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Jn viaggio dopo laltro

’estate & per antonomasia la stagione delle vacanze: é viaggiando
che si vivono nuove esperienze, si scoprono luoghi inediti, si
fanno incontri straordinari, ed & proprio a vari tipi di viaggio che
dedichiamo questo numero. Ci inoltreremo nel mondo del caffe
grazie ai corsi di Scuola Sapere, dedicati ai semplici appassionati
cosi come ai barman piu esperti; ci divertiremo a scoprire come
la nostra bevanda preferita ha esplorato I'universo dell’arte, in un
ideale tour che attraversa la musica € il teatro, il cinema e la pittura.
Continueremo a viaggiare con la fantasia con una nuova leggenda
sul caffé, ma conosceremo anche i Paesi che abbiamo visitato per
davvero in questa prima meta dell’anno, in occasione di fiere del
settore. Non mancheremo, inoltre, di presentarti una sfiziosa novita,
da pregustare insieme alla ricetta che ci regala anche in questo
numero un’amica blogger. E allora preparati a partire per questo giro
del mondo in 20 pagine: il bagaglio di esperienze te lo offriamo noi.

ONE JOURNEY AFTER ANOTHER

Summer is the holiday season par excellence: travel brings us a
chance to experience new things, discover unknown places, and
meet extraordinary people, and in this issue we look at the various
kinds of travel. We venture into the world of coffee thanks to the
courses at Scuola Sapere, perfect for simple aficionados or the
most expert of baristas; we have fun discovering how our favourite
drink has explored the world of art, an imaginary tour that takes in
music and theatre, flms and painting. A new legend about coffee
takes us on a journey with our imagination and we also get to know
those countries that we physically visited in this first half of the year,
with the various sector fairs. We will also be presenting a tasty new
product, to be enjoyed together with our blogger friend’s recipe fe-
atured in this issue. And so get ready to set off on a 20-page trot
around the globe: our baggage of experience is yours to enjoy.
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SCUOLA SAPERE: A LEZIONE DI CAFFE.

del caffé non poteva che nascere I'esigenza di informare e formare, in termini sia di competenza

che di qualita. La Scuola Sapere Manuel € una vera e propria accademia con lezioni teoriche
e pratiche ma anche laboratori dedicati a semplici appassionati cosi come a baristi € operatori che
vogliono elevare all’eccellenza il servizio che offrono ai propri clienti. Dalla selezione dei chicchi alle
nozioni di marketing, dai metodi di macinatura e infusione al variegato universo della latte art: tutto ciod
che concorre al massimo della professionalita & oggetto delle nostre lezioni. Alla fine del percorso scelto,
viene rilasciata una certificazione di qualita che dara ancora piu prestigio al locale e a chi lo gestisce,
oltre a incrementare la fidelizzazione dei clienti: se la mano di chi prepara il caffe & esperta, sicuramente
il pubblico ne sara conquistato.

l | n mondo fatto di scienza, botanica, servizio, galateo... e molto altro ancora: dallo specialista

WE PROMOTE PROFESSIONALISM. Scuola Sapere: studying coffee.

A world of science, botany, service and etiquette... and much more. As coffee specialists we were almost
duty bound to inform and educate, in terms of both competence and quality. The Manuel Scuola Sapere
is a real academy with theory and practical lessons, and it also has workshops for simple aficionados,
baristas and operators who want to raise the bar of excellence on the service they provide for their
customers. From selection of the beans to marketing notions, from grinding and brewing methods to
the variegated universe of latte art—our lessons teach you everything you need to know for maximum
professionalism. After completing the chosen course, a quality certificate is given to participants, which
will add even more prestige to any bar or restaurant and its staff, as well as increasing the loyalty of
customers who are bound to approve when an expert hand prepares their coffee.
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| corsi sono tenuti da Andrea Sguazzin, trainer ed esaminatore
autorizzato SCA (Specialty Coffee Association) nonché partner di
Manuel. In base ai propri interessi, ciascuno pud scegliere uno dei
corsi proposti tra Abilita del barista, Latte art, Bar Management,
Grinding&Brewing (diversi metodi di estrazione); ognuno di essi si
suddivide in vari livelli.

