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“ausa dawero

gustosal

Parliamo di gusto. Parliamo di quella sottile e piacevole sensazione
che ci awolge quando le nostre papille gustative incontrano sapori
che riconosciamo come “buoni”, capaci di solleticare e soddisfare i
nostri desideri di momenti speciali: un buon caffe, un delizioso t&, una
bella tazza di cioccolata, un bicchierino di sambuca... Ma parliamo
anche di gusto in senso metaforico, quello che soddisfa la vista, ciog
insieme di quei caratteri estetici che riconosciamo come “belli”. E
anche qui ritroviamo il caffe, la cioccolata, il t&, la sambuca...In questo
numero di Pausa il gusto € davvero protagonista, in tutti i sensi. Da
un punto di vista estetico, con il nuovo packaging per la cioccolata,
per la linea Jet Set, per il nuovo posizionamento delle miscele d’orzo
Equilibris, per la nuova sambuca al caffe SAMtime, per le nuove
essenze aromatizzate NaturUP, con le speciali confezioni regalo per
il te... E da un punto di vista “gustativo”, con la qualita superiore che
sempre Manuel garantisce per i suoi prodotti. La qualita che i vostri
clienti apprezzano ogni giorno, a partire dal cappuccino che servite
loro al mattino. E proprio al cappuccino, a come si prepara € a come
si decora, € dedicato I'appuntamento “Notizie in chicco”. In questo
numero parleremo anche del gusto di stare insieme, di condividere le
emozioni, come si € sempre fatto in tutti i bar e come si fa ora nei social
network, strumenti interessantissimi per ampliare e fidelizzare i vostri
clienti. E per finire, visto che Natale & alle porte, ecco qualche idea
Manuel per regali “di gusto”. Buona lettura, gustatevi questo numero
di Pausa.

A REALLY TASTY BREAK! Let’s talk about taste. About that subtle,
pleasant sensation that envelops us when our taste buds encounter
flavours we recognise as “good”, ones that can arouse and satisfy
our desire for special moments: a good coffee, a delicious tea, a nice
cup of hot chocolate, a shot glass of sambuca... But we're talking
about taste metaphorically too, the kind that pleases the eye, the
set of aesthetic features we recognise as “beautiful”. And our coffee,
hot chocolate, tea and sambuca can satisfy that criteria too ... Taste
is the real protagonist in this issue of Pausa, in every sense of the
word. From an aesthetic viewpoint, with the new packaging for hot
chocolate, the Jet Set range, the new positioning for the Equilibris
barley blends, for SAMtime coffee sambuca, the new aromatised
NaturUP essences and the special gift packs for tea... And from
a “gustatory” viewpoint, with the superior quality that is always
guaranteed with Manuel products. The quality your customers
appreciate every day, starting with the cappuccino you serve them in
the morning. And speaking of the cappuccino, this issue’s article in
“Coffee news” looks at how it is prepared and decorated. We'll also
be talking about the taste for meeting up, for sharing emotions, as
people have always done in cafés and now do on social networks,
extremely important tools for finding new and keeping existing
customers. And to finish, seeing as how Christmas is around the
corner, we've got some tasty and tasteful Manuel gift ideas. Happy
reading, and enjoy this issue of Pausa.
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STORIE FANTASTICHE
DA LEGGERE SORSO DOPO SORSO.
CHE DIVENTANO FANTASTICI REGALI!

NOVITA NEWS
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I tre libretti
dedicati al te.
Three little books
devoted to tea.
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e la farfalla diventano protagonisti di tre piccole storie, raccontate

con grazia e illustrate con amore. Tre storie che hanno un unico
filo conduttore, la magia che nasce da una tazza di buon te Manuel.
La volpe, la farfalla e il fenicottero porteranno i vostri clienti, € anche
i loro figli, in mondi fantastici, dove le rondini sono innamorate, le
regine hanno troni di petali amaranto e i piccoli fenicotteri scoprono
grandi segreti. E raccontando storie, spiegano anche a chi legge
come nasce un buon t&, come si prepara, quali sono i suoi benefici.
| tre libretti nascono infatti con lo scopo di arricchire ulteriormente la

| I mondo fantastico del Te Manuel si anima. La volpe, il fenicottero

TRE STORIE
FANTASTICHE,
PER UN TE
MERAVIGLIOSO.

