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EDITORIALE EDITORIAL

Un buon inizio
per un’ottima fine.

Eccoci ancora una volta a festeggiare insieme e a tirare un po’ le som-
me di questi ultimi 12 mesi. Per un’azienda attenta alle evoluzioni del 
mercato e ai gusti del pubblico ma ancor prima a mantenere altissimi 
gli standard di qualità, non potevano mancare le novità: le principali 
sono la miscela Equo Organic solidale, garantita da Fairtrade, ma an-
che la macchina per capsule e il pack dei barattoli a tema natalizio. 
Prosegue inoltre il nostro viaggio nel mondo del caffè, che stavolta 
ci ha visti percorrere idealmente l’Italia da nord a sud alla scoperta 
di specialità regionali e tradizionali tutte da gustare. A proposito di 
gusto, non manca l’appuntamento con una nuova ricetta ideata da 
una delle nostre foodblogger, così come è gradito il ritorno a Saraje-
vo, ancora sponsor al Film Festival. Ti abbiamo poi voluto suggerire 
come personalizzare il tuo locale con i prodotti del merchandising ma 
anche con le nostre specialità, perfette nella loro ecletticità come idee 
regalo. Non ci resta che augurarti buona lettura… e buone feste, na-
turalmente!

A GOOD START FOR AN EXCELLENT ENDING. Here we are, once 
again celebrating together and looking back over the past 12 months. 
For a company like ours, attentive to market evolutions and public 
tastes and, above all, to maintaining extremely high quality standards, 
new products are a must: the main ones are our Equo Organic blend, 
guaranteed by Fairtrade, our capsule machine and the pack of tins 
with a Christmassy theme. Our journey into the world of coffee also 
continues, this time seeing us travel Italy from north to south, disco-
vering regional and traditional specialities, all just waiting to be tasted. 
On the subject of taste, we bring you a new recipe by one of our 
foodbloggers and make an enjoyable return to Sarajevo, again as 
sponsor for the Film Festival. Then we suggest how to personalise 
your bar with our merchandising products and also with our specia-
lities, their eclectic character perfect as gift ideas. All that’s left for us 
to do is wish you happy reading… and a Happy Christmas, obviously!



NOVITÀ  NEWS

Il caffè buono
anche con la natura.

Nuovo Equo Organic, l’espresso che rispetta l’ambiente.

Dalle migliori monorigine di tutto il mondo al tocco speciale che 
solo l’Italia può dare: il nuovo caffè Manuel deriva da chicchi 
che provengono da agricolture biologiche selezionate, che 

evitano lo sfruttamento eccessivo delle risorse naturali ed escludono 
l’uso di prodotti chimici di sintesi. Questi processi ecologici tutelano 
così la salute del suolo, dell’ecosistema e delle persone, e pongono 
le basi per un prodotto di alta qualità, in ogni senso: le monorigini 
provenienti dall’Honduras, dall’Indonesia e dalla Colombia incontrano 
le mani sapienti di Manuel per dar vita a una miscela dall’aroma 
inimitabile, con le caratteristiche ineguagliabili dell’espresso italiano. 
Dai sentori di cioccolato e frutta secca, Equo Organic si esprime nella 
sua intensa pienezza e lascia un retrogusto piacevolmente deciso, al 
sapore di fondente e mandorle: in altre parole, si rivela essere un caffè 
dalla forte identità che riempie piacevolmente il palato, secondo la 
tipica tradizione italiana. È il momento di stupire i tuoi clienti con una 
specialità che fa bene proprio a tutti.

COFFEE THAT IS GOOD FOR NATURE, TOO. New Equo Organic, 
the espresso that respects the environment. From the best single-
origins worldwide to the special touch that only Italy can add: the 
new Manuel coffee is made using beans from selected organic plan-
tations, which avoid excessive exploitation of natural resources and 
do not use chemical products. These eco-friendly processes thus 
safeguard the health of the terrain, the ecosystem and people, and 
lay the bases for a high-quality product in every sense of the term: 
the single-origins from Honduras, Indonesia and Colombia meet the 
skilled hands of Manuel in a blend of inimitable aroma, with the un-
paralleled characteristics of Italian espresso. With hints of chocolate 
and dried fruit, Equo Organic is intensely full-bodied and leaves a 
pleasantly decisive aftertaste of dark chocolate and almonds. In other 
words, this is a coffee with a strong identity that fills the palate pleasin-
gly, according to typical Italian tradition. It’s time to amaze your clients 
with a speciality that is good for absolutely everybody.