Il modulo Abilita del barista si rivolge a coloro che desiderano
acquisire competenze per impostare il macinacaffe, preparare I'e-
Spresso e vaporizzare correttamente il latte. Non mancano anche
nozioni relative alla salute e alla sicurezza alimentare, alla manu-
tenzione e pulizia delle attrezzature, ai fondamenti di gestione del
business di un coffee shop. Possono essere di tre tipi: il basic, della
durata di 3 ore, ¢ dedicato ai neofiti e non necessita, dunque, di
esperienze pregresse; l'intermediate, che dura 16 ore, approfon-
disce competenze pratiche e teoriche svolte nel livello basic e si
rivolge a baristi con esperienza; il professional, idoneo per chi ha
completato il livello precedente (intermediate) € della durata di 24
ore, fornisce informazioni sia chimico-scientifiche sul caffe che ma-
nageriali riguardo 'azienda bar.

Tutti i corsi sono strutturati secondo le linee guida del modulo Bari-
sta Skills SCA.

I corsi di Latte art prevedono due livelli: il basic & teorico/pratico
e dura 8 ore; & indicato per i baristi che non vogliono rinunciare a
un tocco artistico nella preparazione del cappuccino e che hanno
gia acquisito dimestichezza con la schiumatura del latte (oggetto
del corso di Caffetteria base). Si basa sostanzialmente sulla tecnica
del ‘free pouring’, cioe il versamento del latte grazie a un movimento
particolare del polso, utilizzando solo la lattiera. ’advanced &€ unica-
mente pratico e si rivolge a chi desidera realizzare figure complesse,
facendo del cappuccino una vera opera d’arte, e magari approc-
ciarsi alla realta delle competizioni. Dura 16 ore.

Grinding&Brewing (macinatura e infusione) ¢ il corso dedicato
agli innumerevoli metodi di estrazione, dal V60 allo chemex, dall’a-
eropress al Syphon, solo per citarne alcuni. Tra gli oggetti di stu-
dio spiccano I'importanza della qualita dell’acqua e della brew ratio
(rapporto di infusione tra il peso del caffé e quello dell’acqua).

Ci piace definirlo il “fashion department” del caffé perché ogni barista
ha la possibilita di dare il proprio tocco personale nella preparazione
della bevanda.

Il corso di Bar Management, della durata di 16 ore, & rivolto a
coloro che hanno un locale o sono intenzionati ad aprirne uno. Si
tratteranno la storia dei bar e la figura del bar manager; si parlera
di gestione finanziaria e della realizzazione di un business plan; si
approfondira il tema delle risorse interne e delle loro responsabilita.

SCA e dintorni

> La SCA (Specialty Coffee Association) ¢ la principale
organizzazione mondiale di promozione dell’eccellenza del
caffe: aspira a migliorarne gli standard attraverso azioni di
conoscenza ed educazione.

> Lo SCA Coffee Diploma System ¢ un sistema di
formazione che prevede un percorso formativo e un esame
con prove teoriche e pratiche, suddivise in 6 diversi moduli
e vari livelli di difficolta, a ognuno dei quali viene assegnato
un punteggio: il diploma viene conferito al candidato che ha
ottenuto un numero di punti pari o superiore a 100.

> Gli AST (Authorized SCA Trainer) sono istruttori
autorizzati a tenere corsi e concedere certificati nei moduli del
Coffee Diploma System.

About SCA

The SCA (Specialty Coffee Association) is the main
international organisation for the promotion of coffee excellence.
[t aims to improve its standards by raising awareness and
education.

The SCA Coffee Diploma System is a training system that
entails a course and exam with theory and practical exercises,
divided into 6 different modules with varying degrees of
difficulty. Each module carries points and the diploma is given to
participants who obtain 100 or more points.

AST (Authorized SCA Trainers) are instructors authorised
to hold courses and issue certificates for the Coffee Diploma
System modules.

The courses are held by Andrea Sguazzin,
authorised SCA trainer and examiner (Specialty
Coffee Association) and Manuel partner.
Participants are free to choose the course that
most interests them from Barista ability, Latte
art, Bar Management, Grinding&Brewing
(different extraction methods), and each
course is divided into various levels.

