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EDITORIALE EDITORIAL

_estate, Tnamente

Mai dare per scontata I'estate, soprattutto quando si fa desiderare
come quest’anno: abbiamo dovuto pazientare un po’ per poterci
godere un buon shakerato, e ora non ci resta che assaporare le
gioie rinfrescanti di una granita gusto espresso. Sono solo alcuni dei
modi per non rinunciare al caffé anche quando 'afa sembra volerci
dissuadere; dli altri li scoprirete in questo numero, € non vedrete
I'ora di provarli tutti. Vi sveleremo anche gli utilizzi meno usuali della
nostra bevanda preferita, e di come descriverne le caratteristiche
coinvolgendo tutti i sensi. Vi parleremo anche un po’ di noi, e di quello
che abbiamo fatto in questi mesi: dalla selezione delle nostre due
nuove pregiate miscele alla partecipazione al Vinitaly, con I'ultimo nato
di casa De Giusti.

Non mancheranno la ricetta e la storia da godersi sotto I'ombrellone,
a cui gia vi abbiamo abituato, stavolta affiancati da una novita: un
piccolo spazio dedicato a un nostro partner, per farvi conoscere piu
da vicino chi si affida a Manuel.

Il resto lo lasciamo a voi, come da tradizione: mettetevi comodi,
inforcate gli occhiali da sole e... buona lettural

SUMMER IS FINALLY HERE. Never take summer for granted, especially
when it seems to be dragging its heels, like this year. Having had to wait
longer than usual for a good shaken coffee, now all we need to do is
savour the refreshing delight of an espresso-flavoured “granita”. These
are just two of the ways to carry on drinking coffee even when hot,
sticky summer temperatures try and dissuade us. You can discover the
others in this issue—we guarantee you will be dying to try them. We
will also be revealing not so usual ways of using our favourite drink, and
how to describe its characteristics using all the senses. We will then be
telling you something about ourselves, and about what we have been
up to in the past few months: from selection of two fine new blends to
participation in Vinitaly, with the latest product from De Giusti.

There is the usual recipe and a story to enjoy on the beach, and
these regular features are this time joined by a new entry: an article
dedicated to one of our partners, to give you a better idea of those
who join forces with Manuel.

We leave the rest to you. As usual, get comfy, put on your sunglasses
and... happy reading!



Il PER UN BREAK DI QUALITA

Facciamo una pausa? Quante volte
Fabbiamo proposto una breve distrazione

da scadenze e compiti ai nostri colleghi, un
momento di relax che ben si accompagna con
un caffe.
Noi di Manuel conosciamo il valore della pausa
quotidiana, necessaria per socializzare e
riprendere il lavoro con piu energia e siamo da
sempre attenti all’importanza dei vostri momenti
liberi. Curiamo con I'impegno e I'esperienza che
ci contraddistinguono tutta la filiera produttiva
che porta il caffe Manuel nelle vostre tazze.
Portando avanti la nostra incessante ricerca
nel mondo del caffe, abbiamo selezionato due
nuove miscele pregiate torrefatte in grani in una
nuova veste grafica, che rimanda all’autenticita
del gusto e alle qualita aromatiche uniche. Ecco
quindi Nobile, un caffe corposo, dal’aroma
intenso e dalle note di cacao e frutta secca
con un retrogusto morbido al palato, ideale
per un momento di piacere cremoso. Ed ecco
anche la miscela Puro, con un gusto equilibrato
e una forte intensita: i sentori di caramello,
cacao e spezie fanno viaggiare con il pensiero
verso terre lontane. Nobile e Puro, miscele dai
chicchi selezionati con cura, conservano il gusto
e tutta la loro carica originale. Due novita da
assaporare per rigenerarsi con una breve pausa
e concedersi un momento di piacere all'insegna
dell’eccellenza.

TWO NEW PLEASURES FROM MANUEL:
NOBILE AND PURO. Fine bean-roasted blends
for a quality coffee break. “Shall we take a
break?” How many times have we suggested
a brief pause from deadlines and tasks to our
colleagues, a relaxing moment when a coffee is
just the thing.

At Manuel we know the value of those daily
breaks, necessary pauses for socialising before
we start work once again, our energy restored,
and we have always been attentive to the
importance of your free moments. We dedicate
our characteristic commitment and experience
to the entire production line behind the Manuel
coffee in your cups.

Our relentless sourcing in the world of coffee,
has led to selection of two fine new bean-roasted
blends with new pack graphics that highlight the
authenticity of their taste and unique aromatic
qualities. One is Nobile, a full-bodied coffee with
intense aroma and notes of cocoa and dried fruit
and an aftertaste that is soft on the palate, ideal
for a moment of creamy pleasure. The other is
the Puro blend, with its balanced flavour and
strong intensity: hints of caramel, cocoa and
spices take your thoughts on a journey to distant
lands. Nobile and Puro, blends of beans selected
with care, preserve their taste and all their original
energy. Two new products for savouring and
recharging your batteries during a short break, a
moment of pleasure that is all about excellence.