Garantisce Fairtrade al 100%.

EQUO
o r g a n i c

Il caffè buono
anche con la natura.

L’attenzione di Manuel a tutte le fasi della filiera produttiva è la più 
alta garanzia di una produzione sempre ai vertici della qualità. Oggi 
più che mai: Equo Organic è la risposta ideale a chi chiede rispetto 
per la natura e per chi la coltiva, anche perché è il frutto di coo-
perative di agricoltori certificate Fairtrade. Così, scegliendo i nostri 
prodotti, l’azione etica è anche la tua.

100% Fairtrade guaranteed.
Attention by Manuel to all the stages along the production chain is 
the highest guarantee of production that is always of extremely high 
quality. Today more than ever. Equo Organic is the ideal answer for 
those wanting respect for nature and those who cultivate it, also 
because it is made by Fairtrade-certified farming cooperatives. So 
by choosing our products, you too are taking an ethical stance.



Il giro d’Italia in 9 caffè.

Notizie
in chicco.

CULTURA CAFFÈ  COFFEE CULTURE

SSe dici espresso dici Italia, questo 
è certo, ma è così vero che il 
simbolo del risveglio di milioni 

di persone è uguale in tutto lo Stivale? 
Per scoprirlo, abbiamo fatto un viaggio 
immaginario attraverso alcune città, da 
ovest a est e da nord a sud, e ci siamo 
fatti sorprendere dalle varietà regionali, in 
un pot-pourri di tradizioni e culture che 
hanno come comune denominatore la 
qualità e l’aroma. Pronti a partire?

NEWS IN BEANS. Around Italy in 9 coffe-
es. Espresso means Italy, that’s for sure, 
but is it really true that millions of people 
drink the same symbolic wake up cuppa all 
over the country?
To find out, we took an imaginary journey 
to several cities, from east to west, north to 
south, discovering a surprising pot-pourri 
of regional varieties, traditions and cultures 
that share the same common denominator 
of quality and aroma. Ready to start?
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In Val d’Aosta troviamo il cafè à la co-
gnèntse, che prevede la cosiddetta ‘coppa 
dell’amicizia’, o grolla, da cui tutti posso-
no bere: a ogni dose di espresso, lungo e 
bollente, vanno aggiunti mezza di grappa, 
due cucchiaini di zucchero, una scorza di 
limone o arancio, chiodi di garofano, gine-
pro e cannella. Dopo aver cosparso l’orlo 
della coppa di zucchero e grappa, si dà 
fuoco al liquido e si lascia bruciare finché lo 
zucchero non è caramellato; a quel punto 
finalmente si può gustare, passandosela ri-
gorosamente in senso antiorario.

Proseguendo verso Torino, ci faccia-
mo accogliere dal ‘bicerin’, composto da 
cioccolato fatto in casa, caffè e fior di lat-
te e servito in bicchieri o calici di vetro; 
le dosi della ricetta originale sono scono-
sciute e custodite gelosamente dal locale 
che lo inventò.

A Milano non c’è una vera e propria tra-
dizione del caffè come rituale da godersi 
piano piano e in compagnia: l’espresso 
nella capitale della produttività per eccel-
lenza è leggero e delicato, perfetto da bersi 
in un sorso al bancone del bar.

Il legame di Trieste col caffè è da sempre 
indissolubile e si respira ancora oggi nei lo-
cali che raccontano il passato letterario di 
questa città mitteleuropea. La particolarità 
sta soprattutto nella nomenclatura, che ha 
dato vita a un vero e proprio lessico: chi 
vuole un espresso in tazzina dovrà ordinare 
un ‘nero’, se in bicchiere lo chiamerà ‘nero 
in b’; il macchiato si chiama ‘capo’; se in-
vece si vuole pochissima schiuma, si chie-
derà un ‘goccia’.

