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EDITORIALE EDITORIAL

Concedetevi
una Pausa.

La frenesia del quotidiano casa - lavoro, lavoro - casa, le giornate 
sempre più fredde e corte, il traffico intenso: ebbene sì, i tiepidi, 
rilassanti e luminosi giorni d’estate sono un bel ricordo che rimane 
vivido solo grazie a qualche foto sullo smartphone. Ma anche l’inverno 
può rivelarsi una stagione piacevole, un momento magico per scoprire 
nuovi modi per “coccolarsi” e stare insieme a famiglia e amici, davanti a 
una profumata tazza di tè o a qualche dolce peccato di gola. Sfogliare 
questo nuovo numero di Pausa può sicuramente darvi altri spunti su 
come trascorrere, e far trascorrere, i mesi freddi senza rimpiangere la 
bella stagione. Potete cominciare con i piaceri del palato, per esempio, 
scoprendo la nuova offerta di tè, infusi e tisane che vi presentiamo a 
pagina 4. Oppure deliziarvi con le specialità e i dolci che Manuel vi 
descrive in uno speciale dedicato alle feste. E se correte a pagina 14 
vi verrà voglia di progettare un viaggio nella vivace Bucarest: Pausa, 
vi regala un ritratto contemporaneo di questa magnifica città dove 
da poco Manuel ha inaugurato un nuovo SpazioCaffè. A proposito di 
viaggi, vi sveliamo anche chi si è aggiudicato quello in Messico, il super 
premio finale del concorso “Manuel ti premia!”, di cui abbiamo fatto un 
ottimo bilancio. Per gli appassionati non mancherà l’appuntamento, 
ormai abituale, con Notizie in Chicco: la rubrica che racconta tutte le 
fasi per realizzare una superlativa tazzina d’espresso. Ma se ancora 
non siamo riusciti a stuzzicarvi, venite direttamente a trovarci: a pagina 
16 scoprite le fiere a cui Manuel sta partecipando per presentare le 
ultime novità del settore. Potremmo così essere la vostra piacevole 
Pausa, anche dal vivo. Nel frattempo, buona lettura.

Give yourself a break with Pausa. The hectic pace of daily 
life: home-work-home, shorter colder days, busy traffic: let’s admit 
it, warm, relaxing, bright summer days are just a distant memory, 
kept alive by a few photos on a smartphone. But winter can be 
pleasurable too, a magical  season for discovering new ways to 
“pamper yourself”, spending time with family and friends, enjoying a 
fragrant cup of tea or sweet delights for the palate. Leafing through 
this new issue of Pausa will definitely give you other ideas on how 
to spend the cold winter months without yearning for the summer 
sun. You can start with tasty treat, for example, discovering our 
new range of black, herbal and fruit teas presented on page 4. Or 
spoil yourself with the specialities and cakes or biscuits that Manuel 
describes for you in its Christmas special. And page 14 will have 
you planning a trip to lively Bucharest: Pausa offers you a modern-
day look at this magnificent city where Manual recently inaugurated 
a new SpazioCaffè. On the subject of travelling, we will also be 
revealing who won the trip to Mexico, the super final prize in our 
“Manuel ti premia!” competition, which brought excellent results. 
For all our aficionados there is the by now traditional, must-have 
appointment with News in Beans: the feature that explains all the 
stages involved in making a superlative cup of espresso. And if we 
still haven’t managed to whet your appetite, just come and visit 
us: on page 16 you can find out which fairs Manuel will be at with 
presentation of all our latest sector products. Come and take a real 
life break with Pausa! Meanwhile, happy reading.
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NOVITà  NEWS

Un rituale
incantevole.

Manuel rinnova l’offerta del tè,
dalla selezione degli infusi al merchandising.

