia la carta filtro che il ghiaccio;

versa il caffè freddo nei bicchieri… e soddisfa i tuoi clienti!

* il metodo scientifico, volto a ottenere risultati al massimo della precisione, prevede che si appoggi la 
caraffa su una bilancia, per pesare alla perfezione sia l’acqua che il caffè.



Per un caffè  
da gourmet.

Manuel presenta le nuove capsule:  
il piacere si fa in 5.

NOVITÀ  NEWS

Da sempre Manuel è attento agli stili di vita dei suoi 
consumatori e alle esigenze di baristi e ristoratori: realizzare 
questo progetto è stato per noi naturale, visto il diffondersi 

del caffè in capsule sia nel consumo domestico che nei locali. È 
stata così pensata e creata una gamma di nuove e aromatiche 
referenze di qualità, suddivisa in due linee: la classica prevede 3 
miscele (Delicata, Arabica, Corposa), la “special edition” comprende 
solo monorigine (Brasile e Guatemala). Una scelta ideale per dare 
un tocco in più alla tua carta del caffè, affiancando referenze 
selezionate alle linee tradizionali. Dal packaging raffinato, le 5 
capsule presentano ognuna un colore diverso; le due linee principali, 
inoltre, si distinguono l’una dall’altra: la classica riporta un numero 
corrispondente a ogni referenza, nella special edition viene posto 
in evidenza il nome della monorigine. L’elegante impatto grafico le 
rende perfette anche come confezione regalo: perché non esporle, 
così da suggerire ai tuoi clienti una nuova e buona idea?

FOR A GOURMET COFFEE. Manuel presents its new capsules: plea-
sure to the fifth power. Manuel has always been aware of its con-
sumers’ lifestyles and the needs of barmen and restaurateurs. This 
project was therefore natural evolution for us, given the increasing 
popularity of coffee capsules, for use both at home and in bars and 
restaurants. We have come up with a range of aromatic new quality 
products, divided into two lines classic, with 3 blends (Delicata, Ara-
bica, Corposa) and the single-origin only “special edition” (Brazil and 
Guatemala). The ideal choice for adding that something extra to your 
coffee menu, with selected options alongside traditional lines.
In their refined packaging, each of the 5 capsules has a different co-
lour and the two main lines have their own distinguishing features: 
each classic blend has its own number, while the special editions 
bear the name of their single-origin coffee. Their elegant graphics also 
make them perfect as gifts — why not put them on display and sug-
gest a good new idea to your clients?
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Manuel on the blog.
Una ricetta che accompagna le pause più golose.

Protagonista il nostro Dolcevita.

RICETTIAMO  THE RECIPE

Prosegue il nostro viaggio nell’appetitoso mondo dei foodblog, 
dove la passione per la buona cucina ispira ricette che uniscono 
gusto e praticità, nel segno di Manuel. E noi non possiamo che 

essere orgogliosi di presenziare con le nostre specialità sul web… 
e sulle tavole degli italiani. Oggi è la volta di stuzzicanti cuoricini di 
frolla al cioccolato, in cui il nostro Dolcevita, con le sue note intense 
e aromatiche, appare come ingrediente ma è perfetto anche per 
accompagnarli e gustarseli al meglio. Pronti con la moka?

A recipe for the sweetest of pauses. Starring our Dolcevita. Our 
journey continues into the appetising world of foodblogs, where a 
passion for good cuisine inspires recipes that are both good and 
practical, in true Manuel style. We cannot but be proud to see our 
specialities on the web… and on Italian tables. Today we feature 
mouth-watering little chocolate heart biscuits, with the intense, aro-
matic notes of our Dolcevita used as an ingredient and also as the 
perfect drink to accompany them and really enhance their flavour. 
Got your moka ready?

cuoricini di frolla al cioccolato
INGREDIENTI PER 4 PERSONE / INGREDIENTS
· 300 g di Farina 00 / 300 g plain flour
· 150 g di zucchero a velo / 150 g icing sugar
· 150 g di burro / 150 g butter
· 2 tuorli / 2 egg yolks
· 40 ml di caffè in polvere Dolcevita Manuel Caffè
	 40 ml Dolcevita Manuel Caffè coffee
· 1 cucchiaio di cacao amaro in polvere / 1 dessertspoon unsweetened cocoa powder
· un pizzico di sale / a pinch of salt
· zucchero a velo q.b. / icing sugar for dusting the biscuits

Per questa e altre ricette / Per questa e altre ricette: silviettaqb.blogspot.it

PREPARAZIONE
Preparare una moka di caffè. 

Lavorare con un cucchiaio di legno il burro ammorbidito e tagliato a pez-
zetti con lo zucchero a velo e i tuorli, aggiungere il caffè liquido raffreddato.

Setacciare la farina e il cacao, unirli al caffè in polvere, aggiungere un 
pizzico di sale e mescolare. 

Unire il composto con il burro alla parte secca, lavorare il tutto veloce-
mente sul piano di lavoro, formare una palla, ricoprirla con la pellicola 
e riporla in frigorifero per almeno 2 ore. 