The Barista ability module is for those who
want to become competent in coffee grinder
settings, espresso preparation and correct
steaming of mik. It also teaches about
health and food safety, care and cleaning of
equipment, the fundamentals of coffee shop
management. This course offers three levels: an
8-hour basic module for beginners which does
not, therefore, require any previous experience,
a 16-hour intermediate level for baristas with
experience that takes a more in-depth look at
the practical and theoretic competences from

€C La differenza tra una persona di successo e gli altri
non é la mancanza di forza o di conoscenza, piuttosto
una mancanza di volonta. 3

“The difference between a successful person and the others is not a lack
of strength or of knowledge, but often a lack of desire.”

the basic module, and a 24-hour professional
level, suitable for those who have completed
the previous (intermediate) level, which
provides chemical-scientific information about
coffee and also managerial aspects regarding
the bar as a business.

All the courses are organised according to the
SCA Barista Skills module guidelines.

Latte art courses have two levels: the 8-hour
basic level covers both theory and practice and
is suitable for baristas who would like to add an
artistic touch to their cappuccino preparation
and who are already familiar with milk foaming
(covered in the Basic Coffee Shop course). It is
mainly based on the ‘free pouring’ technique,
in other words pouring the milk with a special
movement of the wrist, using only the milk jug.
The advanced is solely practical and is for those
wanting to create complex patterns, turning
their cappuccinos into a true work of art and

(Vince Lombardi)

perhaps with a view to entering competitions.
It lasts 16 hours.

Grinding&Brewing is the course that teaches
the many different extraction methods, from
VB0 to Chemex, from Aeropress to Syphon,
to mention just a few. It will also study the
importance of the quality of the water and
brew-ratio (between the weight of the coffee
and that of the water). We like to call it the
coffee “fashion department” because each
barista can add their own personal touch to
preparation of the drink.

The Bar Management course lasts 16 hours
and is for those who already have a bar or are
looking to open one. It covers the history of
pbars and the figure of the bar manager, financial
management and how to draw up a business
plan, and takes a close look at the question of
internal resources and their responsibilities.



CULTURA CAFFE COFFEE CULTURE
Fino agli anni Duemila molti altri titoli lo citano: € il caso, per esempio,
di “Cos’hai messo nel caffe” di Riccardo Del Turco, “’Na tazzulella €’
cafe” di Pino Daniele, “7000 caffe” di Alex Britti. Una menzione a parte
di De Andre, che nel ritornello cita “O café” di Modugno.
Superando i confini nazionali, impossibile non riportare “One more cup of coffee” di Bob

|\| ‘ I |
| | Dylan, “Starfish and coffee” di Prince o “Wake up and smell the coffee” dei Cranberries.
In ambito teatrale compare nel lontano 1750 nella celeberrima opera di Goldoni “La bottega
del caffe”; 150 anni dopo, Edoardo De Filippo gli dedica una scena di “Natale in casa Cupiello”,
| mentre in “Questi fantasmi” (1945) si diletta in un monologo su come preparare un caffe

eccellente, arrivando ad affermare ‘Quando morird, tu portami il caffé e vedrai che io resuscito
come Lazzaro.’

’

merita “Don Raffae

Anche il cinema da sempre lo celebra nelle sue diverse modalita di preparazione e nel suo
ruolo di aggregatore. In Italia, colui che piu di ogni altro gli ha riservato un ruolo da protagonista
e stato Toto: in “Miseria e Nobilta” si parla di ‘caffelatte senza caffe e senza latte’; ne “I
tartassati” prende ‘tre caffé alla volta per risparmiare due mance’; in “Sua Eccellenza si fermo
a mangiare” lo sorseggia direttamente dalla moka.

Oltreoceano, il cinema lo ricorda in “Casablanca”, quando Ingrid Bergman rimpiange il caffe
servito al Rick’s bar; mentre in “Notorius” di Alfred Hitchcock ¢ all’arsenico, in “Balla coi lupi”
di Kevin Costner & merce di scambio. Ma una delle scene piu memorabili
che lo vedono protagonista e sicuramente quella contenuta in “C’era una
volta in America”, in cui De Niro gira il cucchiaino in una tazzina di caffé in
assoluto silenzio per un interminabile minuto.