THE TEA OF WONDERS. Fantasy stories to read as you sip. And
amazing gifts! The wonderful world of Manuel Tea comes alive. The
fox, the flamingo and the butterfly are the protagonists of three
gracefully told and lovingly illustrated short stories that have one
common thread, the magic of a cup of fine Manuel tea. The fox, the
flamingo and the butterfly will bring your customers, and their children,
to fantastical worlds where swallows are in love, queens have thrones
of amaranth petals and little flamingos discover big secrets. And in
telling these stories they also explain to the reader how fine tea is
made, brewed and its benefits. In fact, the three booklets have been



comunicazione dedicata al t&, agli infusi e alle tisane Manuel, parlando
direttamente ai clienti e coinvolgendoli delicatamente in un rituale fatto
di profumi, sapori, gesti. Un rituale che potranno replicare anche a
casa, con le speciali confezioni regalo che Manuel ha preparato per
te. In ogni confezione ci sara uno dei tre libretti, il servizio da te e
naturalmente una selezione di té, infusi e tisane Manuel. Tutto quello
che serve per entrare nel mondo fantastico creato da Manuel, con
un benvenuto davvero speciale. Esponi nel tuo locale le confezioni
regalo dedicate al t&, vedrai che troveranno posto anche nei desideri
dei tuoi clienti.

created to further enrich communication devoted to Manuel teas,
herbal teas and speciality teas, speaking directly to customers and
subtly involving them in a ritual of aromas, flavours and gestures. A
ritual they can repeat at home, with the special gift packs Manuel
has prepared for you. Each pack contains one of three books, a tea
service and a selection of Manuel teas, herbal and speciality teas, of
course. Everything you need to enter the fantastical world created
by Manuel, with an extra special welcome. Display the special tea
gift packs in your café, and you’ll see that they soon take their place
in your customers’ hearts.

1 servizi da té Manuel

in tre decori, con mug o tazze.
Manuel tea services in three patterns,
with either mugs or cups.

ManNuEL

PREZIOSE
CONFEZIONI REGALO,
CHE MANUEL HA PREPARATO
PERTE.

X




IN UN SORSO
LINCANTO
£ REALTA

Dalle piantagioni di Ceylon agli altopiani himalayani, dal te rosso dei Masai agli
infusi aromatizzati con mango, maracuja, frutti rossi... E molti altri ancora, in
un ment selezionato da Manuel per raccogliere profumi e sapori da tutto il
mondo. I te, gli infusi e le tisane Manuel aprono nuovi mondi a chi desidera
proporre ai propri clienti 'incanto che nasce dalla degustazione di un buon te.




Notzie
N CNICCO.

CONTINUA IL NOSTRO VIAGGIO NEL MONDO DEL CAFFE.
OGGI PARLIAMO DEL MODO PIU CLASSICO DI INIZIARE
UNA GIORNATA: IL CAPPUCCINO.




Come nascone le decorazioni.
How decorations are made.

| buongiorno italiano & davvero speciale.

E fatto di schiumosa crema di latte calda,

di latte montato, di caffe espresso. Ed e
sempre piu spesso impreziosito da delicate
decorazioni: cuori, foglie, mele, disegnate
con mano ferma da baristi che sono anche
artisti. Stiamo parlando del cappuccino,
quello che potremmo definire I'emblema
della classica colazione all’italiana.
Per preparare una bella, e soprattutto buona,
tazza di cappuccino ci sono alcune semplici
regole da seguire. Partiamo dalla base,
I'espresso, che deve owiamente essere di
alta qualita, come il caffe Manuel. Poi il latte:
quello intero fresco garantisce un gusto piu
reale, a differenza di quello UHT, che rende
il cappuccino piu “lattoso” che “caffettoso”,
e di quello parzialmente scremato, che
impoverisce il gusto del cappuccino.
Vediamo ora la lancia a vapore: deve
essere posizionata sulla superfice del latte,
inclinata di 20 gradi, e una volta azionato
il motore bisogna restare ben fermi per far
montare bene il latte, che deve essere poi
omogeneizzato facendolo girare all’interno
dellalattiera in modo da creare una superficie
priva di bollicine. E adesso, finalmente, si
versa in tazza! Sarebbe perfetto gia cos,
ma voi potete ancora migliorarlo, per la gioia
dei vostri clienti. Con la vostra fantasia, la
schiuma pud diventare una tela bianca,
pronta per essere decorata. La Latte Art,
che fra l'altro & nata in Italia, inventata da un
barista veronese, € una tecnica che si pud

Alcuni esempi
di Latte Art.
Some examples
of Latte Art.

imparare faciimente, ci sono diversi corsi
che la insegnano, e ottiene sempre I'effetto
di stupire piacevolmente il cliente. Ma per
fidelizzarlo non occorre essere artisti, basta
offrire un prodotto di qualita, servito con
simpatia e attenzione. Esattamente quello
che fate voi, ogni giorno, con i prodotti
Manuel Caffe.

