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EDITORIALE EDITORIAL

Appassionanti novità, 
gustose conferme.

Le lunghe giornate assolate sono ormai solo un ricordo, così come 
le vacanze al mare. L’autunno porta sempre con sé un sottofondo 
di tristezza: per affrontare l’inverno servono molte energie e progetti 
entusiasmanti, ed emerge la voglia di ritagliarsi momenti di intimità in 
famiglia o con gli amici. Magari coccolandosi con le nostre delizie al 
cioccolato o con SAMtime, la sambuca al caffè che sta per riservarti 
una sorpresa: scoprirai in questo numero di Pausa quanto può essere 
invitante anche in una veste diversa da quella tradizionale. Ti parleremo 
anche della monorigine Sidamo e dei metodi di estrazione ideali per 
apprezzarla presentati anche all’Host, la fi era della ristorazione nonché 
punto di incontro dei trend del settore alberghiero e gastronomico. 
La nostra partecipazione alle fi ere, del resto, per noi è sempre stato un 
must: confrontarci con realtà anche internazionali è uno dei principali 
stimoli per crescere e proporti novità, naturalmente all’insegna della 
qualità. Di crescita, del resto, ne sappiamo qualcosa: questo è stato 
l’anno del nostro quarantesimo compleanno, e siamo orgogliosi di 
un traguardo che è in realtà uno start per affrontare le sfi de del futuro, 
speriamo in tua compagnia.E dunque sei pronto ad assaporare un 
nuovo numero di Pausa? Troverai anche la nuova collaborazione 
con talentuose foodblogger che hanno scelto i prodotti Manuel per 
le loro ricette, la nuova sponsorizzazione al prestigioso Festival del 
Cinema di Sarajevo, ghiotti consigli per i regali di Natale. In altre 
parole, ti farai un’idea di come viviamo noi l’inverno: con gusto, 
passione e dinamismo.

EXCITING NEW PRODUCTS, TASTY FAVOURITES. Long sunny days 
and seaside holidays are nothing but a memory now. The autumn 
always brings with it a hint of melancholy and the thought of winter 
calls for plenty of energy and exciting projects, leading to a desire 
to fi nd time for cosy moments with family or friends. Perhaps a 
chance for a treat with our chocolate delights or SAMtime, the coffee 
Sambuca that is about to bring you a surprise. Check out this issue 
of Pausa to see just how inviting it can be in a different guise from its 
usual one. We will also be talking about the Sidamo single-origin and 
the extraction methods that bring out its very best, also presented at 
Host, the professional hospitality fair and point of encounter for trends 
in the hotel and gastronomy sector. Taking part in fairs has always 
been a must for us, as dialogue with businesses, even international 
ones, is a main driver for our growth and helps us to bring you new 
ideas, naturally based on quality. We are, it must be said, pretty clued 
up on growth: this has been the year of our fortieth anniversary and 
we are proud to have reached a milestone that in reality is departure 
point for tackling future challenges, in your company we hope. 
So are you ready to savour a new issue of Pausa? You will also fi nd our 
new collaborators, talented foodbloggers who have chosen Manuel 
products for their recipes, our new sponsorship at the prestigious 
Sarajevo Film Festival and delicious advice for Christmas gifts. 
In other words, it will give you some idea of how we enjoy the winter: 
with taste, passion and energy.



Coccole 
di cioccolata.

NOVItà  NEWS

Un’esperienza golosa 
per conquistare i tuoi clienti.

Dolce compagna di momenti appetitosi, 
la cioccolata Manuel si assapora con 
tutti i sensi, e li avvolge in un’esperienza 

indimenticabile. Solo da cacao selezionati, 
conquista i tuoi clienti con la sua immancabile 
cremosità e una stuzzicante varietà di gusti, 
per una soddisfazione ancora più globale. 
Potranno infatti scegliere tra il benessere 
tradizionale del Fondente e la delicatezza 
del Latte, tra il gusto vellutato della Bianca 
e il piacere della Nocciola, tra la prelibatezza 
esotica del Cocco e l’inconfondibile bontà 
dell’Arancia e Cannella. Già la grafi ca delle 
confezioni e i materiali coordinati, in primis 
il menù, sono una delizia anche per gli 
occhi, una vera attrattiva per chi desidera 
una pausa a tutta dolcezza. E per chi non si 
accontenta, ecco le essenze aromatizzate 
NaturUP, per godersi in modo ancora più 
sfi zioso la cioccolata. Potrai proporle nei gusti 
Mirtillo, Amarena, Lampone - create con una 
componente di frutta che va dal 50% al 70% 
- o nel più classico Cioccolato: ne basteranno 
2 cucchiaini per farli tornare al più presto a 
ripetere l’esperienza.

la CIOCCOlata MaNuel 
sI assapOra CON tuttI I seNsI, 

E LI AVVOLGE IN UN’ESPERIENzA 
INDIMENTICABILE.