IL CAFFE NELLE ARTI: CAPOLAVORI DA GUSTARE.

Dausa conviviale per eccellenza, |l
caffé compare fin da tempi remoti
nelle piu svariate arti. Dalla musica al
teatro, dal cinema alla pittura, lo ritroviamo
come spunto o addirittura fulcro di
moltissime opere.
Entra a far parte della musica nel XVl seco-
lo, in modo trionfale: ¢ infatti protagonista di
una divertente composizione di Bach, che
nel 1734 gli dedica “La cantata del caffe”.
Dagli inizi del ‘900 cominciamo a ritrovarlo
anche nelle canzoni: la prima pare essere “A
tazza e’ cafe”, un brano del 1918 scritto da
Giuseppe Capaldo e dedicato alla bella ma
scontrosa cassiera del Café Portico, da Iui
frequentato.

Coffee and cigarettes

Undici cortometraggi legati dal fil rouge dell’unione
tra caffe e sigaretta: € questa I'idea che sottende
al film “Coffee and cigarettes” del regista statuni-
tense Jim Jarmusch. Scene grottesche dal sapore
surreale danno vita a una serie di dialoghi ricchi
di raffinate citazioni, che sembrano prendere vita
proprio grazie alla presenza di una tazzina e di una
boccata di fumo.

COFFEE AND CIGARETTES

Eleven short films linked by the common
denominator of the coffee/cigarette duo. This is
the idea underlying the film “Coffee and cigarettes”
by the American director Jim Jarmusch. Bizarre
scenes with a surreal feel generate a series of
dialogues with a wealth of refined references,
which seem to come alive thanks precisely to the
presence of a coffee cup and mouthful of smoke.



La storia dellarte

ci mostra il caffe fin
dal Seicento. Dapprima elemento esotico
€ quindi assai raro, nel Settecento diven-
ta simbolo di eleganza e privilegio, mentre
nel secolo successivo & ormai bevanda di
uso comune: impossibile non ricordarne la
presenza in quadri quali “Alla fine della co-
lazione” di Renoir o “Colazione nello studio”
di Manet.
Passando attraverso le desolate visioni
notturne di Hopper dei primi decenni del
Novecento, negli anni Duemila diventa
addirittura materia prima: l'artista Karen
Eland ne utilizza tonalita e sfumature per
proporre irriverenti  rifacimenti di  quadri
celebri; Andrew e Angel Sarkela Saur lo
usano come un acquerello; I'italiana Bernulia
crea con la macchia del caffé miniature
particolareggiate.

€C Usarlo indi conviene di fresco macinato, in luogo caldo e asciutto, con gelosia guardato...

A farlo vi vuol poco; mettervi la sua dose, e non versarlo al fuoco. Far sollevar la spuma,
poi abbassarla a un tratto sei, sette volte almeno, il caffé presto é fatto. I

“It is therefore a good idea to use it freshly ground, in a warm dry place, jealously guarded...
It is easy to make; measure out the right amount and don’t get any on the flame.
Wait for the cream to bubble up, then turn it down quickly, six, seven times at least and the coffee is soon made.”

(Carlo Goldoni)

News in beans. coffee and the arts: masterpieces for savouring.

The perfect welcoming break, since distant
times coffee has featured in the widest
range of arts. From music to theatre, from
cinema to painting, it can be found providing
inspiration or even as the focal point in many
works.

[t made its triumphal entrance into music in
the eighteenth century, taking the leading
role in an amusing composition by Bach,
who in 1734 dedicated his “Coffee Cantata”
to it. The start of the twentieth century
saw coffee starring in songs as well: the
first would seem to be “A tazza e’ cafe”, a
song written in 1918 by Giuseppe Capaldo,
dedicated to the beautiful yet bad-tempered
lady on the till at the Cafe Portico, where he
was a customer.

Many other titles featured coffee through to
the noughties; “Cos’hai messo nel caffe”
for example, by Riccardo Del Turco, “’Na
tazzulella €’ cafe” by Pino Daniele, and Alex
Britti’s “7000 caffe”. Separate mention must
be made of "Don Raffae’” by De Andre, who
quotes “O cafe” by Modugno in the chorus.
Moving outside ltaly, we have to include
“One more cup of coffee” by Bob Dylan,

“Starfish and coffee” by Prince or “Wake up
and smell the coffee” by the Cranberries.