COFFEE NEWS. Our journey through the
coffee world continues. Today, it's the most
classic way to start off your day: a cappuccino.
The ltalian breakfast is really special. It's
made of hot frothy milk, whipped cream
and espresso coffee. And it is increasingly
enhanced with delicate decorations: hearts,
leaves, apples, created by the steady hand
of baristas who double up as artists. We're
talking about the cappuccino, the emblem of
the classic ltalian breakfast.

There are some simple rules to follow to
prepare an attractive and above all tasty
cappuccino. Let’s start with the base - the
espresso - which must be top quality, like
Manuel coffee. As for the milk, fresh whole
milk guarantees a more genuine taste,
making the cappuccino more “milky” than
“coffee-flavoured”, unlike the UHT kind or
skimmed milk, which weaken the flavour of
the cappuccino. Now let’s look at the steam
wand: it must be placed on the surface of the
milk, at a 20-degree angle. Once turned on it
should be held steady to effectively froth the

milk, swirling it inside the pitcher to achieve
a bubble free surface. And then, lastly, it's
poured into the cup! It would be perfect as
it is, but you can make it even better, much
to the delight of your customers. Using your
imagination, the froth can be like a white
canvas, just waiting to be decorated. Latte
Art, which actually originated in Italy, invented
by a barista from Verona, is a technique you
can learn easily. There are plenty of courses
that teach it, meaning you can always give
your customer a pleasant surprise. But you
don’t have to be an artist to win their loyalty;
just offer a quality product, served with care
and warmth. Exactly what you do, everyday,
with Manuel Caffé products.

LA PREPARAZIONE

E SEMPLICE E VELOCE,

FUORI DAL COMUNE E DI
SICURO EFFETTO.




Come fare un
CapPUCCINO perfetto’”

CONSIGLI E INDICAZIONI DI MANUEL CAFFE.

10
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Tra i diversi tipi di latte usati in caffetteria, il piu
indicato ¢ il latte intero pastorizzato (grassi 3,3%,
proteine 3,2-3,3%). Perché le proteine consentono
alla schiuma di stabilizzarsi e i grassi conferiscono
quella morbidezza vellutata al palato tipica della crema.

I bricco.

Deve essere in acciaio (assolutamente NON in
ceramica), largo alla base e stretto alla sommita.
Questa forma aiuta a creare il vortice del latte
quando viene scaldato col vapore. E preferibile
avere almeno 3 misure di bricco, in base alla
quantita di latte da scaldare, e il bricco ideale
dovrebbe avere il beccuccio ben delineato.

Quanto latte si scalda”’

Solo la quantita necessaria. E infatti una pessima
abitudine scaldare due volte lo stesso latte:

lo si gonfia d’aria, lo si annacqua (ogni volta che

si emulsiona il latte infatti lo si diluisce con un 10%

di acqua) e si rischia di superare la temperatura limite
ideale (circa 70°) con odori e sapori di caramello
bruciato e una crema inconsistente.

La lancia del vapore.

Va pulita ogni volta che viene utilizzata,
per prevenire la formazione di batteri all’interno
con conseguente formazione di cattivi odori.

i

How to make
the perfect cappuccino?

Tips and instructions from Manuel Caffe.

THE FROTH

Of all the different kinds of milk used
in coffee bars, the most suitable is
pasteurised full fat milk (3.3% fats, 3.2-
3.3% proteins). Because the proteins
enable the foam to stabilise and the fats
give it the smooth velvety texture typical
of froth.

THE PITCHER.

[t must be in steel (absolutely NOT in
ceramic), wide at the base and narrow
at the top. This shape helps to create a
vortex in the milk when it is steamed. It is
best to have pitchers in at least 3 different
sizes, based on the quantity of milk to be
heated, and the ideal pitcher should have
a well defined spout.

HOW MUCH MILK TO HEAT?