CHOCOLATE TREATS.  A tasty experience 
to win over your customers. A sweet 
accompaniment for moments of pleasure, 
Manuel hot chocolate engages all of your 
senses, enveloping them in an unforgettable 
experience. A careful selection of the best 
cocoa will capture your customers with its 
incredible creaminess and tasty variety of 
flavours, for even more global satisfaction. In 
fact, they can choose between the traditional 
wellbeing of Dark Chocolate and the finesse 
of Milk Chocolate, the velvety flavour of 
White Chocolate and the pure pleasure of 
Hazelnut, the exotic delight of Coconut and 
the unmistakable goodness of Cinnamon and 
Orange. The graphics on the packaging and 
coordinated materials, particularly the menu, 
are in themselves a feast for the eyes, a real 
treat for customers who long for a sweet 
break. And for those who want more, here 

are the aromatised NaturUP essences, a way 
to further enhance the delicious flavour of hot 
chocolate. You can offer them in Blueberry, 
Black Cherry and Raspberry - created with 
a fruit content that ranges from 50% to 70% 
- or in the more classic chocolate flavour: 
just 2 teaspoons are enough to have your 
customers back for more.

Linee moderne incontrano una grafi ca 
avvolgente e accattivante: per gustare 
al meglio la bontà della cioccolata 

Manuel abbiamo studiato una forma bella 
da vedere e comoda da usare. Il piattino, 
marrone e dalla fi nitura opaca, sostiene una 
tazza bianca e capiente, su cui spicca una 
“C” stilizzata; qua e là, piccoli segni a evocare 
golosi spruzzi della calda bevanda. Ammirala, 
ordinala sul nostro sito e offrila ai tuoi clienti 
per dare ancora più personalità al tuo locale!

NEW CUP, NEW DESIGN. Modern lines meet 
attractive, engaging graphics: for an even 
better experience of the goodness of Manuel 
hot chocolate, we have designed a shape that 
is a pleasure to behold and easy to use. The 
saucer, brown with a matt fi nish, holds a large 
white cup featuring a stylised “C”; here and 
there are little details evoking tasty splashes of 
the hot drink. Admire it, order it on our website 
and offer it to your customers to give even 
more character to your business!

nuova tazza, 
nuovo design.

“

”
5





Lo sapevi?
Le curiosità che rendono la cioccolata  
ancora più buona.

Did you know?
Facts that make hot 
chocolate even tastier.

Il cacao e la cioccolata sono fonte  
di energia, grazie alla presenza di zuccheri 
e grassi, ma contengono anche minerali 
quali il rame, il ferro, il magnesio, il fosforo  
e il calcio. Insomma, che cosa c’è di meglio 
per affrontare l’inverno?

Anche Manzoni la nomina nella sua 
opera più famosa: è la Madre Superiora 
a offrire alla Monaca di Monza una tazza 
di cioccolata calda, per addolcirle l’inizio 
dell’esperienza in convento.

Il cacao è un alleato della salute 
cardiovascolare: merito dei flavonoidi 
antiossidanti, che proteggono  
sia il cuore che le arterie. 

La bevanda più dolce e cremosa che  
ci sia è anche un potente antidepressivo:  
in parte per l’appagamento che dà,  
e in parte perché contiene sostanze  
come l’anandamide o ne sviluppa altre, 
come la serotonina, che danno felicità. 

Per i Maya, che coltivavano il cacao  
già nel 400 a.C., il dio del cioccolato  
era El Chuah; gli Aztechi invece usavano  
i semi del cacao come moneta di scambio.

Quanta energia!

Promessi Golosi

Il cuore ringrazia

Amica del buonumore

Protetta dagli dei

Il cacao contiene caffeina e teobromina,  
un altro eccitante: entrambe stimolano  
la concentrazione e il livello di attenzione.

È una leggenda metropolitana quella  
che vuole siano collegati il consumo  
di cioccolata e l’acne: in realtà  
non c’è alcuna correlazione.

Sveglia!

Acne? Non è colpa sua

WHAT ENERGY!  
Cocoa and chocolate are sources 
of energy, thanks to the presence 
of sugars and fats, and they also 
contain minerals such as copper, 
iron, magnesium, phosphorus  
and calcium. Surely there is no  
better way to brave the winter?

SWEET BETROTHED   
Even the writer Manzoni mentions  
it in his most famous novel  
The Betrothed. In fact, the Mother 
Superior offers the Nun of Monza  
a cup of hot chocolate to sweeten 
her first experience at the convent.

A HEARTY THANKS  
Cocoa is good for your 
cardiovascular health: all thanks  
to the antioxidant flavonoids which 
protect the heart and arteries.

A GOOD-HUMOURED FRIEND 
The world’s sweetest and 
creamiest drink is also a powerful 
antidepressant, partly because  
of the satisfaction it gives,  
and partly because it contains 
substances like anandamide  
or develops others, like serotonin, 
which make us feel happy.

PROTECTED BY THE GODS 
For the Maya, who cultivated cocoa 
way back in 400 B.C., the god  
of chocolate was El Chuah;  
the Aztecs instead used cocoa  
beans as currency.

WAKE UP! 
Cocoa contains caffeine and 
theobromine, another stimulant:  
both enhance concentration  
and attention levels.

ACNE? NOT TO BLAME

That consumption of chocolate  
and acne are connected is an urban 
myth: there is in fact no correlation 
between the two.
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Nel mondo del caffè, un caffè che ha fatto il giro del mondo:  
la preparazione alla turca.

Notizie
in chicco.