In the theatre, it appeared way back in 1750
in Goldoni’s famous opera “La bottega del
caffe”; 160 years later, Edoardo De Filippo
dedicated a scene in  “Natale in casa
Cupiello” (Christmas at the Cupiello’s) to
coffee, while in “Questi fantasmi” (These
Ghosts) (1945) there is a monologue on how
to make an excellent coffee which features
the words ‘When | die, bring me a coffee
and you’ll see me resurrect like Lazarus.”
The cinema has always celebrated the
various methods of preparing coffee and the
way it brings people together. In Italy, the
person who took it to the greatest heights
was Toto. “Poverty and Nobility” talks about
‘milky coffee without the coffee or the
milk’; in “The Overtaxed” he drinks ‘three
coffees at a time to save on two tips’; in “His
Excellency stopped here for lunch”, he sips
it directly from the moka pot.

Overseas, it features in films like
“Casablanca” when Ingrid Bergman longs
for the coffee served at Rick’s bar; while
in Alfred Hitchcock’s “Notorious” it comes

complete with arsenic and in “Dances with
Wolves” by Kevin Costner, it is traded. But
one of the most memorable scenes that
stars coffee in a leading role is definitely the
one in “Once Upon a Time in America” when
De Niro stirs his coffee cup with a spoon in
absolute silence for that interminable minute.
The history of art featured coffee as long
ago as the seventeenth century. At first
an exotic and therefore very rare element,
in the eighteenth century it became a
symbol of elegance and privilege, and by
the following century was a common drink.
Must mentions are its presence in paintings
such as Renoir's “The End of Lunch” or
“Luncheon in the Studio” by Manet.

After Hopper’s desolate night-time visions in
the early decades of the twentieth century,
by the 2000s coffee had even become
an artistic material. The artist Karen Eland
uses its colours and hues to produce
irreverent reworkings of famous paintings;
Andrew and Angel Sarkela Saur use it like
a watercolour; the lItalian Bernulia creates
detailed miniatures with coffee stains.
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MANUEL STA PER CONQUISTARTI CON LA NUOVA LINEA DI SOLUBILI.
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ritmi della vita di ogni giorno si intensificano, e cosi Manuel presenta una sfiziosa

novita che incontra le esigenze di un consumatore sempre piu dinamico: nasce la linea

Rapidissimi, bevande solubili veloci da preparare e pronte da gustare. Caffe, Caffe alla
nocciola, Cioccolata, Orzo e Ginseng: cinque referenze che portano la firma inconfondibile
di un marchio che ha fatto della qualita il proprio punto di forza. Possono essere
assaporate calde, con acqua o latte, al mattino o in qualsiasi altro momento della giornata
per coccolare il palato; ma naturalmente, visto anche I'arrivo dell’estate, sono deliziose se
provate shakerate con acqua e ghiaccio, per un drink buono, inusuale e dissetante.

RAPIDISSIMI: JUST READY, JUST GOOD! Manuel comes up with another winner with its new
line of instant coffees. The pace of daily life gets ever faster and so Manuel has come up with
a tasty new idea that meets the needs of an increasingly more dynamic consumer and intro-
duces the Rapidissimi line, instant drinks, quick to make and ready to enjoy. Coffee, Hazelnut
Coffee, Hot Chocolate, Barley and Ginseng Coffee: five products that bear the unmistakable
signature of a brand that has turned quality into its strong point. These treats for the palate
can be enjoyed with hot water or milk, in the morning or at any other time of day. With summer
on the way, they can obviously also be tried shaken with water and ice, for a unusual, thirst-
quenching, delicious drink.

With Rapidissimi, Manuel once again perfectly meets the request for products that combine
taste and practicality. Serve them to your customers whatever the season... but start right now
and introduce them to the pleasure of this gratifying, refreshing drink.

RICETTIAMO THE RECIPE

\anuel on the tlog.