Per promuovere al meglio
una pausa favolosa.
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Secondo solo all’acqua, il tè è a pieno titolo una delle bevande 
più antiche del mondo. La sua storia risale circa a 5000 anni 
fa: molti paesi ne vantano la scoperta ma su tutti la Cina 

è sicuramente il luogo che ha conosciuto per prima i suoi poteri 
rigeneranti. Una delle tante leggende che contribuiscono ad avvolgere 
le origini del tè in un velo di mistero, fa risalire al lontano 2737 a.C. 
il primo assaggio di questa calda e ambrata bevanda ad opera 
dell’imperatore cinese Chen Nung. Vero o meno, quella fù solo la 
prima tazza a cui ne sono succedute milioni, in luoghi e presso popoli 
molto differenti tra loro che hanno adottato tecniche di preparazione 
diverse ma che non hanno mai smesso di accompagnare gli sbuffi 

delle teiere con storie, favole o semplici chiacchere. Il tè con questo 
magico ruolo di aggregatore è arrivato fino ai giorni nostri e così si 
presenta nell’offerta Manuel: una bevanda che riscalda e unisce, 
un momento incantevole, una festa per il corpo e per lo spirito con 
effetti benefici come quelli di una coperta calda d’inverno o una favola 
raccontata davanti ad un camino. Per questo l’azienda ha scelto il 
linguaggio delle fiabe per promuovere la nuova linea di tè, tisane 
ed infusi. Un linguaggio di cui vi abbiamo già anticipato le immagini 
chiave con fenicotteri, farfalle e volpi dai comportamenti umanizzati, 
intenti a preparare il loro tea time. Oggi, Manuel vi presenta una 
declinazione più ampia di questi soggetti su diversi materiali di 

In queste pagine: assortimento di tazze, mug, teiere e menù.
These pages: assortment of cups, mugs, teapots and menus.
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comunicazione e merchandising, oltre che 
una rivisitazione completa dei prodotti. 
Cominciamo proprio da questi ultimi: l’offerta 
si è ampliata con un’inedita selezione di 
miscele sfuse che richiamano i sapori delle 
alpi così come quelli del mediterraneo, che 
propongono note dolci ma anche speziate. 
A guidare il cliente nella scelta saranno i 
nuovi listini, la cui grafica riprende i soggetti 
della comunicazione scelta, così come le 
confezioni dei diversi prodotti. A completare 
l’offerta, una collezione di tazze, mug e 
teiere per servire la clientela nel migliore dei 
modi. Inoltre, Manuel ha creato un’apposita 
confezione regalo che potrà ospitare diversi 
set composti, per esempio, da due mug, 
una confezione di tè sfuso, una teiera con 
l’infusore, che i clienti potranno acquistare 
per rivivere il magico momento del tè anche 
a casa. Per i locali, l’azienda produrrà diversi 
materiali ed è già al lavoro per creare eventi 
speciali di degustazione che incentiveranno 
la preferenza dei consumatori verso questa 
antica e leggendaria bevanda.
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An enchanting ritual. Manuel makes 
over its range of teas, from selection of 
blends to merchandising and ups the ante 
on promotion of a fabulous break.
Second only to water, tea is quite rightly 
one of the oldest drinks in the world,  
dating back around 5000 years. Many 
countries claim to have discovered it but 
of them all China was without doubt the 
first one to find out about its regenerating 
powers. One of the many legends that 
help to cloak the origins of tea in mystery 
goes way back to 2737 B.C., when this 
hot, amber-coloured drink is said to have 
first tasted by the Emperor Chen Nung. 
Whether true or not, this was only the first 
cup, duly followed by millions of others in 
the farthest flung places by very diverse 
populations that have all adopted different 
preparation techniques, always however 
telling stories or fables or simply chatting 
around the steaming teapot. In its magic 
role as a drink for sharing, tea has come 
down through the ages to us and is part 

of the Manuel range: a drink that warms 
and draws people together, an enchanting 
moment, a feast for body and soul with 
the beneficial effects of a warm blanket 
in the winter or a fairytale told around the 
fireplace. This is why our company has 
chosen the language of fables to promote 
our new line of black, herbal and fruit teas. 
We have already anticipated this language 
in key images with flamingos, butterflies 
and foxes behaving like humans, busy 
getting ready for tea-time. Today, Manuel 
takes this interpretation further, using these 
characters on various communication and 
merchandising materials, and we have 
given our products a makeover. Let’s start 
with the latter: the range sees the addition 
of an unusual selection of loose blends 
that recall flavours from the Alps and the 
Mediterranean, with notes both spicy and 
sweet. Customers are guided in their choice 
by the new menus, the graphics picking up 
on the characters of the communication 
chosen, matching the packaging of the 

different products. Rounding out the range 
is a collection of cups, mugs and teapots 
to offer customers the best service ever. 
Manuel has created a special gift set with 
lots of possible options. Two mugs for 
example, with a packet of loose tea and a 
teapot with infuser, so that customers can 
take the magical tea moment home with 
them. Our company will be producing a 
range of materials for bars and is already 
working on special tasting events that 
will encourage consumers to choose this 
ancient drink that legends speak of.

