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Salutata la bella stagione, eccoci pronti ad accogliere I'inverno con
il calore e 'energia del caffe Manuel. Non c¢’é periodo dell’anno piu
incline ai momenti di relax come quello che sta arrivando: fuori le
temperature si abbassano e dentro i locali aumenta il chiacchiericcio
di chi si incontra, sempre piu volentieri, davanti a una bevanda
calda e rinvigorente. E Pausa sara I ad offrire nuovi spunti di
conversazione, nuove informazioni da condividere, nuove curiosita e
contenuti interessanti sia per gli intenditori, sia per i gestori di locali,
sia per i semplici appassionati. Questo secondo numero sara anche
una vetrina attraverso cui presentare invitanti novita di prodotto. Per
esempio i “monoporzionati”, pratiche capsule e cialde delle miscele
Manuel piu apprezzate e richieste nei bar, ideati per prolungare il
piacere dell’espresso anche a casa. E per chi gia si domanda che
regali fare a Natale, daremo gustosi suggerimenti e qualche chicca
da mettere in pratica per riscaldare e colorare I'atmosfera dei locali.
Come promesso, Pausa vi offrira anche un ritratto fedele e dettagliato
di cio che sta alla base del gusto inconfondibile di un caffe Manuel:
vivremo insieme un viaggio inedito nel cuore dello stabilimento di
Conegliano, li dove i chicchi diventano miscele, per capire, osservare
e ascoltare come avviene questa straordinaria lavorazione. E visto
che siamo in tema di viaggi, perché non farvi fare capolino dall’altra
parte del’oceano? Con una cartolina che trovate a pagina 12 e che
descrive nel dettaglio la bellissima Santa Monica. Cosi sara facile
immaginarsi intenti a sfogliare Pausa in uno dei due nuovi SpazioCaffe
che stiamo per aprire proprio lungo quelle assolate spiagge. Dulcis
in fundo, scoprirete le principali metodologie di raccolta praticate
in tutto il mondo nel secondo capitolo della nostra rubrica Cultura
Caffe. Sperando di aver stuzzicato la vostra curiosita, non ci resta
che augurarvi un’ottima Pausa. In nostra compagnia.
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TAKE A BREAK, TIME FOR PAUSA. Now that the summer is
behind us, here we are ready to welcome the winter with the
warmth and energy of Manuel coffee. What better time of year for
relaxing moments than the one just around the corner? Outside
temperatures are dropping and inside our bars more and more
people are happy to meet for a chat over a hot reinvigorating drink.
And Pausa will be there too, offering new ideas for conversation,
new information for sharing, interesting new facts and content
for connoisseurs, coffee shop owners and just plain coffee
lovers. This second issue is a showcase introducing inviting new
products. Our “mono-portions” for example, handy capsules and
pods of the most popular, bestselling Manuel bar blends, devised
so that the pleasure of an espresso can go home with you. And for
those already wondering about Christmas presents, we have tasty
suggestions and bright ideas to copy that add warmth and colour
to your coffee shop. As promised, Pausa also gives you a faithful
detailed depiction of what is at the base of the unmistakable flavour
of a Manuel coffee: we will take our very first journey together into
the heart of our Conegliano production unit, where beans become
blends, to understand, watch and listen to how this extraordinary
process takes place. And seeing that we are on the subject of
travels, why not hop over to the other side of the ocean? With
a postcard on page 12 that describes wonderful Santa Monica
in detail. This will make it easier to imagine reading Pausa in one
of the two new SpazioCaffe that we are about to open on those
sun-kissed beaches. Dulcis in fundo, you will find out all about the
main harvesting methods worldwide in the second chapter of our
Coffee Culture feature. We hope we have whetted your curiosity
and wish you an excellent break with Pausa. In our company.
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Viaggoio
al centro
del caffe

DOVE E COME NASCONO LE MISCELE MANUEL:
UN TOUR GUIDATO TRA | PROFUMI, | COLORI E | SUONI
DELLAZIENDA DI TORREFAZIONE DI CONEGLIANO

un sorso delizioso da una tazzina
spesso Vi siete chiesti che cosa fosse
successo prima, a quel caffe, qui troverete
risposta. Siete pronti ad accompagnarci nello
straordinario viaggio che trasforma un chicco
appena raccolto in una miscela Manuel?
Allora, si comincia. Il primissimo passo ¢ la
selezione, ciog la scelta della materia prima.
Sembra semplice, ma non lo & cosi tanto. S,
perché non basta acquistarne una di qualita,
bisogna trovare quella che sia adatta proprio
alle ricette che abbiamo messo a punto in
anni di lavoro. | lotti vanno percid osservati
e selezionati molto attentamente, in base
alle loro caratteristiche. A svolgere questo
compito ¢i sono i nostri responsabili qualita:
dei veri esperti che sanno tutto sul caffe e su
quali caratteristiche servano per comporre
una miscela Manuel, come ad esempio le