RINFRESCATEVI CON UN PO’ DI DOLCEZZA!

il palato in un pomeriggio estivo 0 per sorprendere gli ospiti

alla fine di una gustosa cenetta. Il semifreddo al cioccolato
affogato al caffe in versione monoporzione unisce la fantasia di
Francynonsolotorte, una nostra amica blogger, alla versatilita del caffe
Manuel. Pronti per un tuffo nel piacere?

l | n dessert fresco e semplicemente delizioso, perfetto per viziare

A refreshing sweet treat! A simply delicious, fresh dessert, perfect
for tickling your taste buds on a summer afternoon or surprising
guests after a tasty dinner. This recipe for individual portions of
chocolate semifreddo swimming in coffee combines the imagination
of Francynonsolotorte, one of our blogger friends, with the versatility
of Manuel coffee. Ready for a scrumptious taste experience?

PREPARAZIONE / PREPARATION

Montare la panna a neve e metterla in frigo.
Whip the cream until stiff and put in the fridge.

Scaldare il latte in un pentolino; nel frattempo unire i tuorli con farina,
zucchero, cacao e montarli a schiuma.

Heat the milk in a pan. Meanwhile whisk the yolks, flour, sugar and
cocoa powder until foamy.

Versare il composto nel latte; girare lasciando sul fuoco fino al leggero bollore.
Pour the mixture into the milk and stir over the heat until it starts to simmer.

Togliere dal fuoco e aggiungere pian piano il cioccolato precedente-
mente sciolto.
Take off the heat and slowly add the previously melted chocolate.

Mescolare amalgamando, poi lasciare raffreddare in una ciotola capiente.
Stir to mix then leave to cool in a large bowl.

Quando la crema sara ben fredda, incorporare la panna montata,
mescolando delicatamente con una spatola dal basso verso I'alto.
When the cream is cold, gently fold in the whipped cream with a
spatula.

Prendere uno stampo tipo muffin da 12 porzioni, possibiimente in
silicone. Versare la crema riempiendo fino all’orlo tutti i 12 stampi.
Pour the cream into a 12-portion muffin tray, preferably in silicon,
filling each one right to the brim.

SEMIFREDDO AL CIOCCOLATO AFFOGATO AL CAFFE
PER 12 MONOPORZIONI / FOR 12 INDIVIDUAL PORTIONS

- 150 g di panna fresca / 150 g fresh cream

- 3 tuorli / 3 egg yolks

- 60 g di zucchero / 60 g sugar

- 30 g di farina tipo 00 / 30 g plain flour

- 450 g di latte intero / 450 g whole milk

- 100 g di cioccolato al latte / 700 g milk chocolate

- 30 g di cacao amaro / 30 g unsweetened cocoa powder

- panna per decorare / cream for decoration

- 12 tazzine di caffe Manuel / 12 espresso cups of Manuel coffee

Coprire con della pellicola trasparente e riporre in freezer.
Cover with clingfilm and put in the freezer.

Qualche ora prima di essere servito, togliere dal freezer lo stampo e
trasferirlo nel frigo.
Take out of the freezer a few hours before serving and keep in the
fridge until needed.

Preparare il caffé Manuel, farlo raffreddare e versarlo in 12 coppette
da gelato.
Make the Manuel coffee, cool and pour into 12 ice cream bowls.

Estrarre dallo stampo la monoporzione di semifreddo al cioccolato e
inserirlo nella coppetta con il caffe.
Turn out the semifreddo portions into the bowls filled with coffee.

Decorare a piacere con ciuffi di panna 0 con una spolverata di cacao amaro.
Decorate with whipped cream or a dusting of cocoa powder.

Per questa e altre ricette / For this and other recipes: #manuelontheblog 13
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\anuel
a | gro oel mondo

CONFERME E NEW ENTRY INTERNAZIONALI, QUEST’ANNO PIU CHE MAL.

onoscere inaspettate realta,
‘ ampliare le proprie opportunita,

aprirsi a nuove collaborazioni: sono
queste le molle che spingono Manuel Caffe
a viaggiare in tutto il mondo. Anche negli
ultimi mesi, non sono mancate le novita e
i consolidamenti dei rapporti commerciali
con Paesi di ogni continente: dagli Stati
Uniti alla Corea del Sud, dalla Polonia
all’lran, passando per la Tunisia, il 2017
si sta rivelando un anno ricco di contatti
e partecipazioni alle piu prestigiose fiere
internazionali. Pronti per il tour?