NOTIZIE IN CHICCO NEWS IN BEANS

SIOW, 8C0, good:

| care secondo natura

RISCOPRIAMO IL PIACERE DELLA MOKA

Dreparare il caffe con la moka & un gesto che scatena
un senso di appartenenza immediato in tutti gli italiani,
un’abitudine quotidiana che ci fa sentire a casa in qualsiasi
posto. E un modo di fare il caffé che ci riporta ai momenti passati in
famiglia a fine pasto, a occasioni di convivialita e spensieratezza.
La moka & insomma un oggetto simbolo di relax e tradizione,
adottato ormai in tutto il mondo.
Il caffé preparato con la moka, oltre ad un gusto autentico e originale,
ha un altro grande vantaggio rispetto alle ormai diffuse capsule

monodose: I'impatto ecologico & infinitamente piu basso. Pensiamo
a quanta plastica viene sprecata con i caffé in capsula, producendo
ogni giorno tonnellate di rifiuti inquinanti per il nostro pianeta.
L'ambiente e il futuro del sistema passano dalle nostre scelte
quotidiane. Prenderci un po’ di tempo, concedendoci il piacere
di riscoprire il caffe delle origini, quello fatto con la moka come ci
hanno insegnato le nostre mamme o le nostre nonne, & una scelta
consapevole oltre che piacevole. Un gesto che assume valore, un
modo di preparare il caffe che & necessario custodire e conservare.

> Una geniale invenzione

La moka fu ideata da Alfonso Bialetti nel lontano 1933: un oggetto
rivoluzionario che per la prima volta permetteva a ogni famiglia di
prepararsi il caffe in casa, a un costo sostenibile e in modo semplice.
L’introduzione della moka sul mercato trasformo da subito le abitudini
di tutti gli italiani e la caffettiera si diffuse ben presto in Europa e
oltreoceano.

Nel tempo la moka € diventata un simbolo in tutto il mondo, 'emblema
del design italiano, tanto da essere presente nelle collezioni di due
importantissimi musei: il MOMA di New York e la Triennale di Milano.
Una caffettiera unica dunque, il perfetto connubio tra estetica e
funzionalita.

> An ingenious invention

The moka was conceived by Alfonso Bialetti way back in 1933: a
revolutionary object that for the first time allowed all families to make
coffee at home, simply and affordably. The introduction of the moka
onto the market immediately changed the habits of all Italians and
this pot soon made its way into Europe and over the ocean.

In time, the moka has become a symbol worldwide, the emblem of
Italian design, so much so that is part of the collections in two hugely
important museums: the MoMA in New York and the Triennale in
Milan. A unique coffee pot, the perfect mix of aesthetics and
functionality.

SLOW, ECO, GOOD: COFFEE AS NATURE
INTENDED IT. Rediscover the pleasure of
the moka. Making coffee with a moka pot is
a gesture that gives any lItalian a feeling we
belong, a daily habit that makes us feel at
home anywhere. This method for preparing
coffee takes us back to times spent with our
families after a meal, moments with friends
and happy memories. The moka is, in other
words, an object that symbolises relaxation
and tradition, today adopted worldwide.
Coffee made with a moka, as well as having
a real, original flavour, also has another huge
advantage over the single-dose capsules
used so widely today: it has much lower
environmental impact. Just think how
much plastic is thrown away with coffee in
capsules, each day producing tons of waste
that pollute our planet.

The environment and the future of the
ecosystem depend on the choices we
make every day. Taking a little time, treating
ourselves to the pleasure of rediscovering
coffee as it used to be, made with the moka
as our mothers or grandmothers taught us, is
an aware choice as well as a pleasurable one.
A gesture that takes on value, a way of making
coffee that must be protected and preserved.

| NOSTRI PARTNER | OUR PARTNERS

Benvenuto al ristorante Waalrast di Lana, lungo la roggia Brandis. Qua, circondato da vigneti e alberi di mele, vicino
al campo da golf e al fascino della roggia, sarai coccolato in ogni senso. Potrai ammirare la valle dellAdige dalla
nostra terrazza e assaporare le tradizionali specialita altoatesine: speck e salamino affumicato fatti in casa, stinco di
maiale e pollo alla griglia, costolette di maiale, ma anche trota, asparagi fini di Lana, dessert invitanti... Per noi sara
un piacere darti il benvenuto!