In queste pagine: nuovi pack infusi e tè sfusi.
These pages: new packs of loose black and fruit teas.
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NOVITà  NEWS

Buonissimo 
Natale!
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Si avvicinano le feste, cresce 
la voglia di stare insieme e 
condividere qualcosa di buono. 

Le occasioni non mancano: le basse 
temperature spingono tutti a cercare il 
caldo abbraccio dei locali vestiti a festa. 
E allora perché non scambiarsi gli auguri 
davanti ad un bicchiere di Orgoglio De Giusti? 
Il Prosecco, frutto delle colline trevigiane, è 
sicuramente il compagno ideale quando c’è 
qualcosa da festeggiare: proponetelo nella 
versione Dry o Extra Dry. Morbido e fruttato 
il primo, più persistente e secco il secondo, 
sono entrambi un incipit frizzante di serata, 
un aperitivo piacevole. E non mancano anche 
le proposte per i più golosi: c’è Ghiottolo, il 
dolce che ha fatto incontrare la qualità del 
caffè Manuel con la più classica tradizione di 
pasticceria italiana. Una prelibatezza che ben 
accompagna una tazza di tè, un infuso o una 
delle golose specialità calde che combinano 
il nostro caffè con creme come la nocciola, la 
vaniglia, il cioccolato e tante altre. E a chi sceglie 
l’energia di una tazzina d’espresso Manuel, 
non fate mancare la nota dolce: i Caffettuosi, 
biscotti buoni e semplici, cotti in forno a legna 
secondo una tradizionale ricetta delle Dolomiti. 
Fragranti e dal profumatissimo cuore al caffè, 
si fanno amare al primo assaggio.

A very happy Christmas! The sweetest 
time of year is nearly with us: make it even 
more special with delicacies by Manuel.
The Christmas season approaches and with 
it a desire to socialise and share something 
good. There are plenty of opportunities  as 
the low temperatures push everyone into 
the warm embrace of bars decorated with 
Christmas cheer. So why not raise a glass of 
Orgoglio De Giusti to accompany Christmas 
wishes? Produced in the Treviso hills, this 
Prosecco is definitely the ideal choice when 
celebrations are in the air, in its Dry or Extra 
Dry versions. Soft and fruity the former, more 
persistent and dry the latter, they both ensure 

a sparkling start to any evening, a pleasing 
aperitif. There are also plenty of ideas for 
the sweet-toothed, with Ghiottolo, the cake 
where the quality of Manuel coffee meets the 
most classic of Italian pastries and  perfect 
with a cup of black or herbal tea, or one of 
our delicious hot specialities that combine 
our coffee with creams like hazelnut, vanilla, 
chocolate and many others. And don’t 
forget to tempt those choosing the energy 
of a Manuel espresso with something sweet: 
Caffettuosi, good simple biscuits, baked in a 
wood-fired oven to a traditional recipe from 
the Dolomites. Fragrant with a flavoursome 
coffee centre - love at first taste.

Arriva il periodo più dolce dell’anno:
trascorretelo in compagnia
delle prelibatezze Manuel.

Buonissimo 
Natale!
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C’è chi la definisce un’arte, chi un 
lavoro di grande perizia tecnica, 
chi un processo in continua 

evoluzione e perfezionamento. Fatto 
sta che la torrefazione è un momento 
cruciale per quella che poi sarà la nostra 
deliziosa tazzina d’espresso. In questa 
fase, infatti, i chicchi subiscono una vera 
e propria metamorfosi: cambiano colore e 
aspetto, ma soprattutto acquistano aroma. 
Andiamo con ordine: esistono due principali 
metodologie, la tostatura a “letto fluido” 
e la tostatura a “tamburo rotante”. Nella 
prima, i chicchi vengono investiti da getti 
di aria calda, intorno ai 200-240°, mentre 
rimangono sospesi all’interno della camera 
di tostatura. Nella seconda, i chicchi sono 
posti su un tamburo metallico provvisto 
di alette che rivoltano continuamente il 
prodotto in modo da uniformare la tostatura 

