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EDITORIALE EDITORIAL

Guardiamo a fine anno:
tra tradizione e novità

Si avvicinano le feste e la fine dell’anno è come sempre il momento 
giusto per trovare un po’ di tempo e guardarsi indietro, facendo 
riflessioni e considerazioni. In questo numero abbiamo voluto 
condividere insieme a voi i nostri traguardi di quest’anno, per 
festeggiare sogni che si realizzano ed emozionano: dal successo 
della fiera Host fino alla nostra Scuola Sapere, passando per tutte le 
novità Manuel.
Gli ultimi giorni dell’anno non sono solo il momento dei bilanci ma 
anche il periodo più freddo e magico e allora abbiamo pensato a 
riscaldare gli animi, prima di tutto con il nostro caffè, rigorosamente 
bollente. Viaggeremo insieme alla scoperta delle tradizioni natalizie 
che nel mondo mettono al centro la nostra bevanda preferita, 
conosceremo una leggenda che scalda il cuore e una ricetta golosa 
adatta alle sere più fredde.
E allora vi immaginiamo sul divano, scaldati da una tazza di caffè 
fumante, e non resta che augurarvi buona lettura!

THE YEAR-END APPROACHES WITH TRADITIONS AND NEW ENTRIES
Christmas is coming and the year end is, as always, the right time to 
pause awhile and look around, a moment for reflection and thought. 
In this issue we want to share our achievements this year with you, 
to celebrate exciting dreams come true: from the success of the 
Host trade fair, through to our Scuola Sapere, via all the new Manuel 
products. 
The final days of the year are not just a time for taking stock, but 
also the coldest and most magical period and so we have decided 
to provide some warmth for all, first and foremost with our coffee, 
which must be scalding hot.  We will take you on a trip to explore 
Christmas traditions where coffee plays a leading role, get to learn 
about a legend that warms the cockles of your heart and a delicious 
recipe perfect for the coldest of evenings.
So, imagining you on your sofa, warm and cosy with a hot cup of 
coffee… happy reading!



Scaldiamo il cuore di 
ognuno, anche in viaggio

NOVITÀ  NEWS

Il tè e gli infusi sono da sempre sinonimo di un momento di pausa 
e di tranquillità, un rito quotidiano per riscaldare il corpo e lo spirito 
con una bevanda energizzante o dai principi curativi. La cultura 

del tè dall’Asia si è da lungo tempo diffusa in Europa, modificando 
le abitudini quotidiane di intere nazioni, facendo del momento di 
relax davanti a una tazza bollente una vera tradizione. Negli ultimi 
anni gli estimatori di tè e tisane sono in grande aumento anche in 
Italia e, soprattutto nel periodo invernale, sono in molti ad apprezzare 
le diverse qualità di tè e gli aromi più ricercati per gli infusi. Come 
sempre noi di Manuel Caffè siamo attenti alle tendenze del settore e 
abbiamo intercettato questo trend in forte crescita pensando a una 
linea dedicata al canale: abbiamo selezionato varietà di tè da tutto il 

mondo e creato infusi dalle note uniche e dalle proprietà benefiche, 
per una serie di prodotti di altissima qualità in grado di incontrare i 
gusti di ogni cliente, a qualsiasi ora della giornata.
Con un packaging essenziale e raffinato, che rimanda agli ingredienti 
di ogni singolo infuso, ecco allora i tè e le tisane Manuel. Si va dai 
più classici, come l’intenso tè nero Ceylon o il profumato Earl Grey, 
alle tisane speziate o calmanti e agli infusi aromatici, come il delicato 
infuso di mirtillo e rosa canina o il dolce gusto alla fragola di bosco, fino 
alla nostra selezione di sfusi, con ingredienti sapientemente bilanciati.
Insomma i tè, gli infusi e le tisane Manuel propongono una vasta scelta 
di gusti per far sentire a casa chi viaggia, per scaldare e coccolare 
ogni cliente dal momento della colazione fino alla buonanotte.