Welcome to the Waalrast restaurant in Lana, on the Brandis canal. Here, surrounded by vineyards and apple trees,
close to the golf course and our local attraction, the roggsa, or canal, you will feel totally spoilt. You can admire the
Adige valley from our terrace as you savour traditional specialities from Alto Adige: homemade speck and smoked
salami, pork shin and grilled chicken, pork chops and also trout, thin asparagus grown in Lana, delicious desserts...
We look forward to welcoming you!

e - - -~=~.: ~
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RESTAURANT WAALRAST Familie Unterholzner | Brandiswallweg 5 | 39011 Lana | Tel. +39 0473 561270 | r.unterholzner@rolmail.net | www.waalrast.com
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edizione del Vinitaly mostrando ancora una volta come la versatilita pud andare di pari passo

con la qualita. Alla manifestazione internazionale svoltasi a Verona dal 7 al 10 aprile, la nostra
azienda ha voluto mettere a confronto due realta — quella del vino e quella del caffe — che hanno ben
piu di un punto in comune. Il 9 aprile, infatti, & stata condotta la prima Masterclass teorica e pratica
per imparare o approfondire I'analisi sensoriale dell’espresso, pensata per i professionisti FISAR
(Federazione lItaliana Sommelier Albergatori € Ristoratori) ma dedicata anche ad esperti o semplici
appassionati. “La degustazione del caffe pud riservare fino a 800 sensazioni, contro le 400 del vino”,
afferma Mauro De Giusti; “ecco perché ci siamo rivolti a chi ha gia i sensi affinati e vuole migliorare le
proprie competenze nel settore”.
L'esperienza si € rivelata un successo, grazie alla professionalita dei formatori e all’entusiasmo dei
partecipanti: una prima volta che “ci auguriamo” non sara I'ultima.

l | n ritorno in grande stile, addirittura in una doppia veste: Manuel ha preso parte alla 53esima

WELCOME BACK TO VINITALY! Manuel, not just coffee: tasting excellence with wine.

A return in grand style, in a dual role even: Manuel took part in the 53rd edition of Vinitaly, once again
showing how versatility can go hand in hand with quality. At this international fair held in Verona from
7 to 10 April, our company decided to bring together two sectors —wine and coffee —that have more
than one thing in common. On 9 April 2019, the first theory and practical Masterclass for learning
or perfecting your sensorial analysis of espresso coffee, devised for FISAR (ltalian Federation of
Sommeliers, Hoteliers and Restaurateurs) professionals, experts or even just aficionados, was held.
“Coffee tasting may cover up to 800 sensations, compared with the 400 of wine,” says Mauro De
Giusti, “and this is why we decided to involve those whose senses are already honed, who want to
improve their competences in this sector.”

The experience proved to be a success, thanks to the professionalism of the instructors and the
enthusiasm of those taking part: a first that, we hope, will not be the last.

Raise a glass to a new product! The event also saw presentation to the public of the new
Spumante Brut Cuvée De Giusti, the top product from the Orgoglio De Giusti line, which also
includes a Prosecco Dry, an Extra Dry and a Brut, the latter showcased at Vinitaly last year. Our
passion for coffee has, for a few years now, been joined by the production of wine. Mauro De Giusti
and his sisters Emanuela and Cristina have lent voice to their love for their homeland with a line that
is surprising right from its selection of ingredients. The result was there for all to see, with the latest
addition to the De Giusti line of products up for tasting on stand G6 in pavilion 8, together with
Prosecco Orgoglio: flavours and aromas that did not go unnoticed.

Sdriomati al \Vinitaly

MANUEL, NON SOLO CAFFE: CON IL VINO, CECCELLENZA S| DEGUSTA

Un brindisi alla novita!

La kermesse & stata I'occasione per
presentare al pubblico anche il nuovo
Spumante Brut Cuvée De Giusti, punta di
diamante della linea Orgoglio De Giusti,
che tra le proprie referenze vanta anche
il Prosecco Dry, I'Extra Dry e il Brut,
presentato al Vinitaly lo scorso anno.
Da alcuni anni, infatti, alla passione per il
caffe si affianca la produzione vitivinicola:
i fratelli Mauro, Emanuela e Cristina De
Giusti hanno dato voce alllamore per la
propria terra con una linea che sorprende
fin dall’accuratezza nella selezione delle
materie prime. Il risultato € stato sotto gli
occhi di tutti: presso il padiglione 8-stand
G6 ha avuto luogo la degustazione
del’ultimo nato in casa De Giusti, in
coppia col Prosecco Orgoglio: sapori e
aromi che non sono passati inosservati.
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SENISSE per...¢

MILLE E UNO USI ALTERNATIVI DEL CAFFE

0 conosciamo come bevanda energetica, come protagonista indiscusso di un momento

di pausa, come uno dei simboli dell’italianita del mondo, ma non tutti sanno che il caffe

nasconde tra i suoi pregi anche un’incredibile versatilita. Chi lo direbbe mai, infatti, che il suo
habitat naturale pud essere un vaso in terrazzo, o I'interno dell’auto, o addirittura il nostro viso? In
un momento storico in cui il riutilizzo diventa un’esigenza ancor piu che una scelta, € interessante
scoprire come i fondi del caffe possano trovarsi perfettamente a loro agio negli ambienti e negli
utilizzi piu disparati. Andiamo a scoprirli!

AND IF WE USE IT FOR...? A thousand and one alternative ways to use coffee.