eseguita sempre attraverso getti di aria 
calda. Questo garantisce, a differenza della 
prima metodologia, una resa aromatica 
finale superiore. I tempi di tostatura sono 
brevi ma variano a seconda del tipo di caffè, 
della capacità della tostatrice e della ricetta 
del tostatore. In ogni caso, per rendersi 
conto della bontà o meno di un processo 
di torrefazione basta aprire un chicco a 
metà e osservare l’interno. Più in generale, 
si noterà che un chicco dopo la tostatura 
ha perso peso, è aumentato di volume, ha 
assunto una colorazione bruno-nerastra 
dovuta al processo di carbonizzazione 
e caramellizzazione degli zuccheri ma 
anche all’olio che riveste la superficie 
esterna di ogni chicco e che ne determina 
la qualità aromatica. Le temperature e la 
durata della lavorazione variano in base 
ai tipi di caffè trattato e alle modalità di 

Prosegue il viaggio nel mondo del caffè con storie, 
informazioni e curiosità sull’origine di un buon espresso. 

Capitolo 4: la torrefazione.

Notizie
in chicco

Cultura Caffè  Coffee Culture



utilizzo; in Italia, ad esempio, il processo 
di torrefazione si effettua a temperature 
molto spinte, ottenendo un caffè che risulta 
molto aromatico. Infine, è bene sapere 
che la torrefazione può aumentare sia la 
friabilità dei chicchi, rendendo più agevole 
la successiva macinazione, sia la capacità 
di assorbire umidità, perciò il caffè una volta 
tostato si deve conservare sottovuoto o 
in confezioni in cui si immette gas inerte. 
Ma ciò che avviene dopo la torrefazione 
ve lo sveleremo nella prossima Pausa.

News in beans. Our journey into the 
world of coffee continues with information 
and interesting facts about the origins of a 
good espresso. Chapter 4: roasting. 
There are those who call it an art, those who 
describe it as a work of great technical skill, 
others who define it a continually evolving, 
perfecting process. The fact remains that 
roasting is a crucial moment for what will 
become our delicious cup of espresso. 
At this stage, in fact, the beans undergo 
a true metamorphosis: they change colour 
and appearance, but above all gain aroma. 
Let’s go in order here: there are two main 
methods, “fluid bed” and “drum” roasting. 
The first blasts the beans with jets of hot 
air at around 200-240°C, while they are 
suspended inside the roasting chamber. 
The second sees the beans placed into 
a metal drum with wings and continually 
tumbled to evenly roast them, again using 
jets of hot air. Unlike the first method, 
this second one guarantees a superior 
end aroma. Roasting times are short and 
vary depending on the kind of coffee, 
the capacity of the roasting machine and 

the toaster’s recipe. In any case, simply 
splitting a bean in half and looking at it 
inside tells you whether a roasting process 
is good or not. In general you will notice 
that after roasting the bean has lost weight, 
increased in volume and taken on a dark 
brown-black colour due to carbonisation 
and caramelising of the sugars but also to 
the oil covering the outside of each bean 
which determines its aromatic quality. The 
temperature and duration vary depending 
on the type of coffee being processed and 
how it is used. In Italy, for example, roasting 
is carried out at very high temperatures to 
give a very aromatic coffee. Finally, it is 
good to know that roasting not only makes 
the beans more brittle, which means 
subsequent easier grinding, but also 
increases their ability to absorb humidity, so 
once roasted the coffee must be vacuum 
packed or stored in packets to which inert 
gas is added. But what happens after 
roasting we will reveal in the next 
issue of Pausa.

Sopra: Mauro De Giusti.
Above: Mauro De Giusti.