e annusando il profumo tipico che si
diffonde in un locale 0 assaporando

=
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proprieta chimiche, I'intensita, gli standard
da rispettare. Sappiamo di poterci fidare
della loro bravura, del loro naso, e della loro
capacita organizzativa, qualita date un po’ dal
talento personale e un po’ dall’esperienza. Per
essere certo che il prodotto sia esattamente
quello che serve, il coffee buyer del team
controllo qualita ordina i lotti che fanno al
caso nostro direttamente ai paesi d’origine:
Brasile, Guatemala, Etiopia, India, e moilti altri.
I giorno in cui ¢i giungono i sacchi con il loro
prezioso contenuto € sempre un’emozione.
| chicchi ci portano I'energia dei loro paesi
d’origine e, una volta ricevuti, i primi ad
assaporarla sono proprio i nostri responsabili
della qualita. Il loro aiuto e fondamentale: si
occupano di verificare che non siano stati
commessi errori di disattenzione durante la
spedizione 0 nei momenti immediatamente
successivi all’ordine e quindi che il caffe
sia proprio quello che abbiamo richiesto.



JOURNEY TO THE CENTRE OF COFFEE.
If you have often wondered what

happens before that point when
you smell the typical aroma in a bar
or savour a delicious sip of coffee
from your cup, here you will find the
answer. Are you ready to come with
us on the extraordinary journey that
turns a freshly picked bean into a
Manuel blend? Off we go then.The very
first step is selection, in other words
choice of the raw material. It sounds
simple but it isn’t really. Because
it is not enough to buy quality, we
have to find the one suitable for the
recipes we have perfected in years of
work. The batches must therefore be
observed and selected very carefully
and their characteristics evaluated.
Our quality managers are responsible
for this task: real experts who know

everything about coffee and which
characteristics are required to make
a Manuel blend, like for example the
chemical properties, intensity and
standards to be met. We know we
can trust their skill, nose and their
organisational capacities; qualities that
depend in part on personal talent and
in part on experience. To be sure that
the product is exactly what we need,
the quality control team’s coffee buyer
orders the batches that are right for
us directly from their country of origin:
Brazil, Guatemala, Ethiopia, India and
many others. The day the sacks arrive
with their precious load is always an
exciting one. The beans bring us the
energy of their countries of origin and,
once they arrive, the first to taste them
are our quality managers. Their help is
fundamental: they check that no errors

of distraction have been committed
during despatch or immediately after
the order and therefore that the coffee
is exactly what we ordered.

Sopra: macchina tostatrice.

A sinistra: Giuseppe De Giusti, il fondatore di Manuel Caffe.
Above: roasting machine.

Left: Giuseppe De Giusti, the founder of Manuel Caffe.
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Controllano il numero di partita presente sui
lotti arrivati, che deve essere lo stesso della
materia scelta iniziaimente dal coffee buyer.
Successivamente, il caffe consegnato viene
tostato, macinato e degustato. Buono?
Profumato? Promosso! Ora si che possiamo
prepararlo al meglio per la lavorazione,
ripulendolo con cura dalle impurita che ha
accumulato prima e durante il suo viaggio
intorno al mondo. Facciamo passare i
chicchi attraverso i grandi macchinari del
nostro stabilimento che procedono a diverse
puliture: prima quella magnetica, che toglie
i residui metallici; poi quella al setaccio, che
elimina fili di spago, di sacco, juta, e infine si
aspirano le polveri e i frammenti di chicchi
rotti. E tutto pronto per la tostatura. Come
ben sa chi tiene al caffe, questa & una fase

importantissima e delicata del processo di
lavorazione, perché e qui che si sviluppano
gli aromi speciali che i chicchi hanno dentro

di sé. E come unico € 'aroma, cosli € unica
la tostatura ideale per ciascun tipo. Cosi, noi
di Manuel abbiamo scelto di usare processi
di tostatura diversificati, tutti ad aria calda,
coordinati e gestiti da un sistema di controllo
computerizzato. Anche il raffreddamento
successivo avviene ad aria: il caffé tostato
riprende una bassa temperatura grazie
alle ventole che soffiano dal basso. E con
la spietratura, ci assicuriamo una seconda
pulizia: facciamo attenzione a togliere gli
eventuali corpi estranei pesanti che possono