Only as much as needed. In fact, it is a
terrible habit to heat the same milk twice:
it gets filled with air, it waters down (each
time the milk is frothed it dilutes with
10% of water) and you risk exceeding
the ideal maximum temperature (about
70°), creating odours and tastes of burnt
caramel and an inconsistent froth.

THE STEAM WAND.

[t must be cleaned after each use, to
prevent bacteria forming inside and any
resulting bad smells.



| cappuccino,

0asSs0O dopO Passo

Riempite con latte il bricco fino a meta (scegliete il bricco

in base alla quantita di cappuccini che dovete fare).
Spurgate la lancia del vapore (contiene sempre acqua).

Posizionate la lancia appena al di sotto della superficie
del latte.

Aprite il vapore e mantenete la lancia sempre appena al
di sotto della superficie del latte anche man mano che
cresce, seguendo il formarsi della schiuma.

Evitate di creare bolle troppo grandi.

Tenete la mano sopra alle pareti del bricco in modo da
verificare 'aumento di temperatura.

Quando la temperatura del bricco € uguale a quella della

vostra mano (37°C) spostate la lancia verso il fondo,
creando un movimento del latte simile a un vortice.

Chiudete il vapore quando il latte raggiunge la
temperatura corretta (65-68°C). Ve ne accorgerete
subito, le superfici del bricco cominciano ad essere
bollenti!

Pulite la lancia del vapore con un panno umido e
spurgate |'ugello.

Preparate 'espresso in una tazza da cappuccino
durante o subito dopo la crematura del latte.

Imprimete un movimento rotatorio alla crema di latte
contenuta nel bricco in modo da omogeneizzarla
finemente, sino a che la superficie non assume un
aspetto lucido/setoso.

Versate dolcemente sull’espresso, senza 'uso del
cucchiaino.

10_
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Cappuccino,
step by step.

Fill the pitcher with milk until half full (choose the pitcher
based on the quantity of cappuccinos you need to
make).

Purge the steam wand (it always contains some water).
Place the wand just under the surface of the milk.

Turn on the steam and hold the wand just under the
surface of the milk as the volume gradually increases,
following the formation of the froth.

Avoid creating bubbles that are too big.

Keep your hand on the sides of the pitcher so you can
feel the rising temperature.

When the temperature of the pitcher is the same as
your hand (87°C) move the wand towards the bottom,
creating a whirlpool-like motion in the milk.

Turn off the steam when the milk reaches the right
temperature (65-68°C). You will know when this
happens as the surface of the pitcher starts to get
boiling hot!

Clean the steam wand with a damp cloth and purge
the nozzle.

Prepare the espresso in a cappuccino cup during or
right after frothing the milk.

Swirl the frothy milk inside the pitcher to even it out, until
the surface has a shiny/silky appearance.

Pour gently onto the espresso, without using a spoon.

7 “
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| a stagione & quella giusta. Quando
comincia a far fresco, e le giornate si
ccorciano, € ancora piu bello entrare in
un bar, sedersi al tavolo e ordinare una bella
tazza di cioccolata calda. Buona, densa, un
vero vortice di piacere in cui immergersi. Un
piacere che Manuel ha reso ancor piul delizioso,
alla vista e al gusto. Alla vista, con la nuova
grafica che “veste” sia le bustine sia i barattoli,
un vortice di cioccolata che invita al consumo.
Al gusto, con 'attenta selezione che Manuel
ha operato per offrire solo il meglio del cacao.
Con il concentrato di cremosa golosita e
puro benessere del Fondente, la tradizionale
delicatezza del Latte, il piacere delicatamente
vellutato della Bianca, la prelibatezza
della Nocciola, l'irresistibilita del Cocco e
I'inconfondibile gusto Arancia Cannella. Sei
squisiti gusti, morbidi e avvolgenti, che puoi
presentare ai tuoi clienti con un menu elegante
e completo, un prezioso strumento di vendita
che attira I'attenzione e descrive, con parole e
immagini, la superiore qualita delle cioccolate
Manuel. Preparati per il prossimo inverno, con
una bella scorta di cioccolata Manuel. Metti
bene in vista il menu, e quando i tuoi clienti ti
sorrideranno con il labbro superiore “sporco” di
cioccolata, proponiloro le confezioni in bustine
per un consumo casalingo. Ti ringrazieranno,
davvero, e torneranno piu volentieri da te.