Relax e benessere con i tè, gli infusi e le tisane Manuel
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“ 
Si beve il tè

per dimenticare
il frastuono del mondo”·····

“Tea is drunk to forget the 
din of the world”

(T’ien Yiheng)

Warming the cockles of everyone’s heart, even on the road. 
Relaxation and wellbeing with Manuel black, herbal and fruit teas. 
Teas of every kind have always been synonymous with a moment of 
peace and quiet, a daily ritual that warms the body and mind with a drink 
that energises or heals. The culture of tea from Asia has been widespread 
throughout Europe for a long time now, changing the everyday habits of 
entire nations, turning a relaxing moment before a hot cup of tea into a real 
tradition. In recent years, the number of tea drinkers has greatly increased 
also in Italy and, above all during the winter months, many appreciate 
the different qualities of black tea and the most sophisticated aromas for 
herbal and fruit teas.
As always at Manuel Caffè, we are attentive to sector developments and, 
taking on board this fast-growing trend, we have come up with a line 
especially conceived for the hotel channel. What we have done is select 
varieties of tea from all over the world and create teas with unique notes 
and beneficial properties, available in a series of top quality products that 
meet the taste of all your guests, at any time of day. 
In its minimal, refined packaging, with echoes of the ingredients in each 
single tea, we bring you Manuel black, fruit and herbal teas. They go from 
the most classic, like the intense Ceylon black tea or fragrant Earl Grey, to 
lively or calming blends and aromatic teas, such as the delicate blueberry 
and rosehip, or the sweetness of wild strawberry, through to the cleverly 
balanced ingredients in our selection of loose leaf teas.
In a word, Manuel black, herbal and fruit teas come in a vast selection of 
flavours to make those travelling feel at home, to warm and pamper every 
guest from breakfast through to bedtime.
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NOVITÀ  NEWSNOVITÀ  NEWS 

Tutta l’accoglienza 
Manuel

HostMilano 2019: tra masterclass e novità

Anche quest’anno abbiamo dato il benvenuto a visitatori e 
professionisti del settore allo stand di Manuel Caffè durante 
la quarantunesima edizione di HostMilano che si è tenuta 

dal 18 al 22 ottobre. La fiera internazionale dedicata all’ospitalità ci 
permette ogni volta di mostrare il risultato della nostra incessante 
sperimentazione nel mondo del caffè e della ristorazione.
In questa occasione abbiamo presentato con successo i nuovi prodotti 
Manuel e in particolare tre nuove miscele d’eccellenza. La prima novità 
è il caffè Puro, torrefatto in grani e dal gusto equilibrato, con sentori 
all’assaggio di caramello, cacao e spezie. Con il suo corpo denso e 
cremoso e il suo retrogusto deciso, Puro mantiene un aroma intenso 
sia nella preparazione con macchine espresso sia con le automatiche. 

Nobile invece è un caffè con corpo rotondo e cremoso che abbiamo 
pensato di proporre nella versione macinata oppure in grani. Presenta 
all’assaggio note di cacao e frutta secca, con un retrogusto al palato 
morbido e persistente. Per l’ideazione della terza miscela abbiamo 
guardato ai trend internazionali: sappiamo bene quanto il caffè filtro 
sia apprezzato, soprattutto all’estero, e abbiamo così creato Filtro – 
Filter Coffee. Un caffè filtro dall’aroma intenso e dal corpo morbido e 
bilanciato, caratterizzato da forti nuances di caramello, noce, frutta 
secca e cioccolato e da un retrogusto persistente e raffinato. 
Grazie al grande riscontro ottenuto durante la fiera, con le tre nuove 
miscele abbiamo centrato il nostro obiettivo: proporre ogni volta caffè 
di grande qualità, ideali per concedersi momenti di puro piacere.
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UNA MASTERCLASS PER 
PROMUOVERE 