Prendere quindi la frolla e stenderla dello spessore di alcuni centimetri 
con un mattarello. 

Ritagliare i biscotti con il tagliabiscotti a cuore (o con un altra forma a 
piacere), poi disporli su una placca foderata di carta forno e infornare 
per circa 12 minuti a 180° in forno ventilato preriscaldato.

Terminata la cottura, sfornare e lasciare raffreddare i biscotti, spolve-
rizzare con zucchero a velo, e degustarli naturalmente con una tazzi-
na di eccellente caffè Dolcevita.

PREPARATION
Make coffee in the moka pot. 

Cut the softened butter into pieces and use a wooden spoon to cream 
with the icing sugar and egg yolks. Add the cooled liquid coffee.

Sieve the flour and cocoa powder, add to the instant coffee with a 
pinch of salt and mix. 

Add the creamed mixture to the dry ingredients and work together 
quickly on the worktop with your hands. Roll into a ball, cover with 
Clingfilm and refrigerate for at least 2 hours. 

With a rolling pin, roll out the dough to a thickness of a few centi-
metres. 

Cut out the biscuits with a heart-shaped cutter (or any other shape 
you prefer), place on a parchment lined baking sheet and bake for 
about 12 minutes at 180°C in a pre-heated fan oven.

Once cooked, take the biscuits out of the oven and leave to cool. 
Dust with icing sugar before serving accompanied, naturally, with a 
cup of excellent Dolcevita coffee.



Riscoprire il bello dei gesti quotidiani, per entrare veramente in contatto con gli altri. 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





Tra sport
e solidarietà.

La “Corri in Rosa”: con le donne, per le donne.

SPECIALE  SPECIAL

Da sempre Manuel è attento e attivamente presente quando 
si tratta di iniziative sociali e solidarietà: ecco perché il 22 
novembre 2015 ha sponsorizzato una manifestazione ludico-

motoria che si è tenuta a San Vendemiano (TV), in collaborazione 
con la Treviso Marathon. La “Corri in Rosa” nasce dalla volontà di 
Valerie Delcourt di sensibilizzare sulle problematiche relative al 
tumore al seno, ma non solo: la folta partecipazione di ogni edizione 
(in questa, più di 6.000) crea una forza positiva, che parte dalla 
solidarietà tutta al femminile e riguarda anche gli indubbi benefici 
dello sport. Due i percorsi di questa corsa podistica non competitiva, 
che si sono snodati tra le vie del paese in cui si trova proprio la 
sede di Manuel Caffè: un motivo in più per esserne coinvolti, oltre 
alla condivisione degli intenti e della filosofia. Il gusto per la vita e le 
sue piccole gioie come quella di un buon caffè, infatti, si rispecchia in 
un evento dedicato a chi cerca di ritrovare il piacere della vita dopo 
un’esperienza così difficile. Un sostegno forte ma discreto, per una 
corsa in cui la vittoria è stata di tutte.



SPORT AND CHARITY. “Corri in Rosa”: 
running in pink with women, for women. 
Manuel has always been attentive and pro-
active in social and charity initiatives. This is 
why on 22 November 2015 we sponsored 
a fun-run held in San Vendemiano, in the 
province of Treviso, in collaboration with 
the Treviso Marathon. “Corri in Rosa” is an 
initiative thought up by Valerie Delcourt to 
raise awareness about, but not limited to, 
problems related to breast cancer. The huge 
number of people who take part every year 
(more than 6,000 this year), creates positive 
energy, starting with all-female solidarity and 
also embracing the undisputed benefits of 
sport. This fun run has two routes, through 
the streets of the city where Manuel Caffé is 
based: yet another reason to get involved, 
as well as sharing the intent and the philos-
ophy. A taste for life and its small pleasures, 
like that of a good coffee are in fact reflected 
in an event dedicated to those wanting to 
rediscover the joy of living after such a dif-
ficult experience. Strong yet subtle support 
for a race that sees everyone a winner.



Spazio Caffè apre anche ad Alicante,
per un espresso alla brezza di mare.

Grande debutto
in Spagna.

REPORTAGE  REPORTAGE

Il progetto internazionale di caffetterie in franchising firmate 
Manuel Caffè non si ferma, anzi: conquista addirittura la Spagna, 
facendosi largo tra i locali di una zona turistica molto amata: Albir, 

in provincia di Alicante. La rilassante atmosfera del posto è risultata 
essere particolarmente adatta per ospitare una caffetteria che fa 
dell’accoglienza il proprio punto di forza, tra tradizione e modernità: 
gli Spazio Caffè incarnano infatti il piacere di un luogo tranquillo in 
cui concedersi una pausa mattutina o pomeridiana, ma anche la 
meta ideale per un aperitivo o l’ambiente trendy in cui trascorrere un 
lieto doposera. Il locale è aperto da poco più di un anno (è stato 
inaugurato ad aprile 2015), ma ha già conquistato abitanti e turisti, 
affascinati dalla professionalità del personale, dalla gradevolezza 
degli interni, dall’ampio terrazzo e, naturalmente, dal gusto e dalla 
varietà dell’offerta. Oltre all’irrinunciabile caffè Manuel, infatti, non 
mancano tè e infusi in una ricca selezione ma anche ricette dolci e 
salate che spaziano dallo stuzzichino al piatto per il pranzo. Se i tuoi 
clienti scelgono come meta estiva un viaggio vicino a Valencia, invitali 
a visitare il nostro Spazio Caffè: tra le spiagge e le palme di Albir, il 
piacere sarà davvero totale!