We know it as an energy drink, as the undisputed main star of a break, as one of the symbols of
Italian style the world over, but not everyone knows that coffee also has an incredible versatility as
one of its hidden pluses. Who would have thought that its natural habitat could be in a flower pot
on the terrace, or inside the car, or even on our face? At a time when reuse is becoming more a
need than a choice, it is interesting to discover how coffee grounds are perfectly at ease in different
surroundings and when used in a wide variety of ways. Let’s find out!

Un profumo inconfondibile

| cattivi odori sono un problema? Possiamo neutralizzarli con una
polvere dall’effetto assorbente e dal profumo avvolgente. Nessuna
magia: i fondi del caffé sono perfetti per allietare I'olfatto negli ambienti
piccoli, dal frigo agli sgabuzzini, dai cassetti al’lautomobile:
basta metterne qualche cucchiaio in una tazzina oppure in un
sacchetto di tulle o nylon. Se invece sono le nostre mani ad aver
bisogno di una bella rinfrescata, magari dopo aver maneggiato aglio
e cipolla, bastera strofinarle con qualche chicco.

Nel caso, poi, non possiate fare a meno del suo tipico aroma, potete
mescolare della paraffina liquida ai fondi e poi aggiungere lo stoppino.
Lasciate solidificare e accendete la candela: difficile sara non
chiedere “guanto zucchero?”.

Cura, pulisce, colora

Il caffe & anche un ottimo amico del legno: non solo lo nutre e
lo lucida, ma ne nasconde i piccoli graffi. Basta mischiarlo con
acqua calda e passare il mobile con uno strofinaccio imbevuto
nella soluzione. Su altri tipi di superfici & un ottimo pulente, sia
in coppia con un normale detersivo che versato direttamente
sulla spugnetta, nel caso delle stoviglie: un cucchiaino di
fondi ha un potere abrasivo che rendera lucenti pentole e piatti.
Anche un caminetto molto sporco puo tornare come nuovo:
bisogna spargere alcuni grani di caffe e dopo 15 minuti
spazzare via il tutto. Il risultato sara sorprendente.

E inoltre un ottimo colorante naturale, ideale per tessutiin lino
0 cotone che vanno tenuti in immersione per aimeno una notte.

Contro gli animali molesti

E nota a tutti la costanza talvolta nociva delle formiche, che si
MuoVoNO iN gruppo e spesso recano danni non trascurabili. Anche
in questo caso il caffe viene in nostro aiuto: non essendo il suo
aroma molto gradito ai fastidiosi insetti, sara sufficiente metterne
una piccola quantita lungo il loro tragitto. Lo stesso dicasi per le
lumache, spesso troppo golose della vostra allettante insalata, o
per i gatti, che hanno la tendenza a non andare troppo per il sottile,
quando si tratta di cercare una lettiera: disseminate il giardino di
chicchi di caffe, e il pericolo sara scampato. Da ricordare, inoltre, la
sua efficacia come antipulci: sfregate dei chicchi sul pelo del vostro
amico a quattro zampe dopo averlo lavato e poi spazzolatelo. Vi
ringrazieral
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In fondo c’é vita

Non serve avere il pollice verde per coltivare qualche pianta sul
terrazzo; basta un po’ di perseveranza e i risultati non tardano ad
arrivare. Meglio ancora se lo spirito green si esprime riutilizzando
i fondi del caffe, che vantano anche proprieta fertilizzanti:
possono essere mischiati al terriccio direttamente nei vasi o utilizzati
nel compost; se in quest’ultimo sono presenti dei lombrichi, la loro
efficienza pare addirittura possa amplificarsi.

An unmistakable aroma

Bad smells a problem? We can neutralise them with a wonderfully
fragrant absorbent powder. No magic here: coffee grounds are
perfect for making small spaces smell good, from fridges to broom
cupboards, from drawers to your car. Just put a few spoonfuls in a
cup or a little tulle or nylon bag. If it's our hands that need scenting,
perhaps after having prepped garlic and onions, just rub them with
a few coffee beans.

If you absolutely cannot do without its typical aroma, you can mix
liquid paraffin with coffee grounds and then add a wick. Leave it to
harden and then light your candle. You might find it difficult not to
ask, “how much sugar?”

There’s life in those grounds

You don’t need green fingers to grow a few plants on a terrace.
A little perseverance and you will soon get results. Better still if
you express your green spirit by reusing coffee grounds, which
also have fertilising properties. They can be mixed into the soil in
the vases or added to compost, and they would even appear to
increase the efficiency of worms in the composter.

To discourage pests

We are all familiar with the insistency, at times even harmful, of ants,
who move as a group and often cause not entirely insignificant
damage. Coffee comes to our aid also in this situation. As these
bothersome insects are not very fond of its aroma, all you need to
do is sprinkle some grounds along their route. The same goes for
slugs, often far too enamoured of your delicious salad leaves, and
for cats, not overly particular in their choice of cat litter. Sprinkle
the garden with coffee beans and... problem solved. You should
also remember coffee’s effectiveness as a flea repellent: rub some
beans over your pet’s coat after washing and brushing. They will
be so grateful!