ASSAPORA IL GUSTO
DELL’energia.

www.manuelcaffe.it

In questo locale si respira un’energia positiva che invita alla sosta, all’incontro 
e alla degustazione dell’ottimo caffè e degli eccellenti prodotti di caffetteria 
Manuel Caffè. Qualità, professionalità, passione per il proprio lavoro: certe 
cose si respirano nell’aria e fanno la differenza e il successo di un locale.
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Anche in Romania 
trionfa il gusto 

italiano.
Il nuovo SpazioCaffè a Bucarest è già un piacevole 

appuntamento per chi ama il buon caffè italiano.
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Nel più grande centro commerciale 
di Bucarest, il Promenada Mall, ha 
aperto i battenti lo scorso ottobre il 

nuovo SpazioCaffè, attirando l’attenzione del 
pubblico e registrando da subito un discreto 
successo di presenze. Probabilmente grazie 
al raffinato ambiente e all’aria cosmopolita 
che si respira all’interno, alla grande scelta 
di miscele di qualità ed alla simpatia dei 
gestori, è diventato il luogo ideale dove darsi 
appuntamento assaporando il piacere di un 
break all’italiana, prima e dopo lo shopping  
all’interno dei 35.000 metri quadrati del 
centro, che ospita negozi ed insegne 
per ogni esigenza. La capitale romena, 
che sta ricominciando a crescere, è un 
palcoscenico importante per Manuel Caffè, 
perché vera e propria “porta d’ingresso” 
nel grande mercato dell’Europa orientale, 
sempre più determinante per lo sviluppo 
della nostra economia. Bucarest, parola 
che in romeno richiama felicità e gioia, un 
tempo considerata una “piccola Parigi” per 
la sua intensa vita culturale e artistica, vivace 
e ricca di musei, teatri, librerie, monumenti, 
palazzi in stile Liberty e Art Nouveau, oggi 
sta tornando ad essere quella di un tempo, 
punto di riferimento per la vita del posto. 
Per questo, aver scelto Bucarest quale 
nuova tappa di espansione del format 
SpazioCaffè, è un passo molto importante, 
utile a presentare e far conoscere lo stile 
tutto italiano che ci contraddistingue. E 
non ci fermeremo qui! Le richieste per 
aprire nuovi SpazioCaffé continuano, sia 
all’estero che in Italia, riservando numerosi 
vantaggi per chi desidera diventare nostro 
partner: dalla consulenza tecnica per 
l’avvio dell’attività commerciale ai consigli 
strategici di marketing, dalla fornitura di 
materiale alla formazione del personale.

Italian taste triumphs in Rumania 
too. The new SpazioCaffè in Bucharest is 
already an enjoyable meeting place for lovers 
of good Italian coffee.
In October this year, the Promenada Mall, 
the biggest shopping centre in Bucharest, 
saw the opening of the new SpazioCaffè, 
attracting plenty of attention and immediately 
posting quietly successful customer numbers. 
Probably thanks to its refined atmosphere 
and the cosmopolitan mood of its interiors, a 
great choice of quality blends and its friendly 
managers, it has become the ideal meeting 
place, savouring the pleasure of an all-Italian 
break, before and after shopping, inside the 
35,000 square metres of this mall, which 
houses shops and chains for every need. 
The Rumanian capital is starting to grow 
once again and represents an important 
milestone for Manuel Caffè because it is the 
true portal to the huge eastern European 

market, an increasingly decisive factor for the 
development of our economy. Bucharest, a 
word that in Rumanian evokes happiness 
and joy, was once considered a “small Paris” 
due to its intense cultural and artistic life, lively 
and rich in museums, theatres, bookshops, 
monuments, Liberty and Art Nouveau style 
buildings, is today returning to its roots as 
a benchmark for local life. For this reason, 
Bucharest is a very important step forward 
in the expansion of the SpazioCaffè format, 
ideal for introducing and spreading the all-
Italian style that makes us stand out. And 
we will not stop here! Requests continue 
to come in for new SpazioCaffè openings, 
both in Italy and other countries, reserving 
numerous benefits for those wanting 
to become our partners: from technical 
consultancy for business set up to strategic 
marketing advice, supply of material and 
staff training.
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Ci vediamo
in Fiera!

Gli appuntamenti con Manuel Caffè nelle fiere di settore, 
occasioni importanti per incontrare i nostri clienti

e per proporre nuovi prodotti.