Diffuso nei paesi arabi, sempre più 
apprezzato in Europa: è il caffè 
turco (altrimenti detto “alla turca”), 

che si distingue per la consistenza corposa 
e per un’aura di magia che avvolge la sua 
preparazione e la sua storia. La leggenda 
vuole infatti che nasca nel ‘500 direttamente 
dalle mani di Allah, che ordinò all’arcangelo 
Gabriele di offrire questo speciale caffè a 
Maometto per evitare che si assopisse. Il 
processo meticoloso di preparazione, che 
ricorda un po’ le pozioni fiabesche, e la 
tradizione di leggere i residui che rimangono 
sul fondo della tazzina fanno il resto: così 
questa bevanda speciale è entrata a far parte 
a tutti gli effetti della cultura turca, tanto da 
essere stata iscritta dall’Unesco nella lista dei 
beni immateriali Patrimonio dell’Umanità. La 
sua preparazione secondo tradizione prevede 
l’utilizzo di una particolare attrezzatura: il 
cosiddetto “cezve”, tipico bricco di rame 
e ottone con un lungo manico, ma si può 
usare anche un pentolino lungo e stretto. 
Ingrediente essenziale? Il caffè, naturalmente, 
che deve però essere macinato finissimo, 
fino a divenire impalpabile come la polvere 
a velo. Manuel per il caffè alla turca dà il 
meglio di sé con Dolcevita, dal gusto forte 
e aromatico che bene si adegua a questo 
tipo di preparazione, ma anche con il sapore 
rotondo di Capriccio. Bastano due cucchiaini 
di caffè, uno di zucchero… e un po’ di 
pazienza, visto che la bollitura deve essere 
doppia e alla fine bisogna attendere che la 
polvere si depositi sul fondo. Viene servito in 
tazze piccole e basse, in molti Paesi anche 
con le spezie, tipo il cardamomo e la cannella, 
che ne intensificano il sapore; vista la densità, 
è consuetudine berne solo un tazza. Che 
cosa aspetti a proporlo ai tuoi clienti? Con 
Manuel scoprirai tutti i segreti per conquistarli!

Cultura Caffè  Coffee Culture
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NEWS IN BEANS. In the world of coffee, a 
coffee that has been right around the world: 
Turkish-style coffee making. Widespread in 
Arab countries and increasingly more popular 
in Europe: Turkish coffee, which stands out 
for its full-bodied consistency and the aura 
of magic that surrounds its preparation and 
history.  Legend has it that it was created 
in the 1500s directly by the hands of Allah, 
who ordered the Archangel Gabriel to give 
Muhammad this special coffee to stop him 
from falling asleep. Its painstaking preparation 
process, vaguely reminiscent of potions in 
fairy tales and the tradition of reading the 
coffee grounds in the bottom of the cup 
do the rest. This special drink thus became 

a fully paid-up item of Turkish culture, so 
much so that it is included on the UNESCO 
intangible Cultural Heritage list. Preparation 
according to tradition calls for a special piece 
of equipment: the so-called “cezve”, the 
typical long-handled jug in copper or brass, 
but you can also use a small, high-sided, 
narrow pan. Essential ingredient? Coffee, 
of course, which must however be ground 
really fi nely, until it is as light as icing sugar. 
For Turkish coffee, Manuel does its best with 
Dolcevita, a strong aromatic coffee that is 
perfect for this kind of preparation or even 
with the rounded fl avour of Capriccio. All 
you need are just two teaspoons of coffee, 
one of sugar… and a little patience, given 

that it must boil twice and then you have 
to wait until the grounds have sunk to the 
bottom. It is served in small, low cups, in 
many countries together with spices, such as 
cardamom and cinnamon, which intensify its 
fl avour. Given its thick consistency, just one 
cup is usually drunk. What are you waiting 
for? Serve it to your clients! Manuel reveals 
all the secrets you need to win them over!

CONsIsteNza COrpOsa 
e uN’aura dI MagIa 
CHE AVVOLGE LA SUA 

PREPARAzIONE.
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1 Utilizzare caffè in polvere o, in alternativa, munirsi  
di macinino per renderlo quasi impalpabile.

2 In mancanza del cezve, il tipico bricco, servirsi di un pentolino 
dalla forma allungata.

3 Far bollire circa 50 ml d’acqua con un cucchiaino di zucchero  
(dosi per una persona), lasciandolo sciogliere.

4 Togliere il pentolino dal fuoco e aggiungere un cucchiaino  
di caffè a persona.

5 Rimettere a bollire sul fuoco, mescolando bene.

6 Non appena compare la schiuma in superficie, togliere ancora 
una volta il pentolino dal fuoco e riporla nella tazzina. 

7 Mettere nuovamente il pentolino sul fuoco; non appena torna  
a bollire, versare il caffè nella tazzina.

8 Aspettare che la polvere si depositi sul fondo: il procedimento 
dura qualche minuto, dopo il quale è possibile berlo.

9 L’ideale è gustarlo in piccole tazze, o bicchierini di vetro colorato.

10
Va servito con un bicchiere d’acqua, che rinfresca la bocca  
e prepara all’aroma del caffè, e magari i caratteristici lokum,  
tipici dolcetti di origine turca.

Follow the steps below 
for the perfect Turkish 
coffee. 

Use powdered coffee or, as an 
alternative, use a coffee grinder  
to give it the consistency of icing sugar.

If you do not have a cezve, the typical 
jug, make it in a small, high-sided pan.