14
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In Nordafrica, laddove il t& rimane la bevanda
preferita, ¢’€ una terra che ama moltissimo
anche il caffe e lo vive, oggi come 500 anni
fa, come un rito: € la Tunisia, in particolare
la zona costiera, che lo conobbe durante la
dominazione ottomana del XVI secolo. E so-
prattutto I'artigianalita italiana a essere ap-
prezzata, ed € proprio in una citta della co-
sta — Monastir — che abbiamo presentato la
nostra realta: siamo stati infatti presenti dal 9
al 12 marzo allo Sehra Med, salone dedicato
alla ristorazione e alla caffetteria.
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Abbiamo poi visitato un Paese dall’alto
tasso di sviluppo, tanto da essere I'unico
del’lUE a non aver vissuto la recessione
durante la crisi mondiale del 2008: stiamo
parlando della Polonia, che anche per
quel che riguarda il consumo del caffe sta
esprimendo notevoli potenziali di crescita.
La sua capitale, Varsavia, ci ha ospitati in
occasione dell’Eurogastro, la fiera alimentare
che dal 5 al 7 aprile ha dato appuntamento
ad esperti e appassionati del settore Horeca
provenienti da tutto il mondo.

Dal 6 al 9 aprile abbiamo presenziato al
Coffee Expo di Seoul, sperimentando
con la nostra immagine I'avanguardia del
cappuccino high tech: bastano una foto e
una stampante 3D, et voila, sulla schiuma
come per magia compare I'immagine scelta.
La Corea del Sud ¢ tra I'altro un mercato
molto interessante nonché interessato ai
nostri prodotti: la partecipazione al Coffee
Expo non fa che rafforzare una partnership
gia consolidata—anche grazie all'importatore
S&P Marketing —, facendoci guardare con
fiducia a un futuro di collaborazioni sempre
piu proficue.

Maggio ci ha visti sorvolare 'oceano verso
gli Stati Uniti, dove dal 20 al 23 abbiamo
preso parte al’NRA Show di Chicago, fiera
internazionale dell’alimentazione e della
ristorazione. Gia al primo posto nel mondo
per quel che riguarda il consumo di caffe,
il popolo statunitense si sta soprattutto
affezionando alla cialda monodose:
un’ulteriore conferma per una partnership
italoamericana nel nome di Manuel.

La fine di agosto ci vedra al Coffeexiran di
Teheran, in Iran, esposizione internazionale
del caffé, del cacao e delle industrie
associate, nella quale non mancheranno
occasioni di scambio ma anche laboratori
dedicati al variegato mondo del caffe. La
fine del’embargo e la revoca delle sanzioni
hanno decisamente fatto voltare pagina al
popolo iraniano, pronto ad aprirsi ai consumi
occidentali.

MANUEL TROTS AROUND THE GLOBE.

Returning and new names worldwide, more than ever this year.

Getting to know unexpected realities,
expanding opportunities, opening up to new
collaboration: these are the drivers behind
Manuel Caffé’s globetrotting. Even in recent
months, there have been no lack of new
entries and consolidation of commercial
relationships  with countries on every
continent: from the United States to South
Korea, from Poland to Iran, via Tunisia,
2017 is proving to be rich in contacts
and participation in the most prestigious
international fairs. Ready for our tour?

One country in North Africa, where tea is
still the favourite, also loves coffee and, just
like 500 years ago, still treats it as a ritual.
Coffee was introduced to Tunisia, and the
coastal area in particular, during Ottoman
domination in the sixteenth century. With
[talian artisanship our most appreciated
feature, we showcased our business in
Monastir, a city on the Tunisian coast, taking
part from 9 to 12 March at the Sehra Med,
the food service and coffee show.

We then visited a country with such a high
rate of development that it is the only one in

the EU to have not seen a recession during
the world crisis in 2008. This is Poland,
which is also showing remarkable growth
in coffee consumption. Its capital Warsaw,
hosted us for Eurogastro, the food fair that
from 5 to 7 April was visited by Horeca
sector experts and aficionados from all over
the world.