In Fiera si cresce. Perché si osserva il mercato da una posizione 
privilegiata, ci si confronta con la concorrenza, si sviluppano 
nuove strategie per affermarsi. E soprattutto si stabilisce un 

dialogo diretto con la rete di distributori e si creano nuovi rapporti 
di collaborazione. Per questo partecipiamo con convinzione alle 
più importanti Fiere del settore. Sono un palcoscenico ideale per 
presentare a una vasta platea di “addetti ai lavori” i nostri prodotti, 
per accendere i riflettori sulle nuove proposte e mettere in primo 
piano le promozioni che periodicamente riserviamo ai nostri clienti. 
E, a proposito di nuove proposte, nelle ultime fiere a cui abbiamo 
partecipato sono stati numerosi i prodotti che hanno attirato 
l’attenzione del pubblico. A cominciare dalla nuova linea di tè e 
infusi, che ha fatto riscoprire a tutti l’incanto di una pausa dedicata a 
questo rituale, attraverso una comunicazione ispirata al mondo delle 
favole, con fenicotteri rosa, volpi e farfalle che diventano i testimonial 
perfetti della grande qualità delle miscele, delle tisane e del nuovo 
merchandising Manuel, per offrire ai consumatori l’emozione di una 
tazza di tè veramente magica. Un altro prodotto che ha riscosso 
grande successo, per  le sue caratteristiche di semplicità d’uso, 
d’investimento contenuto e di qualità del prodotto, è il nuovo Kit 
Crema Gelato. Abbiamo anche presentato il nuovo packaging per 
il barattolone da 2 kg, con due nuove miscele: DeGusto, arabica 
al 100% per i più raffinati, e Capriccio, un blend di arabica con 
un 20% di ottima robusta di altissima qualità. Queste e tante altre 
novità hanno accompagnato l’anno appena passato, che ha visto 
la presenza del nostro stand al SIGEP di Rimini, all’HOST di Milano 
e all’HOTEL 2013 di Bolzano. E non finisce qui! Nei prossimi mesi 
abbiamo in previsione altri appuntamenti: il MIG di Longarone, in 
assoluto la più importante fiera dedicata al gelato (1-4 dicembre), 
il SIGEP a Rimini (18-22 gennaio 2014) e infine Stoccarda (1-5 
febbraio 2014), una manifestazione molto importante per il mercato 
tedesco di Manuel Caffè. Segnatevi gli appuntamenti, saremo felici 
di accogliervi nel nostro stand!

See you at the Fair! Diary dates with Manuel Caffè at sector fairs, 
important opportunities for meeting our customers and showcasing 
new products.
Fairs are a chance to grow. They let you observe the market from a 
privileged position, compare yourself with the competition and develop 
new strategies for moving forward. And above all they are a chance 
for direct dialogue with the distributor network and for creating new 
collaboration relationships. This is why we are enthusiastic participants 
in the most important sector fairs. They are the ideal stage for presenting 
our products to a vast audience of “sector operators”, focusing the 
limelight on new products and highlighting the promotions that we 
periodically reserve for our customers. And, on the subject of new 
products, at the last fairs we took part in, numerous articles attracted 
the attention of the public. Starting with our new line of black and fruit 
teas, which have allowed everyone to rediscover all the enchantment of 
a pause dedicated to this ritual. The communication is inspired by the 
world of fables, with pink flamingos, foxes and butterflies featuring as 
the perfect characters for endorsing the great quality of our blends, our 
herbal teas and the new Manuel merchandising, to offer consumers the 
emotion of a truly magical cup of tea. Another product that has proved 
to be very successful thanks to its simplicity of use, low investment 
and product quality is the new Ice Cream Kit. We have also presented 
our new packaging for the big 2 kg canister, with two new blends: 
DeGusto, 100% Arabica for the more refined and Capriccio, an Arabica 
blend with 20% excellent Robusta of the very best quality. These and 
many other new entries featured in the past year, which saw our stand 
at SIGEP in Rimini, HOST in Milan and HOTEL 2013 in Bolzano. And 
that’s not all! We have other appointments coming up in the next few 
months: MIG in Longarone, absolutely the most important ice cream 
fair (1-4 December), SIGEP in Rimini (18-22 January 2014) and finally 
Stuttgart (1-5 February 2014) a very important show for the Manuel 
Caffè market in Germany. Take note of the dates and we look forward 
to seeing you on our stand!
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Il 9 settembre è stato lanciato in tutti i locali che servono il nostro 
caffè il concorso “Manuel ti premia!”. Il bilancio finale è positivo. 
L’operazione, valida in tutta Italia, è terminata il 10 novembre e 
ha riscontrato fin dall’inizio una partecipazione entusiasta. Il 
merito, senza dubbio, va alla meccanica semplice e “invitante” 