Cleaning, colouring, caring

Coffee is also a great ally for wood, for nourishing and polishing
it, and also for concealing small scratches. Just mix it with hot
water and use a cloth to wipe the solution over furniture. It is an
excellent cleaning product for other kinds of surfaces too, either
used with normal detergents or poured directly onto a sponge.
When washing up, a teaspoonful of coffee grounds has abrasive
power that leaves pots and pans shining.

Even a very dirty fireplace can be restored to its original glory:
sprinkle it with coffee grounds, leave for 15 minutes and then
brush off. The results will surprise you! It is also an excellent natural
colourant, ideal for linen or cotton fabrics, which should be soaked
overnight.

MANUEL ON THE BLOG

Spigola al cartoccio

ANCHE NEL SECONDO, AL PRIMO POSTO IL GUSTO

n’inedita armonia di sapori, per un secondo piatto di pesce salutare, delicato e PREPARAZIONE
naturalmente squisito. La cottura al cartoccio incontra le esigenze di chi ama restare > Lavare accuratamente i filetti sotto I'acqua
leggero senza rinunciare a nulla: non necessita di condimento — salvo un po’ di olio corrente e privarli delle squame.

extravergine a crudo — ma preserva le sostanze nutrienti. E il caffe Manuel da quel tocco in piu >

che non si fa dimenticare. Lasciatevi sorprendere!

Put flavour first... even for second courses. An unusual accord of flavours, for a healthy, >

delicate, naturally exquisite second course fish dish. Cooking en papillotte is perfect for those
who want to eat light but are not prepared to compromise: it requires no fancy dressings apart
from a little raw EVO and preserves all the nutrients. And Manuel coffee adds that extra touch
that is not easily forgotten. Get ready to be surprised!

Spigola al cartoccio con agrumi e polvere di caffe

Sea bass en papillote with citrus fruits and ground coffee

Ingredienti per 2 persone

- 2 filetti di spigola da circa 250 g I'uno

- 1 arancia

- 1 limone

- 1 pompelmo rosa

- 1 cucchiaino di polvere di Caffe Manuel
- alloro, rosmarino, timo

- zenzero

- pepe e sale g.b.

- olio extravergine d’oliva

>

>

Ingredients for 2

- 2 fillets of sea bass, each weighing about 250 g >
- 1 orange

- 1 lemon

- 1 pink grapefruit
- 1 teaspoon of Manuel ground coffee >
- bay leaf, rosemary, thyme
- ginger

- salt and pepper

- extra virgin olive oil

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

In una ciotolina, spremere il succo di
mezza arancia, mezzo limone e mezzo
pompelmo.

Unire qualche goccia di olio extravergine
d’oliva, un pizzico di sale e pepe nero, la
polvere di caffé Manuel e un cucchiaino di
zenzero grattugiato.

Emulsionare con un cucchiaio € lasciare
riposare.

Mettere sui filetti una foglia di alloro e
qualche rametto di timo e rosmarino.
Versare con un cucchiaio un po’
dell’emulsione agli agrumi.

Tagliare delle strisce di carta da forno lunghe
poco piu di ciascun filetto, adagiare sopra
il pesce e distribuire qualche fettina di
limone, pompelmo e arancia.

Salare e chiudere la carta da forno come
un cartoccio, legando le estremita con
spago da cucina.

Infornare in forno statico a 160° per circa
15 minuti.

PREPARATION

Wash the fillets of fish thoroughly under
running water and scale them.

Squeeze the juice of half the orange, half
the lemon and half the grapefruit into a
bowl.

Add a few drops of EVO, a pinch of salt
and black pepper, the coffee powder and
a teaspoonful of grated ginger.

Emulsify with a spoon and leave to rest.
Place a bay leaf on each fillet, with a few
sprigs of thyme and rosemary.

Pour a little of the citrus emulsion over
the fish.

Cut some strips of parchment just a little
longer than each fillet, place the fish on
top and add a few slices of lemon,
grapefruit and orange.

Season with salt and close the parchment
like a parcel, tying up the ends with
kitchen string.

Bake in a static oven at 160°C for about
15 minutes.
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Jal calco al redao,
0assando per |l caffe

CONSIGLI FRESCHI FRESCHI PER NON PERDERE LE BUONE ABITUDINI

I'ultimo dei vostri desideri, non dovete temere: anche in estate

esistono infiniti modi di gustare il caffe, e sono tutti rinfrescanti.
Insomma, quando si tratta di reinventarsi la bevanda piu amata degli
italiani, non manca di certo la fantasia.
Il punto di partenza € sempre lo stesso: la classica moka o la macchina
del caffe. In piu ci sono gli strumenti che in inverno solitamente
accantoniamo: tritaghiaccio, shaker, frullatore, mixer... Ma non
sempre: per il semplice caffé freddo, per esempio, serve solo una
bottiglia di vetro in cui viene versato ancora tiepido, da riporre poi in
freezer. Dopo circa due ore, basta scuoterla finché la bevanda non
diventa granulosa e aggiungere zucchero a piacere.
Una variante altrettanto dissetante ¢ il caffé con ghiaccio, di origine
salentina: si prepara un caffé carico e, ancora bollente, lo si zucchera
per poi versarlo in un bicchiere colmo di ghiaccio. Va bevuto subito,
magari con un po’ di latte di mandorla come vuole la tradizione.