Boil about 50 ml of water with  
a teaspoon of sugar (dose for  
one person), dissolving the sugar.

Take the pan off the heat and add  
one teaspoon of coffee per person.

Bring it back up to the boil, stirring well.

As soon as foam appears on the top, 
take it off the heat again and pour  
the foam into the cup.
 
Put the pan back on the heat and  
as soon as it boils again, pour all  
the coffee into the cup.

Wait for the coffee grounds to sink  
to the bottom. This takes a few minutes, 
then the coffee can be drunk.

Ideally, it should be savoured in small 
cups or small coloured glasses.

It should be served together with  
a glass of water to refresh the mouth 
and prepare it for the aroma  
of the coffee and, even better,  
with the typical Turkish delight  
or Lokum.

1 >

2 >

3 >

4 >

5 >

6 >

7 >

8 >

9 >

10 >

Per un perfetto  
caffè alla turca, fai così.
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Una curiosità dopo l’altra: 
sorprendi i tuoi clienti.

Il caffè turco porta con sé un mondo di leggende  
e tradizioni davvero affascinanti. Scoprile con Manuel!

La caffeomanzia: in fondo c’è il futuro.

La lettura dei fondi di caffè è una pratica che pare risalire alla fine del XVII 
secolo, ai tempi dell’Impero Ottomano. Basta coprire la tazza con un 
piattino, compiere alcune rotazioni, poi capovolgerla, sempre coperta dal 
piattino, e attendere che questo si raffreddi, dopodiché si ribalta la tazzina 
e si dà il via alla lettura. Per questa arte divinatoria, la lettura prevede di 
leggere solo le figure rimaste all’interno, che rappresentano il futuro, in 
base alla creatività e alla sensibilità di chi interpreta.

La suocera approva?

Secondo la tradizione turca, quando il futuro sposo va con la famiglia 
a chiedere la mano alla fidanzata, la sposa promessa prepara il caffè 
migliore che abbia mai fatto, per conquistare quella che diventerà sua 
suocera. Inoltre può decidere di servire al fidanzato una tazza di caffè 
con il sale al posto dello zucchero, che lui deve bere senza battere ciglio: 
sarebbe un segnale di grande pazienza. 

Una vera e propria arte.

Nel 2012, all’interno del Museo delle arti turche e islamiche di Istanbul, è 
stata creata una sezione dedicata specificamente al caffè turco, definita 
“il primo posto in cui il caffè turco è cucinato e servito nella maniera 
più distinta”. Al suo interno si può conoscere la storia della bevanda 
nell’Impero Ottomano e in Europa, imparare a farla apprendendone tutti 
i segreti nonché esercitarsi nella sua preparazione. È previsto addirittura 
un certificato finale.

Coffeemancy:  
the future lies in the bottom.

Reading coffee grounds is a practice that 
seems to date back to the end of the 
seventeenth century, to the time of the 
Ottoman Empire. Just cover the cup with 
a saucer, move the cup around a few 
times, turn it over onto the saucer and 
wait for it to cool. The cup can then be 
turned the right way up and the grounds 
can be read. In order to predict the 
future, only the shapes left inside the cup 
must be considered, as these represent 
the future, which will then depend on the 
creativity and sensibility of the reader.

Does the mother-in-law 
approve?

According to Turkish tradition, when the 
hopeful groom goes with his family to 
ask for his beloved’s hand in marriage, 
the bride-to-be prepares the best coffee 
she has ever made in her whole life, to 
win over her future mother-in-law. She 
may also decide to serve her fiancé a 
cup of coffee with salt instead of sugar, 
which he must drink without batting an 
eyelid. This is supposed to be a sign of 
great patience.

A real art.

In 2012, in the Museum of Turkish and 
Islamic Arts in Istanbul, a special section 
was set up for Turkish coffee, called “the 
first place where Turkish coffee is made 
and served in the most distinguished 
way”. Here you can find out all about the 
history of this drink in the Ottoman Empire 
and in Europe, learn how to make it, with 
all its secrets and also practise making 
it. They even give out a final certificate.

One interesting fact after 
another: surprise your clients.

Turkish coffee brings with it a world  
of truly amazing legends and traditions. 
Discover them all with Manuel!



speCIale  SPECIAL

Dedicato a chi 
ama il monorigine.

Etiopia Sidamo. 
Tutto il gusto di una selezione esclusiva.

Origine / Origin: Etiopia / Ethiopia
regione / Region: Sidamo 
altitudine / Altitude: fra 1500 e 1800 m / between 1500 and 1800 m
specie / Species: Arabica 
Varietà / Variety: Typica
lavorazione / Processing: lavato / washed
Metodo di raccolta / Harvesting method: hand-picked
raccolto / Harvested: fi ne luglio / late July
profi lo tostatura / Roasting profi le: chiaro / light brown
Consigliato per espresso e fi ltro / Recommended for espresso and fi lter

Una monorigine di alto livello, dal 
profilo di tostatura chiaro - che ne 
esalta l’aromaticità e la dolcezza - 

e dalle note di jasmine tea, agrumi e lime, 
con un retrogusto speziato e sfumature che 
ricordano la cannella e i chiodi di garofano. 
L’Etiopia Sidamo è la novità Manuel 
dedicata agli amanti del monorigine che 
cercano sensazioni aromatiche intense. 
Si presenta con una crema sottile e 

strutturata, si distingue per l’alta elasticità 
e la lucentezza. Scopri come ottenerla 
con le due formule che ti proponiamo: i 
tuoi clienti sceglieranno come apprezzarla!