ManuEl

HOT CHOCOLATE, FOR ALL. New
packaging, new sales tools. The season is
just right. When it starts to get chilly and the
days get shorter, it's even nicer to go to a
coffee bar, sit at a table and order a lovely
cup of hot chocolate. Tasty and rich, a real
vortex of pleasure that pulls you in, which
Manuel has made even more delicious, to
the eye and to the taste buds. With its new
graphics on the sachets and tins, it looks
like a whirl of chocolate just begging to
be enjoyed. As for taste, Manuel’s careful

I nuovi barattoli.
The new tins.

selection of only the very best cocoa offers
the intense creamy temptation and pure
wellbeing of Dark Chocolate, the traditional
finesse of Milk Chocolate, the fine velvety
pleasure of White Chocolate, the delightful
Hazelnut, the irresistible Coconut and the
unmistakable taste of Cinnamon Orange.
Six exquisite, soft and enveloping flavours
which you can offer your customers from
an elegant and complete menu, a valuable
sales tool that will attract their attention and
describe the superior quality of Manuel hot
chocolates through words and pictures. Get
ready for next winter with a generous stock
of Manuel hot chocolate. Put the menu on
display, and when your customers smile at
you with a chocolate moustache, offer then
some sachets to take home. They will thank
you... and be back again soon.




NOVITA NEWS

i pud migliorare il gusto delizioso
Sdella cioccolata calda? Certo che

si pud, se si utlizzano le nuove
essenze aromatizzate NaturUP. Nascono
dalle stesse ricette utilizzate per la crema
gelato, con una componente di frutta che
va dal 50% al 70%, come le marmellate
di alta qualita. E sono semplicissime da
usare. Bastano due cucchiaini di media
grandezza colmi di NaturUP da mescolare
alla cioccolata direttamente in tazza per
aprire nuovi orizzonti di gusto ai tuoi clienti.
Mirtillo, amarena, lampone, e cioccolato
per aromatizzare la cioccolata bianca,
sono i gusti a tua disposizione, raccolti in
una speciale scheda che va a corredare |l
menu cioccolata. Un’importante attenzione

PI1U RICCA LA CIOCCOLATA,

NATURUR

dedicata aituoi clienti, una dimostrazione del
tuo impegno nel soddisfare i loro desideri.
Ti diamo anche un piccolo consiglio in
piu: puoi servire NaturUP anche in un
bicchierino di vetro, con la cioccolata calda
a fianco. Cosl i tuoi clienti ne apprezzeranno
ancora di piu la consistenza e la qualita,
e tu offrirai un servizio ancora migliore!

ESSENCES OF FLAVOUR. Richer hot
chocolate with the new NaturUP high
quality essences. Can the delicious flavour
of hot chocolate be improved on? Of
course it can, if you use the new aromatised
NaturUP essences. Made according to the
same recipe used for our ice cream, with
a fruit component ranging from 50% to

NATURUP

FuT & A LL R A

ManuEL

NATURUP INATURUP

—SSenZe e
JuUSIO.

CON LE NUOVE ESSENZE DI ALTA QUALITA

70%, like high quality jams. And they are so
simple to use. Just two teaspoons loaded
with NaturUP to mix in with the chocolate in
the cup will open up new taste horizons for
your customers. You can offer blueberry,
black cherry, raspberry and chocolate to
aromatise white hot chocolate, all featured
on a special card to go with the hot
chocolate menu. It's an extra special treat
you can give your customers, proof of your
commitment to satisfying their desires.
And here’s another little hint: you can serve
NaturUP also in a glass cup, next to the
hot chocolate, so your customers can
appreciate its consistency and quality even
more, and you can offer an even better
servicel!

TEI N B R

MaMUuEL




caffe, In una
NUova forma.

NASCE SAMTIME, LA NUOVA SAMBUCA
AL CAFFE MANUEL. UNA TRADIZIONE TUTTA ITALIANA,
IN UNA VESTE CONTEMPORANEA.