S e il caffe € la vostra passione ma scottarvi — anche - la lingua &

Per lo shakerato gli ingredienti aumentano, anche se € sempre |l
gusto personale a farla da padrone: il caffe a temperatura ambiente
va unito allo zucchero preferibilmente liquido che, reagendo con il
ghiaccio, forma la caratteristica e invitante schiuma chiara e leggera.
La versione analcolica prevede lo sciroppo di vaniglia; per il dopocena
si pud osare con un po’ di liquore all’anice o con la crema di whisky.
Come dimenticare, poi, la granita al caffe, specialitaimperdibile che
vede le sue origini in Sicilia ma si sta facendo sempre piu conoscere
anche in altre parti d’ltalia... e non possiamo che aggiungere “per
fortuna” Chi vuole prepararla da sé, non ha che da aggiungere al
caffe uno sciroppo di acqua e zucchero e poi mettere tutto in freezer,
mescolando ogni mezz’ora per evitare che si solidifichi. Dopo un paio
d’ore, sara pronta la vostra merenda rinfrescante, magari da arricchire
con panna montata riempiendo un maritozzo. Oppure la si pud unire al
latte freddo, nelle dosi di ¥4 e 34, per dare vita al'iced cappuccino:
un altro modo di fare colazione quando il caldo & insopportabile.
Restando in tema di golosita non pud mancare la crema al caffe
— conosciuta anche col nome di caffé del nonno —, sempre piu
presente nei bar e servita nel tipico bicchierino di vetro. Se volete
prepararla a casa, basta frullare 170 ml di panna liquida, 30 grammi
di zucchero a velo e due o tre tazzine di caffe.

Da provare € anche il frappé al caffe, che unisce la cremosita del
gelato alla freschezza del ghiaccio, senza dimenticare I'ingrediente
principale, naturalmente. Ancora una volta, & il frullatore che ci
permette di amalgamare il tutto: 100 grammi di gelato, qualche
cubetto di ghiaccio e una tazzina direttamente dalla moka.

Perché, poi, non congelarlo per farne sfiziosi cubetti da
aggiungere al latte, anche di mandorla? Oppure dei ghiaccioli,
magari con un po’ di panna: si mettono in freezer negli stampini,
si infila il bastoncino quando sono un po’ solidificati e poi via, nel
congelatore per altre 8 ore.

Insomma, dal mattino al dopocena non mancano certo le proposte
per mantenere il piacere quotidiano e tenere I'afa sotto controllo. Cosl
la soddisfazione raddoppia!

FROM HOT TO COLD, VIA COFFEE

Cooler than coal tips for keeping up those good habits

If coffee is your thing but getting burnt (including your tongue) is
bottom of your wish list, have no fear, summer is here with a long
list of ways to enjoy coffee—all cool, in every sense! There really is
no end to the ltalians’ imagination when it comes to reworking their
best-loved drink.

The starting point is always the same: a classic moka or a coffee
machine. And then there are all those tools that hibernate during
the winter: ice crusher, shaker, blender, mixer... They are not always
necessary however; to make a simple iced coffee, for example, all
you need is a glass bottle: pour in lukewarm coffee and put it in the
freezer. Two hours or so later, just shake it until it turns grainy and add
sugar to taste.

Another equally thirst-quenching version is coffee with ice, all the
way from Salento. Make a good strong coffee, add sugar while it’s still
boiling hotand pour it into a glass filled with ice. Then drinkimmediately,
perhaps with a drop of almond milk, as per tradition. Shaken coffee
calls for more ingredients even if personal taste dictates which: coffee
at room temperature is added to the sugar, preferably in liquid form,
which reacts with the ice to make the characteristic delicious looking
pale frothy foam. The non-alcoholic version uses vanilla syrup, while
a bold dash of anise or whisky cream liqueur is perfect after dinner.
And let's not forget coffee “granita”, that must-try speciality
originally from Sicily that is gradually spreading the length and breadth
of Italy, to our obvious delight! To make it at home, just add a sugar
and water syrup to the coffee and then put it all in the freezer, stirring
every half hour to stop it from solidifying. After a couple of hours, you
have a cool snack, ready to eat with a topping of whipped cream,
inside a sweet brioche bun perhaps. Or you can add 1 part coffee
water ice to 3 parts cold milk to make an iced cappuccino, yet
another idea for breakfast on hot summer mornings.