BIG DEBUT IN SPAIN. Spazio Caffè opens in Alicante, for an espres-
so caressed by sea breezes. The international project of Manuel 
Caffè coffee bar franchises shows no signs of slowing down. On the 
contrary, it has now arrived even in Spain, finding its perfect location 
among other bars and eating places in the very popular tourist desti-
nation of  Albir, in the province of Alicante. The relaxing atmosphere of 
this town is particularly suited to a coffee bar whose strong point is a 
friendly welcome that combines tradition and modernity. The Spazio 
Caffè coffee bars in fact embody the pleasure of somewhere peace-
ful for a morning break or afternoon pause and are also the ideal 
choice for an aperitif or a trendy venue for an enjoyable after-dinner 
experience. Despite only opening just over a year ago (it was inaugu-
rated in April 2015), the bar is already popular with locals and tourists, 

fascinated by the professionalism of the 
staff, the pleasing interiors, large patio 
and, naturally, the taste and variety of 
what it serves. In addition to the must-
have Manuel coffee, there is also a rich 
selection of regular and herbal teas, 
plus sweet and savoury delights that 
range from nibbles to a lunch dish. 
If your clients decide to holiday near Va-
lencia this summer, invite them to vis-
it our Spazio Caffè: they are bound to 
enjoy themselves on the beaches and 
among the palms of Albir!
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Anche quest’anno non manchiamo
alle principali fiere del settore.

Una dolcissima 
presenza.

SPECIALE  SPECIAL

Per aggiornarsi, per conoscere e per farsi conoscere: le fiere 
sono sempre un’ottima occasione di confronto, e Manuel 
è da sempre presente alle più importanti, anche a livello 

internazionale. Quest’anno abbiamo esordito con la SIGEP di Rimini, 
che dal 23 al 27 gennaio per la 37esima volta ha celebrato il mondo 
del gelato artigianale, del dolciario artigianale e del caffè. Non ci siamo 
fatti mancare anche la sponsorizzazione della Coppa del Mondo della 
Gelateria - sezione Mystery box - che ha avuto ampia visibilità e ha 
visto il nostro marchio presenziare a tutti i materiali promozionali.
Dal 5 all’8 febbraio siamo stati all’Expo Riva del Garda, salone dell’o-
spitalità e della ristorazione professionale nonché una delle tre fiere 
di settore più partecipate d’Italia. Febbraio ci ha visti espatriare, per 
la precisione a Stoccarda dove si è svolta Gelatissimo, fiera dedica-
ta al mondo del gelato artigianale, dalle presentazioni più curiose ai 
macchinari più innovativi, nonché punto di incontro tra appassionati 
ed esperti, per scoprire le tendenze più attuali. Dal 6 all’8 aprile con il 
nostro partner polacco abbiamo partecipato anche a Eurogastro, che 
in Polonia rappresenta la fiera più importante per il settore Ho.Re.Ca. 
e che al caffè dedica proprio una sezione specifica. Anche questo si 
sta rivelando un anno intenso, dunque, che ci permette di ampliare i 
nostri confini e guardare al futuro. Per migliorarci ed essere sempre in 
linea con quello che i tuoi clienti richiedono, naturalmente.

THE SWEETEST PRESENCE. Once again this year, we will be at 
all the main sector fairs. For updating and networking: fairs are al-
ways an excellent opportunity for dialogue and Manuel has always 
taken part in the most important, including the international-level 
ones. This year we started with SIGEP in Rimini. As usual, the 37th 
edition held from 23 to 27 January was a celebration of the world of 
artisan ice cream, confectionery and coffee. We also sponsored the 
Mystery box section of the World Ice Cream Championship, which 
received wide visibility and saw our brand featured on all the promo 
materials.
From 5 to 8 February, we were at Expo Riva del Garda, the profes-
sional hospitality and catering fair, one of the three busiest sector 
fairs in Italy. February also took us abroad, to Stuttgart and Gela-
tissimo, the artisan ice cream fair with the most interesting presen-
tations and the most innovative machinery, which is also a point of 
encounter for aficionados and experts, on the lookout for all the 
latest trends. From 6 to 8 April, we also took part in Eurogastro 
with our Polish partner. This is the most important fair in Poland for 
the Ho.Re.Ca. sector and it has a dedicated coffee section. This is 
therefore proving to be yet another busy year, allowing us to broad-
en our horizons and look to the future. The aim being continual im-
provement and satisfied clients, naturally.
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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