all’antica ricetta dei monaci certosini
Dad 0ggi, la sambuca e cambiata. Si

€ evoluta, per incontrare e affascinare
nuovi consumatori. E cambiato anche il nome,
che in origine pare si riferisse ai “sambuchelli”,
giovani che portavano ai contadini al lavoro
nei campi una bevanda dissetante a base di
acqua e anice. Oggi, con Manuel, il nome ha
assunto connotati piu cool, e il packaging e
diventato piu elegante e pit contemporaneo,
per portare la tradizione italiana della sambuca
in una nuova dimensione. Ecco SAMtime, la
nuova sambuca al caffe Manuel. Nasce dalla
migliore arabica e da aromi selezionati, per
trasformarsi in una bevanda perfetta in ogni
occasione. Perché la sambuca si pud gustare
in mille modi, al termine di una buona cena o
come correzione del caffé, ma anche flambé,
cioé incendiata, travasata da un bicchiere
all’altro e bevuta tutta in un sorso, o come
“shot”, versata in un bicchiere molto piccolo.
O ancora, fredda ghiacciata, o semplicemente
cosl, naturale. In ogni modo, un sorso di
sambuca al caffe SAMtime regala al palato
sensazioni dolci, dove al gusto importante del
caffe si uniscono lievi sentori di anice stellato
ed estratto di fiori di sambuco. Un liquore che,
vedrai, ti verra richiesto non solo “sometime”,
ma molto spesso!

.‘

COFFEE, IN A NEW FORM. Introducing
SAMtime, the new coffee Sambuca from
Manuel. A wholly ltalian tradition, with a
contemporary look. Sambuca has changed a
lot since the ancient recipe of the Carthusian
monks. It has evolved to satisfy and attract
new consumers. Even its name, which
originally referred to “sambuchelli”, the youths
who used to take a thirst-quenching drink
made from water and anise to the farmers
working in the fields, has since changed.
Today, with Manuel, it has taken on much
cooler connotations, with more elegant and
up-to-date packaging, bringing the ltalian
tradition of Sambuca into a new dimension.
Here is SAMtime, the new Manuel coffee
Sambuca. It is made from the finest Arabica
and select herbs, to become the perfect
drink for all occasions. Because sambuca
can be enjoyed in so many ways: to round
off a good dinner, or to correct an espresso
coffee, not to mention also flambe, that is, set
alight, transferred from one glass to another
and drunk in one go. It can be served in a
very small glass as a shot, ice cold, or simply
natural, as it is. However you drink it, a sip of
SAMtime coffee Sambuca treats your palate
to sweet sensations, where the rich flavour
of coffee is combined with subtle hints of
star anise and elderflower extract. A liqueur
which, you will see, will be requested not just

\_\._& ,./ “sometimes”, but very often!
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e e-natura,

T \lbﬂs il

a tendenza, oggi, € prendersi cura
I_del proprio corpo, scegliendo alimenti

naturali e ricchi di proprieta salutari.
Comel'orzo, una bevanda naturale, nutriente
e tonica, rinfrescante e stimolante. Ecco
perché quello che un tempo per Manuel era
“il Caffe delle bisnonna” oggi si € attualizzato,
per raggiungere proprio quel target, sempre
pit numeroso, che fa del benessere e della
naturalita la sua stella polare. Il nuovo nome,
Equilibris, e la nuova grafica si rivolgono
quindi a consumatori attenti, responsabil,
giovani e dinamici. Ma le novita, per il nostro
orzo, non finiscono qui. C’€ anche un nuovo
gusto, composto da una miscela 50%
orzo e 50% caffe, per avvicinare ancora
pit consumatori, tutti coloro che vogliono
sperimentare nuovi gusti.  Consiglia ai
tuoi clienti il nuovo Equilibris, per offrire
loro una pausa veramente... equilibrata.

HEALTH AND NATURE, IN EQUILIBRIS.
New name and new positioning for the
barley blends. And a new flavour, for twice
the goodness. Nowadays, people are careful
to look after their body, choosing natural
foods rich in healthy properties. Like barley,
a natural, nutritious tonic, refreshing and
stimulating. That’s why what used to be called
“Great Grandma'’s Coffee” has been updated,
to keep in step with its ever-growing target
consumers, who prioritise wellbeing and
wholesomeness. The new name, Equilibris,
and the new graphic design thus cater for
discerning consumers, responsible, young
and dynamic. But the novelty doesn’'t end
here. There’s even a new flavour, with a blend
of 50% barley and 50% coffee, to attract
even more consumers — all those who want
to try out new flavours. Recommend the new
Equilibris to your customers, for a break that
is truly in... equilibrium.
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NUOVO GUSTO,
50% CAFFE, 50% ORZO.
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Jet Set