Those with a sweet tooth will love coffee cream, also known as
caffe del nonno or grandpa’s coffee, which is gaining popularity in
bars and served in a typical espresso glass. To make it at home, just
blend 170 ml of single cream, 30 g of icing sugar and two or three
espresso cups of coffee.

You should also try a coffee milkshake, a combo of the creaminess
of ice cream and the coldness of ice... without forgetting the main
ingredient, obviously. Once again, you'll need a blender to mix it all:
100 g of ice cream, a few ice cubes and an espresso cup of coffee
straight out of the moka.

And why not then freeze it in cute little cubes to add to milk, almond
milk even? Or make ice lollies, with a little cream perhaps. Poured
into moulds in the freezer, with a stick added when they are just solid
and then left for a further 8 hours.

So there you go, lots of ideas for enjoying your daily habit and keeping
the heat at bay, from morning to night. To increase the satisfaction!

Ghiaccioli
Coffee cream Ice lollis

Iced cappuccino

Caffé shakerato
Shaken coffee
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PERCEPIRE QUALITA E AROMI CON LA TECNICA DEL CUPPING

| profumo di caffe ci fa alzare di buon umore la mattina, il suo aroma ci riporta a momenti

piacevoli, ci puo far viaggiare verso terre lontane con sentori speziati 0 nuance insolite. Il caffe

€ insomma una bevanda che percepiamo con ognuno dei nostri sensi. Ma, al di la di ricordi
ed emozioni, come possiamo davvero descrivere le sensazioni che si provano assaporando una
tazza di caffe?
’analisi sensoriale € una vera e propria disciplina scientifica che serve a descrivere le percezioni
degli organi sensoriali. Applicata al mondo del caffe, ha la finalita di descrivere quello che si
prova al’assaggio per individuare le qualita e stabilirne il potenziale. Attraverso questa tecnica &
possibile capire dove eventualmente correggere la lavorazione. Non tutti i sensi vengono perd
coinvolti allo stesso modo nell’analisi: la vista e 'udito come & chiaro, hanno un ruolo minore
mentre a definire le qualita della miscela sono principalmente olfatto, gusto e tatto.
Il procedimento di degustazione segue un proprio protocollo definitivo: deve avvenire tra le 8 e
le 24 ore dopo la tostatura del chicco, I'assaggio in tazza deve essere eseguito da degustatori
professionisti e le sensazioni descritte con una terminologia standard. | luoghi deputati alla
degustazione non devono creare nessun tipo di disturbo: arredamento sobrio, condizioni di luce
ottimali, niente quadri, buona ventilazione, assenza di odori preponderanti e nessuna musica
o rumore. In questo modo la degustazione del caffé diventa una vera e propria questione di
sensibilita.

IL CUPPING IN TRE MOSSE / CUPPING IN THREE STEPS

[’assaggio del caffe per analizzarne le qualita aromatiche e individuarne I'intensita viene

detto cupping. La degustazione si svolge principalmente in 3 step sensoriali:
Tasting coffee to analyse its aromatic qualities and identify its intensity is called cupping.
This involves 38 main sensory steps:

con I’olfatto si percepiscono I'aroma, le note e i vari sentori sprigionati
1 dalla caffe
the sense of smell perceives the aroma, notes and various hints released

by the coffee

con il gusto si valutano le sensazioni all’assaggio e si determina la
2 corposita del caffe e i suoi flavours
the sense of taste evaluates sensations in the mouth and determines the

body of the coffee and its flavours

con il tatto si identifica il sentore al palato, la combinazione tra aroma
e gusto che avvertono le nostre papille.
3 the sense of touch identifies the feel on the palate, the combination

between aroma and taste perceived by our taste buds

COFFEE IN EVERY SENSE

Perceiving quality and aromas with the cup-
ping method

The fragrance of coffee gets us up with a
smile in the morning, its aroma reminds us
of happy moments, and can take us on
journeys to distant lands with its hints of spi-
ce or unusual notes. In a nutshell, coffee is
a drink that we perceive with all our senses.
But, apart from the memories and emotions,
how can we actually describe the sensa-
tions a cup of coffee triggers as we sip it?
The sensory analysis is an actual scientific
discipline used to describe the perceptions
of the sensory organs. Applied to the world
of coffee, the aim is to describe what is sen-
sed on tasting in order to identify the quali-
ty of the coffee and establish its potential.
The cupping method makes it possible to
understand where, if necessary, the process
should be tweaked.

Not all the senses are involved however in
the same way in this analysis: sight and he-
aring obviously play a lesser role, while the
qualities of the blend are mainly defined by
smell, taste and touch.

The tasting procedure follows its own strict
protocol—it must take place from 8 to 24
hours after the beans have been roasted,
tasting in the cup must be carried out by
professional tasters and the sensations de-
scribed using standard terminology. In the
tasting location there must be nothing that
may disturb the tasters: sober furnishings,
optimum lighting, no pictures, good air circu-
lation, an absence of prevailing smells and no
music or noise. In this way, tasting the coffee
becomes a true matter of sensibility.