“IL GIORNO
IN CUI Cl GIUNGONO | SACCHI
CON IL LORO PREZIOSO
CONTENUTO
F SEMPRE UN’'EMOZIONE.”

essere rimasti durante le ultime operazioni.
Adesso che la tostatura ha regalato
sfumature impareggiabili, le monorigini
vengono trasportate in silos separati,
affinché non si confondano i profumi.
Il sistema di trasporto tramite tazze in
acciaio inox muove i chicchi delicatamente,
evitando che si possano rompere, anche di
poCo, e che si possano ossidare e alterare.
Successivamente il mastro tostatore,
affiancato dal responsabile della qualita, si
prende cura della composizione delle varie
miscele caratteristiche di Manuel, mettendo
insieme chicchi di tipo diverso e creando
magnifiche ricette. Una volta preparate,
sistemiamo le miscele in altri silos, affinché
acquisiscano corposita, gusto equilibrato
e l'aroma che desideriamo, mentre un
sistema informatico tiene sotto controllo
le temperature di maturazione dei chicchi
mostrandoci quando vengono raggiunte

quelle ideali. Ed & proprio nei silos che le
fragranze si affinano al meglio, assicurando
al caffe una stagionatura perfetta: una
vera magia, grazie alla quale si diffonde un
concerto di aromi armoniosi, costanti, unici.
Tanto che, anche dopo tutti questi anni,
ci sembra ancora incredibile. E se da una
parte siamo contenti di aver quasi concluso
il nostro lavoro, dall’altra un po’ anche ci
dispiace. Perché con il confezionamento,
la lavorazione del caffe & arrivata al suo
traguardo e dovremo separarcene. Ma in
che cosa consiste, di preciso, quest’ultima
fase? Dopo aver eliminato eventuali frantumi
di chicchi tramite un ulteriore passaggio al
setaccio automatico, inviamo la miscela alla
macchina confezionatrice, che la sistema
nella confezione giusta per lei, in atmosfera
modificata, sottovuoto con aggiunta di
azoto, cosi da proteggere gli aromi piu
preziosi e volatili. A ogni confezione ap-
plichiamo poi anche una valvola di degas-
sazione monodirezionale, che mantiene gli
aromi del caffé torrefatto freschi nel
tempo e completamente inalterati. Ecco,
ce I'abbiamo fatta. Il nostro caffe & pronto
per accomodarsi sulle mensole del vostro
locale o direttamente nella vostra cucina,
ansioso di farvi sentire tutta la sua bonta.
E a voi non resta che aprire la confezione
e prenderne una piccola quantita per ritrovare
e far ritrovare quel gusto inconfondibile
e quella sua energia naturale.

Sopra: silos.

A sinistra: Cristina, Mauro ed Emanuela De Giusti,
la nuova generazione a capo dell’azienda.

Di fianco: tubi di collegamento.

Nella pagina a fianco: bobina e giostra con vasca
di raffreddamento.

Above: silos.

Left: Cristina, Mauro and Emanuela De Giusti,

the new generation at the head of the company.

Here: connection pipes.

Opposite page: coil and carousel with cooling tank.



They check the batch number on the
sacks received, which must be the same
as the material chosen initially by the
coffee buyer. Then the coffee delivered
is roasted, ground and tasted. Good?
Fragrant? Approved! Now we can really
prepare it for processing, carefully removing
the impurities it has accumulated before
and during its journey around the world.
The beans go through huge machines in our
factory that clean them in different ways: the
first is magnetic and it removes any metallic
residues; then screening, which eliminates
any string, sacking or hessian threads and
finally the dust and fragments of broken
beans are sucked out. Everything is now
ready for roasting. As the truly coffee-savvy
know, this is a very important, delicate stage
because this is when the special aromas
inside the beans develop. And just as the
aroma is unique, so is the ideal roasting for
each type. So, at Manuel we have decided
to adopt diversified roasting processes,
all using hot air, coordinated and run by a
computerised control system. Air is also
used for the subsequent cooling stage: the
roasted coffee returns to a low temperature
thanks to fans that blow through it from
below. The stone separator ensures further
cleaning: any heavy foreign bodies are
carefully removed that might have escaped
the previous operations. Now that roasting