DEDICATED TO LOVERS OF THE SINGLE-
ORIGIN. Ethiopia Sidamo. All the flavour 
of exclusive selection. A top-level single-
origin, with a light brown roasting profile 
that enhances its aroma and sweetness, 

notes of jasmine tea, citrus fruits and 
lime, a spicy aftertaste and hints that 
recall cinnamon and cloves. Ethiopia 
Sidamo is the new Manuel coffee for 
lovers of the single-origin looking for 
intense aromatic sensations. It has a fine 
structured crema on top, standing out for 
its great elasticity and gloss. Find out how 
to make it with the two formulas below: 
your clients can decide which to enjoy!

MACCHINA ESPRESSO / ESPRESSO MACHINE: VERONA RS

MACINA CAFFÈ  / COFFEE GRINDER: MAZZER CONICO

TEMPERATURA STANZA  /  ROOM TEMPERATURE: 22°

PRESSIONE  / PRESSURE: 9 BAR / 9 BARS

ACQUA  / WATER: BRITA FINEST 500

CAFFÈ UTILIZZATO / COFFEE TO BE USED: 15 MINUTI DOPO APERTURA 

15 MINUTES AFTER OPENING

DOSE MACINATO / GROUND COFFEE DOSE: 20 GRAMMI / GRAMS

DOSE ESPRESSO DOPPIO / DOUBLE ESPRESSO DOSE: 38 GRAMMI / GRAMS

BREW RATIO: 52.6%

TEMPERATURA ACQUA / WATER TEMPERATURE: 93°

TEMPO DI ESTRAZIONE / EXTRACTION TIME: 23 - 25 SECONDI / SECONDS

TEMPERATURA TAZZA / CUP TEMPERATURE: CALDA / WARM

La formula espresso del “Barista Champion”.
Il campione italiano barista 2014 e 2015 
Giacomo Vannelli prevede siano questi i 
parametri ideali per apprezzare al meglio la 
Sidamo secondo la fi losofi a SCAE (Speciality 
Coffee Association of Europe).

THE “CHAMPION BARISTA” ESPRESSO 
FORMULA. The 2014 and 2015 champion 
barista Giacomo Vannelli reckons these are 
the ideal parameters for fully enjoying Sidamo 
according to the SCAE (Speciality Coffee 
Association of Europe) philosophy.
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Macinare il caffè con “granulometria grossolana”.

Inserire un fi ltro di carta all’interno del V60, preferibilmente in ceramica 
e già appoggiato su una caraffa di vetro, predisposta su una bilancia 
che possa controllare peso e tempo (es. Acaia o Hario).

Bagnare il fi ltro con acqua calda, sia per toglierne le impurità 
che per scaldare la caraffa.

Togliere l’acqua dalla caraffa.

Inserire 22 g di caffè fi ltro Etiopia Sidamo macinato fi ltro nel fi ltro. 

Scuotere leggermente il contenitore per livellare il caffè e compattarlo.

Scaldare altra acqua in un bollitore, a 92 °C.

Versare 50 g di acqua a 92° nel V60 con il caffè e attendere 
30 secondi per creare la preinfusione (il cosiddetto “bloom”).

Continuare a versare l’acqua calda sopra il caffè macinato, 
in modo concentrico, fi no ad arrivare a 285 g totali di acqua.

Il tempo complessivo di percolazione deve essere 
tra i 2 minuti e 2,5 minuti massimo.

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

Con il sistema fi ltro V60, 
si estrae così.

With the V60 fi lter system, 
extract as follows.

Grind the coffee “coarsely”.

Put a paper fi lter into the V60, preferably 
the ceramic version and already resting 
on a glass carafe, set on scales to check 
weight and time (e.g. Acaia or Harlo).

Wet the filter with hot water, both to 
remove impurities and to heat the carafe. 

Tip the water out of the carafe.

Put 22 g of Ethiopia Sidamo fi lter-ground 
coffee into the fi lter.

Shake the container gently to level 
the coffee and press it down.

Heat some more water to 92 °C in a kettle.

Pour 50 g of the 92 °C water into the 
V60 with the coffee and wait 30 seconds 
to trigger the bloom process. 

Continue to pour the hot water over the 
ground coffee, in concentric circles, until 
the scales show 285 g of water. 

Total percolation time must be from 2 
to 2 and a half minutes max.

1 >

2 >

3 >

4 >

5 >

6 >

7 >

8 >

9 >

10 >
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SAMtime, 
un ingrediente speciale.

NOVItà  NEWS

La sambuca Manuel 
sorprende alla MIG.