From 6 to 9 April, we took part in the Coffee
Expo in Seoul, experimenting with our image
thanks to cutting-edge hi-tech cappuccinos:
take one photo, add a 3D printer et voila,
your chosen image magically appears on
the froth.

South Korea is another market that is very
interesting, and interested in our products.
Participation in Coffee Expo only serves
to strengthen an already established
partnership—also thanks to our importers
S&P  Marketing—meaning we look with
confidence to increasingly more profitable
future collaboration.

May saw us fly over the ocean to the United
States, where from 20 to 23 we took part in
the NRA Show in Chicago, the international

food and food service fair. Already
world’s number one consumers of coffee,
the Americans are mainly growing fans of
single-dose pods; yet further confirmation of
[talian-American partnership in the name of
Manuel.

At the end of August we wil be at
Coffeexiran in Teheran, Iran, the international
coffee, cocoa and associated industries fair,
where there will be plenty of opportunities
for business plus workshops dedicated
to the variegated world of coffee. The end
of the embargo and repeal of sanctions
have definitely turned a new leaf for the
[ranians, now ready to embrace western
consumption trends.
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SPECIALE SPECIAL
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LEGGENDE DAL SAPORE UNICO, DA GUSTARE FINO IN FONDO.

il

e

orna la rubrica dei racconti dedicati
| al caffe: un mondo di affascinanti miti
che hanno fatto la storia, provenienti
da ogni parte del mondo. Un’occasione
speciale per saperne di piu sulla nostra
bevanda preferita, da leggere nel relax di
una giornata al mare o da raccontare in una
suggestiva serata d’estate.
Oggi scopriamo la leggenda che ha come
protagonisti un pastore e le sue capre,
sull’altopiano etiopico di Caffa...

SUMMER READING.

Legends with a unique flavour, to be savou-
red in full.

Our column of stories about coffee is back:
a world of fascinating legends that have
written history, from all over the world. A
special chance to get to know more about
our favourite drink, for reading on a relaxing
day at the beach or for telling on a wonder-
ful summer evening.

Today we find out about the legend that
features a goatherd and his goats, on the
Ethiopian high plains of Kaffa...
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Kaldi and the mysterious berries
Thousands of years ago, it is said that the
goatherd Kaldi went looking for his goats,
missing for too many hours. He found them,
but immediately realised that they were
very agitated and full of energy, they quickly
became nervous and lowered their heads if
anyone came near. He decided to watch them
more closely, to try and understand what
might have caused their strange behaviour.
He then noticed that the goats were grazing
on the leaves and seeds of a plant unknown
to him, which grew abundantly in that area. He
therefore took the strange berries to a nearby
monastery where the abbot examined them
and finally, having declared them to be the
work of the devil and therefore dangerous,
threw them into the fire. The burning berries
released such an intense, irresistible aroma
that the monks decided to pick some more,
infuse them and find out what properties they
had. In this way they realised that they too
were affected by the plant’s fruit, which made
them so excited they couldn’t sleep at night
and were able to stay awake to pray. They
soon learnt to recognise and use the various
parts of the plant for perfect preparation of
coffee as we know it today.
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migfiaia ot anni fa, si narra che il pas | rono Oi raccoglierne altre per preparare
store Kaldi ando alla ricerca delle proprie | Oei decotti ¢ scoprirne [e proprieta. 51 acs
capre, che oa troppe ore si erano allontar | corsero percid che anche su 01 loro 1 frutti
nate. Le ritrovo ma si accorse subito che | Oella pianta avevano un effetto eccitante,
erano molto agitate ¢ piene 01 energia: si | tenendoli svegli anche [a notte ¢ favorens
innervosivano facilmente ¢ affrontavano | 0o, cosi, [e veglic 01 preghiera. Wresto im-
a testa bassa chiungue si avvicinasse [oro. | pararono a conoscere ¢ utilizzare (¢ varie

Decise 01 osservarle meglio, per capire che | parti della pianta per preparare al meglio
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no foglic ¢ semi of
una pianta a [ui sconosciuta,
che cresceva rigogliosa in quella zona.
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¢ irresistibile, tanto che 1 monaci pensa-



ILVERO GUSTO DEL SOCIAL.

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