has given the beans unequalled shades
of colour, the single-origins are taken to
separate silos, to prevent the aromas from
mingling. The transport system in stainless
steel cups moves the beans delicately,
preventing even the smallest breakage,
oxidisation or alteration. Then our master
roaster, flanked by our quality manager, sees
to the composition of the various Manuel
characteristic  blends, putting together
different kinds of beans and creating
magnificent recipes. Once prepared, the
blends are stored in different silos to acquire
body, the right equilibrium and the desired
aroma, while a computerised system
controls the temperatures of the beans,
showing us when they reach their ideal
maturation level. It is here in the silos that the
fragrances are refined to the max, ensuring
the coffee is perfectly matured: true magic,
thanks to which a concert of harmonious
aromas is released, constant and unique.
So much so that, even after all these years,
we still find it incredible. And while on the
one hand we are pleased to have finished
our job, on the other we are also a little
sad. Because packaging means the coffee
process has reached its end and it must
now leave us. But what does this last stage
actually consist of? After having eliminated
any broken beans with yet another automatic
screening stage, the blend is sent to the

packaging machine, which puts it into its
correct container, in a modified atmosphere,
vacuum packed with the addition of nitrogen,
to protect the most valuable volatile aromas.
We then also apply a single-direction
degassing valve to each packet, which
keeps the roasted coffee fresh over time
and completely unaltered. That’s it. Done.
Our coffee is ready to be stacked on the
shelves of your coffee shop or directly in
your kitchen, anxious to have you enjoy
all its goodness. All you need do is open
the packet and take out a small quantity
to discover and have others discover that
unmistakable flavour and natural energy.
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E TEMPO DI REGALI, E TEMPO DI GOLOSITA.
SCOPRI QUANTI E QUALI PRODOTTI MANUEL RENDERANNO
ANCORA PIU GUSTOSO QUESTO MAGICO MOMENTO DELLANNO

D iccole luci bianche come fiocchi di neve,
coccarde rosse, profumo d’abete

e tanti tanti pacchi regalo: & quasi
Natale, le persone si
muovono frettolose e
infreddolite dal clima
pungente. Tra un
acquisto e I'altro una
pausa  energetica
e spesso quello
che si desidera di
pitu, per questo
I'ingresso in un bar
piuttosto che in un
altro sara deciso
dall’atmosfera
che il locale sapra trasmettere, fin dalla
sua vetrina. Piccoli gesti possono fare
la differenza: una calda illuminazione,
addobbi eleganti sulle pareti e, se piccoli,
anche sui tavoli. E Manuel si rivela prezioso
nell’arricchireil climanatalizio: conun’offerta
di caffe, te, cioccolata calda accompagnati

sempre da qualche biscotto o cioccolatino,
se non addirittura da una fetta di dolce.
Ma anche con idee regalo ben esposte
dietro al bancone o in un angolo
allestito ad hoc. Cosi la pausa
caffe si trasforma in shopping:
tazze serigrafate, moke, miscele
speciali 0 una bottiglia di pre-
giato spumante confezionate
con un’elegante carta
regalo. Pronte per es-
sere messe sotto
I'albero, in atte-
sa di essere
scartate.

A WARM CHRISTMAS. Tiny
white lights like snowflakes, red garlands,
the fragrance of pine and lots and lots of
gifts: it's almost Christmas, people are
hurrying through the biting cold. An energy-
giving pause is often a must between one

shop and another and which bar will be a
question of the mood it gives off, starting
with its windows. This is when little touches
make all the difference: warm lighting,
elegant decorations around the walls and,
if small, also on tables. Manuel proves to be
a valuable ally in enriching this Christmassy
atmosphere: with its range of coffee, tea
and hot chocolate always accompanied by
a biscuit or chocolate or even a slice of cake.
But also with gift ideas on display behind
the counter or in a dedicated corner. This is
how a coffee break turns into retail therapy:
screen-printed cups, moka coffee pots,
special blends or a bottle of fine spumante in
elegant gift wrap. All ready to go underneath
the tree, just waiting to be opened.

Sopra: Prosecco DOC Orgoglio De Giusti.

Sotto: idee regalo, come miscele selezionate

e panettone d'accompagnamento.

Above: Prosecco DOC Orgoglio De Giusti.

Below: gift idea, like selected blends and accompanying
panettone.




In questo locale un gestore dinamico e motivato ha incontrato un’azienda
innovativa ed esperta che lo aiuta a crescere con prodotti eccellenti e supporti
qualificati per la gestione, il servizio e I'arredo. E si incontrano sempre piu
clienti attratti da un’atmosfera speciale dove si respirano relax, energia e il
meraviglioso aroma di Manuel Caffe.