È uscita solo un anno fa ma ha già 
conquistato tutti, con la sua dolce 
cremosità, il suo profumo d’Arabica, 

le sue note d’anice e di fi ori di sambuco: 
SAMtime è l’occasione per gustare tutta 
la qualità Manuel in una veste diversa, 
che coniuga il rito della pausa caffè con il 
piacere di un liquore fresco da godersi a 
fi ne pasto. Pensato per i bar che vogliono 
ampliare la propria gamma di prodotti, ora 
viene proposto anche come ingrediente 
principale in una ricetta originale e appetitosa 
che sarà presentata proprio in questi giorni 
alla MIG - Mostra Internazionale del Gelato 
Artigianale di Longarone. Ebbene sì, Manuel 
ha in serbo un nuovo gusto di gelato che 
racchiude in sé il raffi nato equilibrio di sapori 
e profumi della sambuca al caffè. La MIG è la 
più antica manifestazione fi eristica europea 
del settore, un punto di incontro tra gestori 
di gelaterie, bar, ristoranti e caffetterie 
nonché un’importante vetrina per chi vuole 
farsi conoscere. Con questa nuova delizia, 
Manuel Caffè si propone ancora una volta 
come un’azienda dinamica, aperta alle 
novità ma senza fare sconti alla qualità. 
Ci auguriamo che SAMtime, oltre a essere 
una specialità che sta riscuotendo un 
successo crescente, diventi anche un gusto 
di gelato sempre più richiesto.

SAMTIME, A SPECIAL INGREDIENT. Manuel 
Sambuca surprises everyone at MIG.
It has only been around for a year but it is 
already a winner with everyone thanks to its 
sweet creaminess, its fragrance of Arabic, 
hints of anise and Sambuca: SAMtime is 
the chance to enjoy all the Manuel quality 
in a different guise, one that teams the ritual 
of the coffee break with the pleasure of a 
fresh liqueur to enjoy after a meal. Thought 
up for bars that want to expand their range 
of products, it is now also proposed as the 
main ingredient in an original, appetising 
recipe due to be presented shortly at the 
MIG - the International Gelato Exhibition in 
Longarone. That’s right: Manuel has a new 
ice cream fl avour in the pipeline, one that 
encompasses all the refi ned equilibrium of 
fl avours and aromas of coffee Sambuca. 
The MIG is the longest-running European 
trade fair in this sector, a meeting place for 
ice cream shop owners, bars, restaurants 
and coffee shops, as well as an important 
showcase for those wanting to get their 
name known. With this new delicacy, Manuel 
Caffè once again proves it is a dynamic 
company, open to new ideas without making 
any compromises on quality. We hope that 
SAMtime, as well as being a speciality that 
is enjoying growing success, also becomes 
an increasingly requested ice cream fl avour.

l’OCCasIONe per gustare 
tutta la QualItà MaNuel 

IN UNA VESTE DIVERSA.
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Il desiderio di fermarsi, per raccontarsi e ascoltare. Assaporare i momenti propri e altrui.
Manuel Caffè è questo e tanto altro: un dialogo bilanciato tra aromi e sapori, ma anche il calore 
e l’energia di un locale in cui una sosta diventa un piacere nel piacere. Perché in ogni tazzina 
c’è un rito fatto di grande professionalità e tutto il profumo di una forte esperienza.

IL VERO GUSTO DEL SOCIAL.

www.manuelcaffe.it

REAL CHAT



rICettIaMO  THE RECIPE

Anche le foodblogger scoprono 
i nostri prodotti. ed è subito bontà.

Manuel on the blog.
Ormai è risaputo: il modo più veloce per conoscere nuove ricette o 
semplicemente prendere spunto è sbirciare tra i blog, dove esperte 
di cucina ci raccontano in modo accattivante come preparare piatti 
appetitosi anche alla vista. Le specialità Manuel non potevano certo 
mancare tra gli ingredienti delle ricette create dalle migliori foodblogger. 
Comincia così un appuntamento fi sso per i nostri lettori, qui e sul 
web con l’hashtag #manuelintavola. Sei pronto a metterti alla prova? 
Oggi è Lorella di Giallozafferano a darci un prezioso e gustoso consiglio, 
con la sua cheesecake al caffè. Dolcevita, la nostra miscela intensa 
e aromatica con note di cioccolato, è stata infatti scelta per arricchire 
questo dolce di origine americana molto apprezzato anche da noi.

INgredIeNtI / INGREDIENTS
250 g di biscotti Digestive / 250 g Digestive biscuits
100 g di burro fuso / 100 g melted butter
250 g di mascarpone / 250 g mascarpone
200 g di formaggio fresco spalmabile / 200 g spreadable soft cheese
200 g di panna montata / 200 g whipping cream
170 g di latte condensato / 170 g condensed milk
2 tazzine di caffè Dolcevita Manuel ristretto / 2 strong cups of Manuel Dolcevita coffee
10 g di gelatina in fogli / 10 g sheets of gelatine
1 bustina di vanillina / 1 sachet of vanilla flavouring 
Chicchi di caffè e cioccolato per la decorazione / Coffee beans and chocolate to garnish

Foodbloggers discover our products too and come up with instant 
tasty ideas. It is by now well-known that the fastest way to fi nd 
new recipes or simply get a new idea is to browse the blogs, where 
cookery experts use attractive methods to tell us how to make foods 
that are a treat for the eye as well as the palate. Manuel specialities 
are must-have ingredients in recipes by the best foodbloggers. This is 
the start of a permanent feature for our readers, here and on the web 
with #manuelintavola: are you ready to put yourselves to the test?
Today, Lorella foodblogger for Giallozafferano will be giving us some 
valuable, tasty advice, with her coffee cheesecake. Dolcevita, our 
intense, aromatic blend with a hint of chocolate, has in fact been chosen 
to enhance this American-style cake that is very popular also in Italy.