New 100K

UN COMPLETO RESTYLING PER LE MISCELE JET SET,
CHE DIVENTANO ANCORA PIU “APPETITOSE” PER | VOSTRI CLIENTI. Q

resentarsi bene & un elemento
determinante  per il successo.
Certo non [I'unico, perché oltre
allapparenza deve esserci la sostanza. E
la sostanza, nella linea di miscele Jet Set,
c’é. Per questo abbiamo semplicemente
voluto cambiare il packaging, e non solo
da un punto di vista grafico. | nuovi barattoli
Jet Set vengono infatti confezionati in
atmosfera protettiva, per conservare ed
esaltare I'aroma del caffe. Sulle etichette
abbiamo anche aggiunto una piccola tabella
che indica, attraverso il numero di chicchi
di caffe, il profilo aromatico di ogni miscela.
Cosl il sapore rotondo di Capriccio, il
decaffeinato corposo di Decaroma, il
gusto aromatico di Sorriso e il piacere
intenso di Dolcevita sono oggi pronti a
conquistare nuovo pubblico per il tuo
locale, con la loro nuova veste grafica. E
sono talmente belli da vedere, e buoni da
gustare, che i tuoi clienti li sceglieranno
anche per portarseli a casa o per regalarli.

Restyling delle quattro etichette
delle miscele Jet Set.
Restyling of the four Jet Set blend labels.

NEW LOOK FOR JET SET. Complete
restyling for the Jet Set blends, to become
even more “appetising” for your customers.
Looking good is essential for success. It's
not the only thing, of course, as there also
has to be substance. And the range of Jet
Set blends has that substance. That's why
we simply wanted to change the packaging,
and not just from a graphics viewpoint. The
new Jet Set tins will in fact be packaged in
a protected atmosphere to preserve and
heighten the aroma of the coffee. We have
also added a small table to the label indicating
the aromatic profile of each blend, through
the number of coffee beans. So the rounded
flavour of Capriccio, the full-bodied decaf
Decaroma, the aromatic flavour of Sorriso
and the intense pleasure of Dolcevita are now
ready to win some new consumers for your
business with their new graphic design. And
they are so fine to look at and good to taste
that your customers will choose them as gifts
or even to take home themselves.

Su ogni etichetta del packaging Jet Set c’é una speciale

tabella ar

11,

tica. In foto q per la miscela Capriccio.
Each label on the Jet Set packaging has a special
aromatic table. Photo: the Capriccio blend table.

PROFILO AROMATICO / AROMATIC PROFILE /
AROMA PROFILE / PERFIL AROMATICO

INTENSITA OLFATTIVA / OLFACTORY
INTENSITY / GERUCHSINTENSITAT /
INTENSIDAD OLFATIVA

CORPO / BODY / KORPER /

CUERPO

DOLCEZZA / SWEETNESS /
SUSSE / DULZURA

ACIDITA / ACIDITY /
SAUREGEHALT / ACIDEZ

AMAREZZA / BITTERNESS /
BITTERKEIT / AMARGOR

ASTRINGENZA / ASTRINGENCY /
HERBHEIT/ ASTRINGENCIA

EQUILIBRIO GUSTATIVO / BALANCED
TASTE / GESCHMACKLICHES
GLEICHGEWICHT / SABOR EQUILIBRADO

ManuEeL
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ono sempre pronti, i regali, con
SManuel Caffe. E sono anche sempre

ricercati, perché sanno come
rendere piu buono il Natale. Numerose
sono le idee regalo che puoi proporre con
Manuel, sia in speciali confezioni regalo
sia singolarmente, magari “vestite” con un
semplice ed elegantissimo nastro rosso.
Come il prosecco Orgoglio De Giusti, Dry
o Extra Dry. O i Caffettuosi, biscotti cotti in
forno a legna dal profumatissimo cuore di
caffe. O ancora Ghiottolo, il delizioso dolce
al caffe e cioccolato. Non hai pit nastro
rosso, o0 non sei molto bravo a fare i fiocchi?
Nessun problema, ci sono le scatole regalo
gia pronte e confezionate, con una selezione
delle novita e dei grandi classici Manuel,
dai diversi tipi di miscele alla nuovissima
sambuca SAMtime, all’elegante servizio
da te con tanto di libretto illustrato, per la
gioia di grandi e piccini, alle nuove proposte
Equilibris per chi predilige un approccio
salutistico e naturale alle Feste. Perché
con Manuel le feste sono davvero buone.

rr'va Natale, " §

SONO prontl

LE IDEE REGALO DI MANUEL

RENDONO PIU BUONO IL NATALE.