T
www.manuelcaffe.
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Alla conguista
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CON DUE NUOVE APERTURE A SANTA MONICA,
CONTINUA LESPANSIONE DI SPAZIOCAFFE.
PER TROVARE PIU APPASSIONATI DEL BREAK ALLITALIANA

n clima temperato tutto I'anno, I'aria
U frizzante dell’oceano, i boulevard

ricchi di negozi e il lungo mare
pieno di vita e attrazioni che culminano
sul celebre
molo con il
galleggiante
“luna  park”:
benvenuti a
Santa Monical
Famosa per
le sue spet-
tacolari spiag-
ge, questa pic-
cola cittadina
balneare &
anche il ca-
polinea della
leggendaria Route 66. E non si poteva
pensare a traguardo migliore: dopo aver
attraversato tutti gli Stati Uniti d’America ci
si tuffa nel fresco abbraccio delle onde e nel
calore paglierino della finissima sabbia. Un
paesaggio balneare da cartolina, si direbbe,

ma Santa Monica & molto di piu: il set
naturale di moltissimi film e serie televisive
prima fra tutti la popolare Baywatch.
Surfisti, bagnanti, amanti della tintarella
e dello sport
allaria aperta
trovano lungo
queste spiag-
ge qualunque
tipo di svago: i
beach bar dei
Grand Hotel,
le palestre a
cielo aperto, la
pista “Strand”,
una delle ci-
clabili piu lun-
ghe al mondo
e, se ci si sposta all’interno lungo la Third
Street Promenade, i migliori negozi e
boutique di moda, e ristoranti per ogni
gusto. In un contesto cosi ricco di attrazioni
e spazi di benessere fisico e mentale, non
poteva mancare un tocco di italianita,

anzi due: presto Santa Monica ospitera
i due nuovi SpazioCaffe, le caffetterie in
affiliazione di Manuel Caffe, luoghi ideali
dove fare una pausa 100% made in ltaly.
Forti del successo riscosso con I'apertura
di SpazioCaffe New York, la proposta
approda sulla costa occidentale, con la
sicurezza che I'offerta possa subito trovare
il gradimento di molti amanti dell’espresso
e non solo. SpazioCaffe, infatti, offrira
tutta la qualita del cibo italiano, il design e
I’attenzione al bello che contraddistinguono
il Bel Paese e attimi intensi di dolcevita.

OUT TO CONQUER AMERICA. A temperate
climate all year round, a cool breeze off
the ocean, boulevards lined with shops
and a sea-front full of life and attractions
that culminate in the famous
pierwithitsfloating “funfair”.

Welcome to Santa Monical

Famous for its spectacular ‘_'._
beaches, this small
coastal resort is also b

—



where Route 66 ends up. And what better
destination? After having crossed the
whole of the United States of America, the
invigorating embrace of the waves and the
straw-coloured heat of the finest sand await.
Scenes from a seaside picture postcard,
you would say, but Santa Monica is much
more than that: the natural set for so many
films and tv series, the most famous being
the popular Baywatch. Surfers, swimmers,
sunbathers and fans of sport in the open
air will find exactly the entertainment they
are looking for along these beaches.
There are beach bars belonging to the big
hotels, open-air gyms, the “Strand”, one of
the world’s longest cycle paths, and if we
move inland along Third Street Promenade,
the best shops and fashion boutiques
and restaurants to satisfy any palate. In a
setting with so many attractions and areas
for physical and mental wellbeing, there
absolutely had to be an lItalian touch, or
rather two. Santa Monica will soon be home
to two new SpazioCaffe, the Manuel Caffé
franchise and the ideal place to take a break
100% madein Italy. Backed by the successful
opening of the New York SpazioCaffe, this
coffee shop now arrives on the west coast,
with the guarantee that the products and
services provided will soon become popular
with the many fans of espresso and other
good things. SpazioCaffe will in fact serve
all the quality of Italian food, design and
attention to beauty that makes the Bel Paese
stand out; intense moments of dolcevita.

In questa pagina: i gini panoramiche
del lungomare di Santa Monica e alcuni interni
di Spazio Caffe.