> In Val d’Aosta we find “cafè à la 
cognèntse”, which requires the so-called 
‘Collar dell’amicizia’, or grolla, its many 
spouts letting everyone have a drink from 
the same vessel: each dose of espresso, 
steaming hot and quite weak, they add 
a half dose of grappa, two teaspoons of 
sugar, the zest of lemon or orange, clo-
ves, juniper berries and cinnamon. After 
having spread the rim of the grolla with 
sugar and grappa, they set fire to the li-
quid, letting it burn until the sugar cara-
melises. At that point it is finally ready to 
be drunk, and must be passed around in 
an anti-clockwise direction.

> Moving on towards Turin, we are 
welcomed by a ‘bicerin’, which is home-
made chocolate, coffee and creamy 
milk, served in glasses or even wine 
glasses; the doses of the original recipe 
are unknown and jealously guarded by 
the local who invented it. 

> In Milan, there is no real tradition of 
coffee as a ritual to be enjoyed slowly in 
company. Espresso in the capital of pro-
ductivity par excellence is light and de-
licate, perfect for drinking down in one, 
stood at the bar.

> There has always been a close link 
between Trieste, and coffee and it 
can still be felt today in bars that tell of the 
literary past of this Central European city. 
The distinguishing feature lies above all in 
its name, which has led to a true dedica-
ted vocabulary: those wanting an espres-
so in a cup need to ask for a ‘nero’, in a 
glass for a ‘nero in b’. An espresso with a 
drop of milk is a ‘capo’ and if, on the other 
hand, you only want a little froth, you ask 
for a ‘goccia’.



> Our journey continues towards 
Livorno, where we are met with ‘Li-
vorno punch’, which unlike its similar-
sounding English cousin is made with 
coffee instead of tea and a mix of al-
cohol, sugar and caramel - the so-called 
‘rumme’ - instead of the traditional rum.
They also add a strip of lemon, which 
gives it a citrusy note and was originally 
used to wipe the rim of the cup with, to 
disinfect it.

> In the Marche we have Moretta, alre-
ady being drunk by the fishermen in Fano 
way back in the nineteenth century: sweet 
and strong, it is made with coffee, sugar 
and a mix of aniseed, rum and brandy, he-
ated with lemon zest. The typical Moretta 
stands out for its three layers, well visible 
if it is prepared in the traditional manner: 
liqueur, coffee and creamy top.

> Moving south, we have to make a stop 
in Naples and taste the inevitable ‘taz-
zulella ‘e cafè”, the feather in the cap of 
this city? Here, espresso is dark, intense 
and boiling hot, but above all it is an icon, 
a symbol of socialising and a desire to 
share life’s little pleasures.

> Our journey then takes in a pause in 
Calabria, where our drink is mixed 
with brandy and liquorice. Drunk boiling 
hot, it is a real bomb!

> Our trip ends in Salento, where cof-
fee with ice awaits us. The sun shines 
here for most of the year and so they just 
had to have an icy version, which they 
make by adding sugar to espresso and 
then pouring it while still boiling hot into a 
glass filled with ice cubes. The coffee co-
ols immediately yet keeps all its aroma.

Il nostro viaggio continua verso Livorno, 
dove ci accoglie il ‘ponce alla livornese’ che, 
rispetto alla quasi omonima versione ingle-
se, prevede il caffè al posto del tè e un mix 
di alcol, zucchero, caramello - il cosiddet-
to ‘rumme’ - a sostituire il tradizionale rum. 
Viene anche aggiunta una striscia di limone 
che dà una nota agrumata e che originaria-
mente veniva passata sul bordo per igieniz-
zare la tazzina. 

Nelle Marche troviamo la Moretta, bevan-
da dei pescatori di Fano già nell’Ottocento: 
dolce e forte, è composta da caffè, zuc-
chero e una miscela di anice, rum e brandy 
scaldati con una scorza di limone. La tipica 
Moretta si contraddistingue per la presenza 
di tre strati, ben visibili se viene preparato 
secondo tradizione: liquore, caffè e cremina.

Spostandoci verso sud, come non fermar-
ci a Napoli a gustare l’immancabile “taz-
zulella ‘e cafè”, fiore all’occhiello della città 
partenopea? Qui l’espresso è scuro, inten-
so e bollente, ma è soprattutto un’icona, il 
simbolo della socialità e della voglia di con-
dividere i piaceri della vita.

Il percorso prevede poi una tappa in 
Calabria, dove la nostra bevanda viene 
mescolata al brandy e alla liquirizia. Da 
gustare bollente, è una vera bomba!