In una tortiera a cerniera da 22 cm, preparare la base con i biscotti 
sbriciolati e il burro fuso. Riporre in frigorifero per circa un’ora.

Ammollare la gelatina in acqua fredda per 10 minuti, poi montare la panna.

In un’altra ciotola mescolare il mascarpone, il formaggio fresco, 
il latte condensato e la vanillina.

Aggiungere il caffè Dolcevita Manuel al quale avremo sciolto 
la gelatina ben strizzata.

Mescolare il composto ottenuto alla panna con piccoli movimenti, 
facendo attenzione a non smontarla, poi versare il tutto nello stampo.

Riporre in frigorifero per almeno 6 ore.

Sformare e decorare a piacere con chicchi di caffè interi 
e cioccolato fuso… E buon dessert!

Make the base of the cheesecake in a 22 cm hinged cake tin using 
the crushed biscuits and melted butter. Put into the fridge for an hour.

Soften the gelatine in cold water for 10 minutes and whip the cream.

In another bowl, mix the mascarpone, soft cheese, condensed milk 
and vanilla fl avouring.

Squeeze the water out of the gelatine, dissolve in the Manuel 
Dolcevita coffee and stir into the mixture.

Gently fold in the cream, taking care not to fl atten it, the pour 
the mixture into the tin.

Put back into the fridge for at least 6 hours.

Take out of the tin and decorate as liked with whole coffee beans 
and melted chocolate… Enjoy your dessert!

PreParazione PreParation

CheeseCaKe al Caffè

Per scoprire le altre ricette di Lorella e del suo blog Grani di pepe rosa / Check out Lorella’s other recipes and her blog Grani di pepe rosa: http://blog.giallozafferano.it/lorel/



NOVITà  NEWS

Ospiti all’Host.
Al salone dell’ospitalità professionale  
ci siamo presentati in una nuova forma.

Fiera leader nel settore Ho.Re.Ca, Host 
è un luogo di incontro privilegiato tra 
aziende produttrici e buyer top spender, 
un’opportunità unica per scoprire le ultime 
tendenze, confrontarsi, farsi conoscere. 
Anche quest’anno, Manuel non ha perso 
l’occasione di partecipare, vista anche la 
concomitanza con l’esposizione universale. 
Le sedi delle due fiere erano infatti attigue, e 
l’Host si svolgeva proprio durante gli ultimi 
giorni dell’Expo: un motivo ulteriore per non 
mancare, dato che la partecipazione è stata, 
come previsto, particolarmente intensa.  
La presenza di Manuel ha lasciato il segno, 
fin dall’immagine che ha dato di sé grazie al 
nuovo stand dal design contemporaneo, con 
linee pulite e colori chiari che si alternavano a 
elementi trasparenti. Un pannello infografico 
raccontava le fasi di lavorazione del caffè, 
mentre al bancone un barista offriva le 
nostre specialità secondo due metodi di 
estrazione, uno più tradizionale e uno che 
seguiva la filosofia SCAE (Speciality Coffee 
Association of Europe). Ci piace pensare 
che qualcuno ci abbia incontrato per la 
prima volta, e abbia colto lo spirito della 
nostra azienda: una passione di famiglia, in 
nome dell’eccellenza. 

GUESTS AT HOST. A new look for 
us at the professional hospitality fair.  
The leading trade fair in the Ho.Re.Ca 
sector, Host is the meeting place chosen 
by manufacturers and top-spending 
buyers, a unique chance to check out the 
latest trends, dialogue and self-promotion. 

Once again this year, Manuel has jumped 
at the chance to take part, also due to its 
simultaneous scheduling with the universal 
exposition in Milan. The two events right 
next-door to each other and Host took 
place during the very last days of Expo. 
Yet another reason for being there, given 
that visitor attendance, as forecast, was 
particularly intense. Manuel’s presence left 
its mark, starting with the image it created 
thanks to a new all-contemporary design 
for our stand, featuring sharp lines and pale 
colours, alternated with clear elements. An 
info graphics panel showed the various 
stages involved in processing coffee, 
while at the counter a barman served our 
specialities, using two different extraction 
methods, one more traditional and one 
that followed the SCAE (Speciality Coffee 
Association of Europe) philosophy. We 
like to think that for some it was a first-
time encounter and that we managed to 
convey the spirit of our company to them: 
a family passion, in the name of excellence.

La presenza di Manuel  
ha lasciato il segno,  
grazie al nuovo stand  

dal design contemporaneo.



Protagonisti 
a Sarajevo.

Dal festival del cinema 
al rinnovo dello Spazio Caffè.