This page: view of the Santa Monica seafront and
SpazioCaffe interiors.
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f COFFEE CULTURE

n buon espresso nasce nell’istante

l | in cui si stacca il chicco dalla pianta.
Nulla, infatti, influisce sulla qualita

del caffe come la raccolta. Un’operazione
delicata affrontata con metodologie diverse
a seconda del rilievo, della piantagione e
del clima. Il caffée matura in un periodo di
tempo che va dai sei agli undici mesi € a
determinare la stagione delraccolto e della
fioritura sono soprattutto il terreno e il
clima. Generalizzando si pu0 affermare

che per quanto riguarda le coltivazioni

nelle regioni situate a nord
dell’equatore, la fioritura
avviene in inverno.
Nelle zone situate

a sud dell’equatore

] la fioritura inizia
in primavera e dura
quasi tutta I'estate. La
fruttificazione, tuttavia,
avviene in modo molto
irregolare ed & quindi possibile
trovare sulla stessa pianta le drupe
marroni, quelle rosse, quelle verdi
insieme ai fiori. Certo & che quando
il chicco possiede quel caratteristico

Neuvls
N CNICCO

CONTINUA IL NOSTRO PERCORSO CULTURALE CHE SVELA
STORIE, INFORMAZIONI E CURIOSITA SUL MONDO DEL CAFFE.
CAPITOLO 2: LA RACCOLTA

color rosso acceso, significa che il tempo
della raccolta & arrivato. Due sono i metodi
piu utilizzati: iI primo si chiama stripping
e consiste nello strappare dai rami tutte
le drupe siano esse mature o immature.
Un procedimento che si attua direttamente
con le mani o con l'ausilio di macchinari
che scuotono i rami fino a quando
i frutti non cadono e che sicuramente
e il metodo piu economico e veloce ma
anche il piu grossolano: con lo stripping
infatti si ottiene un raccolto abbondante
ma eterogeneo che comprende drupe
acerbe e foglie da scartare in una seconda
fase. Il secondo sistema di raccolta, piu
accurato e qualitativo, ¢ il picking. Prevede
la selezione manuale di ogni drupa sul
posto. In questo caso vengono raccolte uno
ad uno solo i frutti piu maturi. Sicuramente
questa seconda tipologia richiede un
tempo d’esecuzione maggiore € una spesa
superiore: i raccoglitori devono monitorare
quotidianamente le piante, dimostrare abilita,
conoscenza e destrezza di movimenti.
Ma ¢ sicuramente il sistema che garantisce
raccolti di qualita eccellente con frutti omo-
genei e allo stesso grado di maturazione.




| caffé Manuel nascono tutti da questo
secondo tipo di raccolta. Questo ci
garantisce di avere la materia prima piu
pregiata e la sicurezza dilavorare un prodotto
che potra restituire solo il meglio in termini
di sapore e fragranza. Ecco perché dietro
quella che appare una semplice tazzina
d’espresso ci sono molte, molte ore di
lavoro. Una volta raccolte le drupe, il nostro
caffé si sottopone al processo di essicazione
e successiva estrazione del chicco.
Ma questa & un’altra storia e come
tale richiede il suo tempo e spazio di
approfondimento: ve la racconteremo
nel successivo capitolo di questo viaggio
dedicato a una delle piu antiche bevande
del mondo.

NEWS IN BEANS. A good espresso starts
the very moment the bean is pulled off the
plant. Nothing, in fact, affects the quality
of the coffee as much as the harvest. This
delicate operation is tackled using different
methods depending on the altitude,
plantation and climate. Coffee matures
over a period of time ranging from six
to eleven months and it is above all the
soil and the climate that determine the
harvest and flowering season. We could
generalise by saying that the plants flower
in winter for those cultivations in regions
north of the Equator. In areas south of
the Equator, they start to bloom in spring
and continue nearly all summer. The fruits
however, appear at random intervals and
it is therefore possible to find a flowering
plant that also has brown, red and green
drupes. What is certain is that when the
bean turns that characteristic bright red

colour, it means it is ready for harvesting.
Two methods are used most frequently: the
first is stripping, which, as it names implies,
involves stripping all the drupes, ripe or
unripe, from the branches. This procedure
is either done by hand or with the help of
machines that shake the branches until the
fruits fall off. It is definitely the cheapest and
quickest method, but also the clumsiest.
Stripping in fact gives an abundant yet
mixed harvest that includes unripe drupes
and leaves that must be removed later.
The second harvesting system, ensuring
greater accuracy and quality, is picking.
This entails manual selection of each
individual drupe from the plant. In this
case only the ripest fruits are picked one
by one. This second alternative definitely
takes longer and costs more as the pickers
have to monitor the plants daily and show
they have ability, knowhow and nimble
fingers. But it is without doubt the system
that guarantees excellent quality harvests
with homogeneous fruit, all ripened to the
same degree. Manuel coffees are all the
result of this latter kind of harvest. This
guarantees we have the finest raw material
and guarantees we are processing a
product that will give only the best in terms
of flavour and fragrance. This is why that
apparently simple cup of espresso actually
hides many, many hours of work. Once
the drupes have been picked, our coffee
undergoes drying, then extraction of the
beans. But this is another story and as
such it needs its own time and room for
investigation: we will tell you all about it in
the next chapter of this journey dedicated
to one of the oldest drinks in the world.