Il viaggio si conclude in Salento, e ad at-
tenderci è il caffè con ghiaccio: dove il sole è 
protagonista per buona parte dell’anno, non 
poteva certo mancare la versione refrigeran-
te, che qui viene preparata zuccherando l’e-
spresso e poi versandolo bollente in un bic-
chiere di vetro colmo di cubetti di ghiaccio; 
il caffè si raffredda all’istante ma mantiene il 
proprio aroma.
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Caro caffè, quanto mi costi?
Non sono solo i gusti a cambiare nelle varie zone 
d’Italia, ma anche i prezzi differiscono da nord a sud. 
La media si aggira intorno ai 96 centesimi; ad alzarla 
ci pensano città come Bolzano, Bologna e Torino 
(rispettivamente 1.12, 1.08 e 1.04 euro), contro gli 
86 centesimi di Roma e Napoli e i 75 di Bari. Quel-
lo che non cambia è l’abitudine: quasi il 50% degli 
italiani beve caffè al mattino, e il 19% fa colazione al 
bar semplicemente con un espresso, per un totale 
di 6 miliardi di tazzine vendute in un anno in tutta la 
Penisola. (Dati Fipe – ottobre 2016)

È il caso di dirlo: città che vai, caffè che trovi, 
anche se in Italia si va sempre sul sicuro. Che 
sia macchiato, ristretto o lungo, che venga con-
diviso con gli amici in uno chalet di Aosta o re-
gali una pausa rinfrescante su una spiaggia di 
Lecce, è la passione che accomuna milioni di 
persone e che in Italia non delude proprio mai.

We can sum up by saying that coffee traditions 
are different wherever you go, but they all taste 
great—this is Italy, after all. Be it with a drop 
of milk, strong or weak, drunk with friends in 
a mountain chalet in Aosta or during a cooling 
break on a beach in Lecce, coffee is a passion 
shared by millions of people and in Italy it is 
never a disappointment.

Dear coffee,
how much do you cost?
Tastes are not the only thing that changes as you 
travel through Italy; prices too are different from north 
to south. The average is about 96 cents with, at the 
upper end of the scale, cities like Bolzano, Bo-
logna and Turin (respectively 1.12, 1.08 and 1.04 
euros), against the 86 cents in Rome and Naples and 
75 cents in Bari. What doesn’t change however, is the 
habit: almost 50% of Italians drink coffee in the mor-
ning and 19% drink just an espresso for breakfast at 
the bar, giving a total of 6 billion cups of coffee sold in 
a year throughout the country. (Source of Figues: Fipe 
– October 2016)



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





Una partnership 
da star.

Manuel Caffè ancora sponsor al Sarajevo Film Festival.

NOVITÀ  NEWS

Una conferma all’insegna del successo: anche quest’anno 
Manuel è stato sponsor di una tra le kermesse 
cinematografiche internazionali più illustri del sud-est Europa, 

giunta alla ventunesima edizione. Dal 14 al 18 agosto siamo stati 
al fianco di attori, registi e altri professionisti del settore, oltre che 
naturalmente del folto pubblico che ha partecipato alle proiezioni 
e alle premiazioni: più di 100.000 visitatori hanno potuto prendersi 
una pausa caffè in uno dei nostri corner, ritrovando la qualità Manuel 
che già conoscono grazie allo Spazio Caffè presente nella città 
bosniaca da ormai 5 anni. E non solo loro hanno apprezzato il gusto 
unico del vero espresso italiano: molte stelle del grande schermo 
si sono gustate una rigenerante tazzina tra un evento e l’altro… 
o tra una domanda e l’altra, come nel caso di Robert De Niro. Il 
premio Oscar, al Festival per il premio “Cuore di Sarajevo”, è stato 
protagonista dell’appuntamento “Caffè con…”, un’intervista sulla 
sua straordinaria carriera e sui progetti per il futuro: impossibile non 
ritrarlo con una certa emozione a tu per tu con il nostro marchio!