CHRISTMAS IS COMING, AND THE GIFTS
ARE READY. Manuel’s gift ideas make for
a tastier Christmas. Gifts are always ready
with Manuel Caffe. And since they make for
a much tastier Christmas, they are more and
more in demand. There are lots of gift ideas
to choose from with Manuel, either in special
gift boxes or on their own, maybe “dressed
up” with a simple, elegant red ribbon. Like
Orgoglio De Giusti prosecco, Dry or Extra
Dry, or Caffettuosi biscuits, wood-fire oven
baked with a highly fragrant coffee centre.
There’s even Ghiottolo, the delicious coffee
and chocolate cake. Run out of red ribbon
or not so good at tying bows? No problem,
there are our readymade gift boxes, with
a selection of Manuel novelties and great
classics, from all the different kinds of blends
to the brand new SAMtime Sambuca, the
elegant tea service complete with illustrated
booklet — a delight for adults and children -
and the new Equilibris range for those who
prefer a healthy, natural approach to the
holidays. Because, with Manuel, Christmas is
S0 much better.
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DA SEMPRE IL CAFFE E IL MOMENTO SOCIAL PER DEFINIZIONE.
OGGI, CON MANUEL, IL CAFFE S| MUOVE ANCHE ONLINE.

ove ci si incontra per rivedere
gli amici, chiacchierare con loro,

informarsi  delle  ultime  novita?
Intorno a una tazzina di caffe, in un bel bar.
Dal ‘700l Caffe e infattiilluogo per eccellenza
della voglia di aggregazione e del bisogno di
condivisione. Oggi ¢’&é un nuovo canale per
ampliare ancora di piu il raggio d’azione del
tuo bar, fidelizzare maggiormente i tuoi clienti
€ magari organizzare con loro piccoli eventi
da svolgersi nel tuo locale. Sono moltissimi
i contenuti a tema “caffe” che animano le
bacheche di Facebook, con gruppi di amanti
del caffe che discutono sulle qualita della
loro bevanda preferita e a cui ti puoi unire
per pubblicizzare il tuo locale. La sola pagina
Facebook di Manuel Caffe ltalia conta ben
40.000 fan! E poi c’é Twitter, dove gli hashtag
#caffe, #cappuccino, #caffelatte sono
parole chiave usatissime, e Pinterest, piena
di immagini curiose e accattivanti dedicate
al caffe. Insomma, hai a disposizione un
mondo che puoi sfruttare a tuo piacimento
per aggregare nuovi clienti, e Manuel ti pud
aiutare in questo. Con la pagina Facebook
e con le nuove iniziative web che stiamo
mettendo in cantiere. Per rendere sempre
piu attuale e contemporaneo il classico
“Ci vediamo al Caffe?”.

SOCIAL, JUST LIKE COFFEE. Coffee has
always been the ultimate social occasion.
Today, with Manuel, coffee is even active
online. Where can you meet up with friends,
have a chat and hear all the latest news?
Around a cup of coffee, in a nice café.

In fact, since 1700, the café has been the
ultimate place for getting together, sharing
and socialising. Today, there is a new channel
where you can broaden your café’s range
of action, increase loyalty among your
customers and even involve them in small
events at your premises. The pages of

Facebook are packed with “coffee” themed
contents, with groups of coffee lovers talking
about the quality of their favourite drink,
which you can join to promote your coffee
bar. The Manuel Caffeé Italia Facebook page
alone boasts no fewer than 40,000 fans!
And then there’s Twitter, where the #caffe,
#cappuccino and #caffelatte hashtags are
highly popular watchwords, and Pinterest, full
of interesting and attractive images devoted
to coffee. In short, a whole world at your
disposal that you can exploit as you wish
to attract new customers, which is where
Manuel comes in, with the Facebook page
and new web initiatives we are developing.
Making the classic “Shall we meet at the
café?” more up-to-date and contemporary.

facebook. ,

twitter

La pagina Facebook
di Manuel Caffé.
Manuel Caffé Italia
Facebook page.
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In questo locale si respira un’energia positiva che invita alla sosta, all’incontro
e alla degustazione dell’ottimo caffé e degli eccellenti prodotti di caffetteria
Manuel Caffé. Qualita, professionalita, passione per il proprio lavoro: certe
cose si respirano nell’aria e fanno la differenza e il successo di un locale.

www.manuelcaffe.it