A sinistra: un ramo di drupe ancora acerbe

e una selezione di drupe mature appena raccolte.
Left: a branch of still unripe drupes

and a selection of freshly picked ripe drupes.
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NUOVE MISCELE, INFUSI E TISANE.
MANUEL PROMUOVE LESPERIENZA MAGICA
CHE SOLO UNA BUONA TAZZA
DI TE CALDO SA REGALARE



“SONO TRE LE FIABE
RACCONTATE DA MANUEL,
TRE SOGGETTI DIVERSI PER
ABBRACCIARE UN MONDO
MAGICO”

poche diverse, culture e popoli lontani
= ¢ differenti in tutto tranne che per un
b UNICO, semplice rituale: quello del
te. Una bevanda che vanta una tradizione
millenaria, per cui sono state dichiarate guerre
e si sono scoperte nuove rotte geografiche;
una bevanda che ha sedotto uomini potenti,
ha acceso sogni e leggende depositandosi
nellimmaginario collettivo universale. Ed &
da questo immaginario che Manuel Caffe
ha tratto ispirazione per dare una nuova
immagine alla sua offerta di te, tisane e
infusi. Siamo partiti dalle favole, dai racconti
popolari in cui le tazze di te caldo svolgono
un ruolo aggregatore. Come non pensare al
Cappellaio Matto, per esempio, che con le
tazze di te festeggia il suo non compleanno
insieme a piccoli e grandi animali fantastici
nati dalla penna di Lewis Carroll. Perché il rito
del te & prima di tutto una festa, per il corpo
e per lo spirito, perché unisce e riscalda
come una coperta di lana o una voce dolce
che racconta una fiaba. E sono tre le fiabe
raccontate da Manuel, tre soggetti diversi
per abbracciare un mondo magico fatto di
fenicotteri, farfalle, volpi, dai comportamenti
umanizzati che preparano il loro tea time
immersi in una natura fantastica. Immagini
veicolate su locandine, cartelli da banco,
segnaposto, menu, dispenser che catturano
e divertono i clienti e stuzzicano I'assaggio.
Il coordinamento si completa con una
rivisitazione dei packaging e un mer-
chandising ad hoc, per offrire al cliente una
pausa fuori dall’ordinario.

THE ENCHANTMENT OF TEA. Different
periods in history, distant cultures and
peoples in every aspect apart from just
one simple ritual: tea drinking. Boasting a
millenary tradition, the cause of wars and new
geographic routes, this is a drink that has
seduced powerful men, fuelled dreams and
legends, and become part of the universal
collective imagination. This is the imagination
that has given Manuel Caffé the inspiration
to bring a new image to its range of regular,
herbal and speciality teas. We started with fairy
tales, with traditional stories where cups of hot
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tea play a socialising role. The Mad Hatter
springs to mind immediately, for example,
celebrating his birthday around a teapot,
together with imaginary animals large and
small, all invented by Lewis Carroll. Because
the tea ritual is first and foremost a party,
for the body and soul, because it embraces
and warms like a woollen blanket or a gentle
voice telling a fable. Manuel tells three fables,
three different subjects that depict a magical
world made up of flamingos, butterflies and
foxes behaving like humans, getting ready
for tea time surrounded by imaginary plants

and flowers. These images feature on
posters, counter cards, place names, menus
and dispensers that capture and entertain
customersandenticethemtotry. Coordination
is rounded out by restyled packaging
and bespoke merchandising, offering the
customer an out-of-the-ordinary tea break.