A STAR PARTNERSHIP. Manuel Caffè sponsor once again for the 
Sarajevo Film Festival. Confirmation of a great success: Manuel was 
once again sponsor for one of the most famous international film festi-
vals in south-eastern Europe, this year marking its twenty-first edition. 
From 14 to 18 August, we were right there alongside actors, directors 
and other professionals in the sector, in addition, naturally to the huge 
audiences present for the viewings and the award ceremonies. More 
than 100,000 visitors enjoyed a coffee break in one of our corners, 
savouring the Manuel quality that they have grown to love thanks to 
the Spazio Caffè that has been open in this Bosnia city for 5 years 
now. They were not the only ones to appreciate the unique flavour of 
real Italian espresso: many stars of the silver screen sipped a regene-
rating cup between one event and another... or between one question 
and another, as in the case of Robert De Niro. This Oscar-winning 
actor was at the Festival to pick up his “Heart of Sarajevo” award and 
was interviewed for the “Coffee with…” appointment, talking about 
his extraordinary career and plans for the future. It was so exciting to 
have him right there, in person, with our brand! 

20. Sarajevo Film Festival
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Inconfondibilmente 
Manuel.

Tra novità e conferme, la nostra firma si riconosce subito.

NOVITÀ  NEWS

Chi ci sceglie lo sa: affidarsi a Manuel Caffè significa dare al 
proprio locale un tocco unico per stile e riconoscibilità. Il 
nostro merchandising comprende articoli che si differenziano 

per il design esclusivo e la semplicità del marchio e altri più in linea 
con la nostra comunicazione, dalle fiabesche mug ai bicchieri termici; 
non mancano menu ed espositori personalizzati, per gustare fin 
dall’immagine quello che i tuoi clienti apprezzeranno nella tazza. 
E per chi vuole distinguersi in toto, da oggi c’è un’appetitosa new 
entry: alle capsule – già novità 2016 – si affianca la macchina da 
caffè ad hoc, per dare un servizio globale all’insegna della qualità e 

della attualità. Già, perché il progetto capsule è nato per incontrare 
le esigenze di una clientela sempre più dinamica, che sta dimo-
strando di apprezzare questa veloce modalità di consumo sia a 
casa che nei locali. Le 5 referenze, belle da vedere grazie al raffinato 
packaging e buone da assaporare sia nelle 3 miscele che nelle 2 
“special edition”, stanno riscuotendo un ottimo successo sia per 
la praticità d’uso che per la loro inimitabile qualità. Ecco perché 
abbiamo deciso di firmare anche la macchina con cui utilizzarle: 
una scelta che darà ancora più identità al tuo locale e più varietà a 
chi lo frequenta.
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UNMISTAKABLY MANUEL. New pro-
ducts and favourites: our brand is imme-
diately recognisable. Those who choose 
us, know: Manuel Caffè gives your bar 
that unique look and unmistakable style. 
Our merchandising includes articles that 
stand out for their minimal design and our 
brand’s simplicity, while others are more 
in line with our communication, from fairy 
tale mugs to insulated cups. A wide choi-
ce of menus and customised display units 
tickle taste buds with images of what cu-
stomers will savour in their cups. And for 
those wanting to really stand out, today 
we have a tasty new entry: the capsules 
we introduced in 2016 are now joined by 
a dedicated coffee machine, allowing you 
to offer a global service that is all about 
quality and modernity. Exactly, becau-
se our capsule project was conceived to 
meet the needs of an increasingly more 
dynamic clientele, fans of this quick way 
to make drinks, whether at home or at 
the bar. The 5 different capsules, 3 blends 
and 2 special editions, are all lovely to look 
at thanks to their refined packaging and 
good to drink. Thanks to their ease of use 
and inimitable quality they are proving to 
be hugely success. This is why we have 
decided to bring you our own machine for 
using them: a choice that will lend even 
more identity to your bar and ensure more 
variety for your customers.
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RICETTIAMO  THE RECIPE

Manuel on the blog.
Una specialità che nasce da un Capriccio: più dolce di così!

Un’idea semplice e veloce, per stupire gli amici ma soprattutto per 
assaporare il gusto sfizioso di una vera specialità: lo zuccotto 
al caffè è preparato con la miscela Capriccio, che si distingue 

per il gusto rotondo e vellutato. Servirà ad arricchire il gelato al gusto 
caffè e a inzuppare i savoiardi; poi basterà ricoprire il tutto con la panna 
montata per assicurarsi un figurone! Ogni zuccotto viene preparato in 
coppette di gelato che contengono ognuna la dose per 4 persone… 
ma meglio abbondare: la golosità della ricetta è davvero irresistibile!