€CNulla ¢é nellintelletto che non sitrovi prima nei sensi.
Tutto cio che si apprende nella vita
avviene attraverso la percezione dei sensi 3

“Nothing is in the intellect that was not first in the senses.
All knowledge arises from the senses”

(Aristotele)




SPECIALE SPECIAL

otorne
Sotto lomborelone

LEGGENDE DAL SAPORE UNICO, DA GUSTARE FINO IN FONDO

Al1 ¢ 1l dono O'amore

C'era una volta un giovane guaritore | essere ancora pin attivo comincio a bere

|—e storie che hanno come protagonista il caffé non smettono mai di affascinarci: sembra incredibile scoprire Si nome A[‘{ C6€ [‘avoraaoa nef mercato un iﬂfuso Cﬁe aveva Scopefto per caso,

quante leggende sono nate attorno a questa bevanda talvolta misteriosa, tal altra miracolosa. Oggi
conosciamo la vicenda di un amore contrastato, reso possibile proprio dall’intercessione di strane bacche e
di buonissimi infusi. Sorseggiatevi un caffe freddo e preparatevi al lieto fine!

01 Gondar, nellAfrica meridionale. Un | quando alcune bacche 01 un cespuglio

e | giorno si innamord Oella bellissima | erano cadute nellacqua in cui bolliva il
SUMMER READING Legends with a unique flavour, to be savoured in full.

Stories about coffee have always had a special appeal for us and it is incredible how many legends have sprung up
around a drink that is sometimes mysterious and other times other miraculous... Today’s story is all about forbidden
love, made possible by the intervention of strange berries and excellent infusions. Take a sip of your cold coffee
and get ready for a happy ending!

Ali and the gift of love. Once upon a time there was a young healer by the name of Ali who worked on the Gondar

market, in southern Africa. One day, he fell in love with the beautiful daughter of terrible King Negus Neguesti, vicino al giovane: 1 due si guardarono | davanti agli occhi il dono che andava

Princess Jasmine. She happened to walk right by him, the two looked at each other and it was, inevitably, love at
first sight. Unfortunately, however, her father heard about their love and did all he could to put a stop to it. Ali was 4 5 4 < 2 < ‘

poor and, in the king’s eyes, totally unsuitable for his daughter, so the sovereign decided to have him kidnapped ¢ 1r COEpO 81 fu[‘mtne fu ’WLG’O’WCLB"[‘@. CercanSO. una Bex)ansa nerae pfOfumata
and taken to a distant forest, to prevent Ali from seeing his beloved.

Al realised that the only way to win the king’s trust would be to bring him a truly original gift, but time went by and wm’h’omﬁo, pefé, ir PCISW venne a 063 con ir Suo QWStO ¢ fe sue eccegionaﬁ

he could think of nothing. He spent three years, day and night, looking for the most suitable gift, and to help him

figlia Ocl terribile re Megus Weguesti, [a | cibo. Wentre beveva quello che non era

principessa Jasmine, che passo proprio | altro che caffe, si rese conto che aveva

put even more effort into his mission, he started to drink an infusion that he had come across by chance when a sapere 01 questo amore ¢ cercd in tutti | proprieta gli aveva permesso 01 [avorare
few berries had fallen off a bush into the water he was boiling his food in. While he was drinking what was, in effect,
coffee, he realised that the gift he was looking for was right there, before his very eyes: this fragrant black drink i moSi 8{ Contrastat’fo: A[‘i era povero, con grcmSe iﬂt@ﬂﬁﬁd.

whose flavour and exceptional properties had enabled him to work so hard.
And so he took his gift to the sultan, who was so enthusiastic about it that he gave Ali the hand of his daughter in
marriage.

quindi ai suot occhi per nulla adatto alla | Wortd cosi il

figlia. Decise percio 01 farlo catturare | suo regalo al
¢ condurlo in una foresta lontana per | sultano che
impedirgli 01 starle vicino. ne rimase cosi
Al capi che solo portandogli un regalo | s0d0disfatto
oavvero originale  avrebbe potuto | da concedergli
conquistare [a sua fiducia, ma il tempo | (@ mano della

PASSAVA ¢ nessunda 10ea (0 convinceva.

Lavord per 3 anni, giorno ¢ notte, alla

ricerca oellofferta piu adatta e, per



VELLUTO.
LA NUOVA MISCELA PER CHI VUOLE DI PIU.

MISCELA
RICCA E CREMOSA

FIANTAGIONI SELEZIONATE
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Ricco, cremoso, esclusivo. Con un gusto intenso di cacao amaro e uno ‘f
consistenza vellutata. Un caoffé prodotto in edizione limitata, con miscele ~
selezionatissime provenienti dal Sud Americo. E Velluto, la nuova proposta M A N U E L
per chi desidera aggiungere appeal al fascing del proprio locale, Manuel Caffé y .
ti offre sempre il massimo della qualit, per conguistare sempre pit dlienti ( ajyye

WHITE. RED & GREEN

www. manuelcafie.it