Fotografare Benicio del Toro che gusta una 
tazzina di caffè Manuel non è un’occasione 
che capita tutti i giorni, anzi! È successo 
al Sarajevo Film Festival, uno degli eventi 
cinematografi ci più famosi in Europa. 
Manuel per la prima volta ha sponsorizzato 
questa manifestazione, giunta alla 
ventesima edizione, che presenta fi lm 
e cortometraggi di qualità, ospita star 
internazionali e accoglie ogni anno circa 
100.000 esperti o semplici amanti del 
cinema. Tra una proiezione e l’altra, in molti 
si sono fermati al nostro stand per prendersi 
una pausa made in Italy e sfogliare il nostro 
magazine, conoscendo o apprezzando 
ancora di più un marchio che a Sarajevo è 
già presente:  ha compiuto 4 anni, infatti, il 
primo dei 12 Spazio Caffè sorti in Europa, 
aperto nel 2011 proprio nella capitale della 
Bosnia-Erzegovina. La caffetteria fi rmata 
Manuel, che si distingue per un ambiente 
cosmopolita che non esclude una spiccata 
italianità, proprio in questi mesi è stata 
oggetto di un restyling che l’ha resa ancora 
più accogliente. Il carattere multietnico 

della città ha fatto il resto: molto più che un 
bar, si sta rivelando sempre più come uno 
spazio aperto a incontri, momenti di relax 
e socializzazione, oltre che naturalmente 
l’occasione per godersi un caffè fatto 
come si deve.

MAIN PLAYERS IN SARAJEVO. From the 
film festival to the refurbished Spazio Caffè. 
Snapping Benicio del Toro as he enjoys a cup 
of Manuel coffee is defi nitely not something 
that happens every day! It was however a 
moment during the Sarajevo Film Festival, 
one of Europe’s most famous cinema events. 
Manuel was, for the fi rst time, sponsor of 
this happening, the twentieth edition of an 
event that presents quality fi lms and shorts, 
features international stars and every year 
welcomes some 100,000 experts or simple 
movie addicts. Between one showing and 
the next, many of them stopped by at our 
stand to enjoy a pause ‘made in Italy’ and 
browse through our magazine, getting to 
know or returning to taste better a brand 
that is already available in Sarajevo. The fi rst 

of the 12 Spazio Caffè in Europe is now 4 
years old, having opened in 2011 right here 
in the capital of Bosnia-Herzegovina. The 
Manuel coffee shop, which stands out for 
its cosmopolitan yet markedly Italian-style 
mood, has recently undergone refurbishment 
to make i t  even more welcoming. 
The multi-ethnic character of this city 
did the rest: much more than a bar, it is 
proving increasingly to be a meeting place, 
somewhere to relax and socialise, in addition, 
naturally, to being the perfect opportunity 
for enjoying a coffee made by the rulebook.
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Con Manuel, le idee regalo 
sono sempre appetitose.

Con noi il Natale 
è più buono.

Ebbene sì: il Natale sta per arrivare, e come ogni anno è meglio 
non farsi trovare impreparati. Se mancano le idee ma non la voglia 
di stupire a tutta bontà, non c’è niente di più facile che affi darsi 
a Manuel, che offre varietà e qualità anche in versione natalizia. 
Si può optare per un pensiero goloso, un grande classico per brindare, 
o una confezione regalo: ne abbiamo per tutti i gusti! Provate i biscotti 
Caffettuosi, per esempio, dal prelibato cuore di caffè, o il dolce 
Ghiottolo, ma anche il prosecco Orgoglio De Giusti, che nelle versioni 
sia Dry che Extradry rende più frizzante la serata. E con un bel fi occo 
rosso, diventa natalizia anche SAMtime, la sambuca al caffè Manuel 
che nelle fredde sere d’inverno riscalda con la sua dolce cremosità. 
Se non vi basta e volete proporre qualcosa di più importante, potete 
scegliere le nostre scatole regalo, con una selezione di prodotti Manuel, 
oppure le confezioni contenenti i fi abeschi “tè delle meraviglie”, con 
teiera e 2 tazze (o mug). Saprete comunque soddisfare i vostri clienti: 
per le delizie Manuel, ogni occasione è buona… a Natale più che mai!

CHRISTMAS TASTES BETTER WITH US. With Manuel, gift ideas 
are always delicious. That’s right: Christmas is a-coming and, like 
every year, it’s better not be caught at the last minute. If you are 
short on ideas but big on a desire to amaze with good taste, there 
is nothing easier than leaving it up to Manuel, with the all-Christmas 
versions of its variety and quality. You can opt for a delicious little 
something, a great classic for fi lling raised glasses or even a gift 
box. We have something for everyone! Try our Caffettuosi biscuits, 
for example, with their scrumptious coffee middle, or our Ghiottolo 
cake, or even our Orgoglio De Giusti prosecco, which in its Dry or 
Extradry versions is sure to add sparkle to your evening. And with a 
nice big red bow, even SAMtime is Christmassy, the Manuel coffee 
Sambuca that on cold winter evenings warms the soul with its sweet 
creaminess. If that’s not enough and you want to indulge in something 
more important, you can pick one of our gift boxes containing a 
selection of Manuel products, or one of our teapot and two cup sets 
(or two mugs) with the fairy tale “Tea of Marvels” (tè delle meraviglie). 
You will make your clients happy whatever they choose: Manuel 
delicacies are always the right choice… especially at Christmas!



Riscoprire il bello dei gesti quotidiani, per entrare veramente in contatto con gli altri.
Manuel Caffè è questo e tanto altro: un dialogo bilanciato tra aromi e sapori, ma anche il calore 
e l’energia di un locale in cui una sosta diventa un piacere nel piacere. Perché in ogni tazzina 
c’è un rito fatto di grande professionalità e tutto il profumo di una forte esperienza.

IL VERO GUSTO DEL SOCIAL.

www.manuelcaffe.it