A speciality made with Capriccio: it doesn’t get much sweeter! A sim-
ple quick idea for amazing your friends and, above all, for savouring 
the mouth-watering taste of a true speciality: coffee zuccotto made 
with our Capriccio blend, with its outstanding rounded, velvety taste. 
In this recipe, Capriccio is used to enrich the coffee flavour of the ice 
cream and for soaking the boudoir biscuits. Top it all with whipped 
cream and you have a spectacular dessert!  Every zuccotto is made 
in ice cream dishes, each containing enough for four people... better 
to be generous - this is a truly irresistible dessert!

ZUCCOTTO AL CAFFÉ
INGREDIENTI PER 4 PERSONE / INGREDIENTS FOR FOUR

· 200 g di gelato al caffè / 200 g coffee ice cream
· 4 savoiardi / 4 boudoir biscuits
· 2 tazzine di caffè Manuel Caffè / 2 espresso cups of Manuel Caffè
· panna montata q.b. / whipped cream

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

PREPARAZIONE
Preparare le 2 tazzine di caffè, zuccherare e mettere da parte a raf-
freddare.

Una volta freddo, mettere in una ciotola il gelato al caffè e aromatiz-
zarlo con un goccio di caffè preparato prima. Mescolare bene e far 
ammorbidire il gelato (non si deve sciogliere completamente).

Prendere una coppetta da gelato e rivestirla con pellicola trasparente 
e iniziare a montare lo zuccotto.

Prendere un savoiardo per volta, inzupparlo nel caffè (deve essere 
bello morbido, quindi inzupparlo per bene) e rivestire pian piano la 
coppetta.

Versare il gelato dentro la coppetta, chiudere con altri savoiardi imbe-
vuti. Chiudere con la pellicola e porre in freezer almeno tutta la notte.

Qualche ora prima di servire, estrarre lo zuccotto mini dalla coppetta, 
eliminare la pellicola trasparente e porlo su un piatto.

Decorare con ciuffi di panna montata e porre in freezer per far sì che 
la panna si possa assestare e non smontarsi.

Appena prima di servire, estrarre dal freezer, tagliare in 4 parti e servire 
con qualche chicco di caffè.

PREPARATION
Make the two cups of coffee, add sugar and put aside to 

cool.

Once cold, put the ice cream in a bowl and flavour with a drop or two 
of the coffee. 
Mix well and soften the ice cream slightly (don’t let it melt completely).

Take an ice cream dish and line with kitchen film, then start to 
assemble your zuccotto.

Taking one biscuit at a time, dunk them in the coffee. They need 
to be nice and soft, so give them a good soak, then use them to 
line the dish.

Pour the ice cream into the dish, and cover with more soaked biscu-
its. Seal with the film and put into the freezer at least overnight.

A few hours before serving, tip the mini zuccotto out of their dishes, 
remove the film and arrange on a plate.

Decorate with whipped cream and put back in the freezer so that 
the cream doesn’t go soft.

Take out of the freezer just before serving, cut into 4 parts and 
serve garnished with a few coffee beans.



Manuel on the blog.
Un Natale

come nessun altro.
Più personalità ai tuoi doni, un nuovo look ai nostri pack.

Manuel pensa sempre a te, ma a Natale un po’ di più: 
perché ti dà nuove idee e nuove occasioni per vestire di 
personalità il tuo locale e soddisfare la clientela. Che siano 

le confezioni regalo o monoprodotti da abbellire con un bel nastro, 
che siano dedicati al nipote goloso o allo zio che ama i brindisi di 
qualità, ce n’è davvero per tutti. Ti basterà scegliere le specialità 
Manuel da esporre e dare consigli ad hoc, a seconda dei gusti 
e delle esigenze di chi deve solo “fare un pensierino” (come una 
bella confezione di Caffettuosi) o un regalo più importante (uno dei 
favolosi set con i “tè delle meraviglie”, per esempio).

NOVITÀ  NEWS

More personality for your gifts, a new look for our packs. You are always in 
Manuel’s thoughts, even more so at Christmastime. Because this is when 
we bring you new ideas and new ways to add personality to your bar and 
satisfy your customers. Be they sets or single products in gift boxes, all 
ready for decorating with a beautiful bow, a present for that nephew with 
a sweet tooth or the uncle who likes quality bubbles—we have something 
for everyone. Just choose the Manuel specialities you want to display, 
then help your customers with advice based on their taste and needs, 
from those just looking for a “little something” (such as a fabulous packet 
of Caffettuosi) to those wanting a bigger gift (one of the our fabulous Tea 
of Wonders sets, for example). 