che prevedeva l’acquisto da parte dei clienti di una tessera 
fedeltà contenente 10 consumazioni e il codice indispensabile per 
partecipare. Il sito dedicato al concorso ha registrato 6000 iscrizioni 
e i codici di gioco inseriti sono stati 5800. Anche l’accoglienza 
dei gestori aderenti a questa iniziativa è stata positiva: l’obiettivo 

Si è conclusa la prima grande
operazione a premi creata da Manuel

e i risultati si toccano con mano.

Regaliamo 
successo!

NOVITà  NEWS
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di fidelizzare clienti nuovi e già acquisiti 
sembra essere stato centrato. Ulteriore 
motivo di apprezzamento sono stati i 
premi istantanei: macchine da caffè, 
tablet e smartphone sono stati distribuiti 
in tutta la penisola, mentre il fortunato 
vincitore del super premio finale è stato 
un cliente di un bar di Conegliano (TV). Il 
locale dove è stata acquistata la tessera 
vincente si è a sua volta aggiudicato una 
fornitura di prodotti Manuel. Dato l’esito 
estremamente positivo, l’azienda ha già 
iniziato a lavorare su nuove operazioni a 
premi per coinvolgere ancora più pubblico, 
nel segno dell’originalità e del divertimento. 
Insomma, continueremo a darvi ottimi 
motivi per scegliere Manuel Caffè.

Competition success! The first big 
Manuel prize-winning competition has 
drawn to a close and the results are there 
for all to see.
On 9 September we launched the “Manuel 
ti premia!” competition in all bars serving our 
coffee. And the results were amazing. The 
competition ran throughout Italy, ending on 
10 November after enthusiastic participation 
right from the start. This is without a doubt 
all thanks to the simple and “inviting” 
mechanics involving a customer loyalty card 
for 10 coffee drinks and an entry code.  The 
competition website registered 6000 signups 
with 5800 codes inserted. This initiative also 
got good feedback from bar owners: the 
aim of making new and existing customers 
loyal seems to have been achieved. 
Another reason for its popularity was the 
instant prizes: coffee machines, tablets and 
smartphones distributed the length and 
breadth of Italy, while the lucky winner of the 
super final prize was a customer in a bar in 
Conegliano in the province of Treviso. The 
bar that sold the winning card in turn won 
a supply of Manuel products. Given these 
extremely good results, our company has 
already started work on original, fun, new 
prize competitions to reach an even wider 
target. In other words, even more excellent 
reasons for choosing Manuel Caffè.
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Manul Caffè ti premia due volte!

La prima, con un caffè in omaggio al completamento di 
questa tessera. La seconda, partecipando al nuovo concorso 
“Manuel ti premia!”, che mette in palio tanti imperdibili premi. 

Partecipare è semplice:

1_Gratta il box accanto e scopri il tuo codice gioco.
2_Visita www.manuelcaffe.it, clicca sull’area dedicata

 al concorso e compila il form con i tuoi dati.
3_Inserisci il tuo codice gioco nell’apposito spazio,

 clicca e saprai subito se hai vinto uno dei premi in palio.

Anche se non vinci subito, conserva questa tessera. 
Parteciperai automaticamente all’estrazione del super premio: 
un indimenticabile viaggio in Messico! OMAGGIO

OMAGGIO

Manuel ti p
remia!

Gusta il caffè, vinci una vacanza. 
In questa pagina: cartello da banco,
tessera fedeltà e premi.
This page: counter sign,
loyalty card and prizes.



ASSAPORA IL GUSTO
DELL’ ATTESA.

In questo locale i clienti tornano spesso, perché ad aspettarli c’è sempre qualcosa di 
nuovo da scoprire, gustare, vivere. Merito di un gestore attento che ha scelto il supporto 
specialistico di Manuel Caffè per offrire un servizio impeccabile, un ambiente accogliente, 
proposte originali, sempre eccellenti. Ogni volta in modo diverso e sorprendente. 

www.manuelcaffe.it