In questa pagina:

le immagini della nuova c
This page:

images from the new Manuel Tea advertising.
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NOVITA NEWS

Al bar

COINe d Cdsd

DA OGGI LE MISCELE MANUEL

SONO ANCHE MONOPORZIONATE IN PRATICHE CIALDE E CAPSULE.
PER PROLUNGARE LA PAUSA CAFFE FINO A CASA

“U n caffé come lo bevo qui,
ancora non I’ho trovato!” Una
frase che, detta appoggiando
latazzina vuota d’espresso sul bancone,
diventa musica per le orecchie di un
gestore attento a fidelizzare i clienti
attraverso il servizio e la qualita dei
prodotti offerti. Perché se la miscela &
eccellente e il caffe preparato a regola
d’arte, il palato lo riconosce, si abitua
al meglio e cerca solo quello. Inoltre,
I’espresso al bar difiducia e unrituale che
ogni italiano consuma quotidianamente,
un momento importante per spezzare la
giornata lavorativa e proprio per questo
irrinunciabile. L'altro luogo privilegiato
per il consumo di caffé &€ a casa con
modalita e tempi diversi, assolutamente
indipendenti. Allora perché non proporre
I’esperienza appagante di un espresso

“qualita bar” anche nell’intimita delle
mura casalinghe? Sono nati cosi i
monoporzionati Manuel: le miscele
piu richieste, declinate in cialde o
capsule per un pratico uso domestico
e acquistabili solo ed esclusivamente
nei locali dove servono Manuel Caffe.
| gestori saranno cosi in grado di
fornire un doppio servizio, dentro e
fuori il locale, mentre il consumatore
avra un secondo, valido, motivo per
tornare e ritornare. Ad oggi I'offerta dei
monoporzionati copre miscele studiate
per deliziare i palati piu diversi. Si potra
scegliere tra caffe fruttati e vellutati
come Aroma Cento; quelli dal corpo
e retrogusto intensi come Aroma Piu;
equilibrati e delicati come Fine Aroma;
leggeri ma saporiti come Decaroma,
la miscela senza caffeina adatta ad

ogni momento della giornata. Ognuno
con una sua caratteristica dominante,
ognuno con il suo packaging distintivo e
accattivante ma tutti nati dall’esperienza
e da una attenta lettura delle richieste di
mercato, oggi piu ricche e “affamate” di
varieta.

“l GESTORI SARANNO COSi IN GRADO
DI FORNIRE UN DOPPIO SERVIZIO,
DENTRO E FUORI IL LOCALE,
MENTRE IL CONSUMATORE AVRA
UN SECONDO, VALIDO,

MOTIVO PER TORNARE E RITORNARE”

Sopra: la nuova linea di miscele in capsule.
Above: the new line of blends in capsules.
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AT THE BAR OR AT HOME. “Nowhere
else can | find a coffee like the one |
drink here!” Said as the customer puts
his drained espresso cup back down
on the counter, this is music to the ears
of the coffee shop owner who cares
about gaining his customers’ loyalty
through the product service and quality
provided. Because an excellent blend
and correct preparation of the coffee
means recognition by the palate and
the customer will become accustomed
to just that quality and accept no other.
Furthermore, the coffee in that particular
bar is a ritual that every ltalian sticks
to, day in, day out, an important break
during the working day and therefore a
must-have. The other favourite place for
drinking coffee is the home, at different
times and wusing different methods,

absolutely unrelated. So why not offer the
gratifying experience of a “bar quality”
espresso also in the comfort of home?
This was the reasoning behind Manuel
mono-portions: the most popular blends,
either in pods or capsules, handy for use
at home and on sale exclusively in bars
where they serve Manuel coffee. Coffee
shop owners can in this way provide a
dual service, at the bar and at home,
while the customer has yet another valid
reason for coming back time and again.
To date the range of mono-portions
includes blends studied to delight the
widest variety of palates. There are fruity
velvety coffees such as Aroma Cento;
full-bodied ones with anintense aftertaste
like Aroma Piu; balanced and delicate
like Fine Aroma or light yet flavoursome
such as Decaroma, the decaf blend suited

Sopra: i nuovi packaging dedicati alle miscele in cialde
e capsule.

Sotto: uno scatto della campagna pubblicitaria
Manuel Caffe.

Above: the new packaging for blends in pods and capsules.

Below: a photo from the Manuel Caffé advertising campaign.

to any moment during the day. Each one
with its own dominant characteristic,
each one with its own distinctive eye-
catching packaging and all of them the
result of the experience and careful
interpretation of market requests, today
richer and “hungrier” for variety.
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In questo locale ¢’ un accordo perfetto tra I'eccellenza dei prodotti e il servizio offerto. Tra
I’ambiente, arredato con gusto e intelligenza, e i supporti di comunicazione, chiari ed eleganti.
Trala professionalita del gestore e I’'esperienza di Manuel Caffe: un concerto di competenze
che fa sentire sempre piu clienti avvolti in un’atmosfera di straordinario calore ed energia.

www.manuelcaffe.it

ASSAPORAILC
DELL ARMONI

WHITE. RED & GREEN