E quest’anno c’è una novità: i barattoli con le etichette personalizzate, in linea nei colori e 
nell’augurio con la festa più attesa dell’anno. Un modo originale, utile e decisamente gustoso per 
ricordarsi e farsi ricordare: di fronte a un buon caffè, impossibile non essere riconoscenti! 

And this year we have a new entry: tins with personalised labels, in the typical colours and 
with the best wishes of the most eagerly awaited festivity. An original, useful and decidedly tasty way 
to remember and be remembered: how can you not be grateful for a good coffee?
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SPECIALE  SPECIAL

Il calore di un camino, una coperta di 
lana, un divano comodo e la voglia 
di stare insieme, per raccontarsi e 

raccontare: il Natale è anche questo, 
un’occasione unica per condividere 
momenti e storie, magari davanti a una 
tazza fumante di caffè. Abbiamo perciò 
pensato di inaugurare questa rubrica 
dedicata a leggende da tutto il mondo 
che hanno come protagonista la nostra 
bevanda preferita: per ammantare di 
suggestione un rito antico e affascinante, 
e riviverlo nell’atmosfera unica di queste 
feste.

STORIES UNDER THE TREE.
Legends with a unique flavour, to be sa-
voured in full. The warmth of an open fire, 
a woollen blanket, a comfortable sofa and 
a desire to spend time together, telling and 
listening to stories. This is Christmas too, a 
unique chance to share moments and sto-
ries, perhaps accompanied by a steaming 
cup of coffee. This is why we have decided 
to inaugurate this column dedicated to le-
gends from all over the world about our 
favourite hot drink, by taking a fascinating 
ancient ritual and wrapping it in wonder, 
enjoying it in that special atmosphere that 
Christmas brings.

Storie sotto l’albero.
Leggende dal sapore unico, da gustare fino in fondo.

Once upon a time there was a healer called 
Omar and he came from Mocha, a city in 
the Yemen.
He was very famous for his gifts that allowed 
him to heal many sick people simply with the 
force of prayer.
Unexpectedly however, perhaps out of envy, 
he was banished from his city of origin and 
sent to live in a cave in the desert without 
water or food. One day, at death’s door, he 
noticed some red berries on the bushes and 
tasted them. Finding them too hard and bit-
ter, he then decided to roast and boil them. 
As soon as he drank the cooking water, he 
felt invigorated and realised that the berries 
had considerable beneficial properties.
He therefore decided to give the drink to an 
old weak pilgrim who was passing, who mi-
raculously gained new-found strength and 
walked home happily. News of the pilgrim’s 
return to health soon reached Mocha and 
Omar was thus called back and welcomed 
with all due honours.
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C’era una volta un guaritore che si 

chiamava Omar e veniva da Mocha, città 

dello Yemen. Era molto famoso per le sue 

doti che gli permettevano di ridare la sa-

lute a molti malati con la sola forza del-

la preghiera. All’improvviso, però, forse 

per invidia venne bandito dalla 

sua città natale e re-

cluso in una grotta del 

deserto, senza acqua 

né cibo. Un giorno, ormai 

allo stremo delle forze, 

vide delle bacche rosse che 

spuntavano da alcuni arbusti; le assag-

giò ma le trovò troppo amare e dure, così 

Omar il guaritore

decise di arrostirle e farle bollire. Non ap-

pena bevve l’acqua di 

cottura, si sentì rin-

vigorito e intuì che 

quelle bacche ave-

vano delle proprietà 

benefiche non indif-

ferenti. Decise perciò 

di somministrare quella bevanda anche a 

un vecchio pellegrino debilitato che pas-

sava di lì, e che miracolosamente riprese 

le forze e si incamminò felicemente verso 

casa. Ben presto la notizia della sua guari-

gione raggiunse Mocha, e Omar venne così 

richiamato e accolto con tutti gli onori.
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IL VERO GUSTO DEL SOCIAL.

www.manuelcaffe.it

Un appuntamento con gli altri, per vivere a piccoli sorsi la gioia di condividere. 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.

REAL SHARING