LA CULTURA DEL CAFFÈ
Con tutta la passione che ci contraddistingue, oltre alla 
presentazione dei nuovi prodotti, abbiamo organizzato durante 
HostMilano una masterclass dedicata alle foodblogger 
professioniste con i nostri docenti della Specialty Coffee 
Association. L’obiettivo è stato quello di far vivere ai partecipanti 
un’esperienza sensoriale unica, fornendo gli strumenti 
fondamentali per poter descrivere correttamente e in modo 
professionale le qualità aromatiche delle diverse miscele di 
caffè e i relativi metodi di lavorazione. Le numerose foodblogger 
hanno potuto così sperimentare il cupping, una metodologia di 
degustazione utilizzata a livello internazionale per valutare la 
qualità del caffè attraverso i sensi, dalla percezione del gusto 
all’assaggio fino all’uso del tatto per stabilire la sensazione 
al palato. I nostri esperti hanno guidato le participanti nel 
riconoscimento delle note e degli aromi di ogni miscela e nel 
giudicare la corposità del caffè.
La masterclass è stata un successo grazie alla professionalità dei 
docenti e all’entusiasmo del gruppo e ci ha permesso di diffondere 
il nostro progetto Scuola Sapere: un percorso di altissimo livello che 
coinvolgerà foodblogger, sommelier e associazioni di categoria. 
Ancora una volta si conferma uno degli obiettivi principali della 
famiglia De Giusti: investire nella qualità e mettere sempre a 
disposizione di professionisti e operatori tutta l’esperienza Manuel.
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AL PASSO CON LE TENDENZE: 
LE ULTIME PREPARAZIONI MANUEL

Once again, this year we welcomed visitors and 
sector professionals to the Manuel Caffè stand 
at the 41st edition of HostMilano, which ran from 
18 to 22 October. This international hospitality 
fair each time allows us to showcase the results 
of our relentless experimentation in the world of 
coffee and food service.
This time round, our success at the fair included 
presentation of new Manuel products and in 
particular three new blends of excellence, all 
met with success.  The first is Puro, a bean-
roasted coffee with balanced flavour and hints 
of caramel, cocoa and spices on the palate. It 
guarantees a dense creamy body and decisive 
aftertaste, preserving all its intense aroma whether 
brewed using an espresso machine or with super 
automatics. Nobile, meanwhile, is a coffee with 
round, creamy body available either ground or in 
beans. With hints of cocoa and dried fruit, it has 
a soft persistent aftertaste on the palate. For the 
third blend, we looked to international trends for 
inspiration and, aware of just how popular filter 
coffee is, especially abroad, we created Filtro-Filter 
Coffee. With intense aroma and soft, well-balanced 
body, this filter coffee is characterised by strong 
notes of caramel, walnut, dried fruit and chocolate 
and has a persistent, refined aftertaste. 
These three new blends brought us hugely 
successful results at the fair, helping us achieve our 
goal of producing coffee that is always top quality, 
ideal for a pause that is all about pure pleasure. 

A MASTERCLASS TO PROMOTE THE 
CULTURE OF COFFEE
True to our distinctive passion for what we do, in 
addition to presentation of new products, we 
also organised a masterclass at HostMilano for 
professional food bloggers with our instructors 
from the Specialty Coffee Association. The aim was 
to give participants the chance to enjoy a unique 
sensorial experience, providing them with the 
fundamental tools for correctly and professionally 
describing the aromatic qualities of the different 
coffee blends and relative processing methods.  
The many food bloggers attending experimented 
with cupping, a tasting methodology used at an 
international level to assess the quality of coffee 
using the sense, from perception of the taste to 
tasting itself, through to the sense of touch to define 
the sensation on the palate. Our experts guided 
participants in recognised the notes and aromas of 
each blend and in judging the body of the coffee.
This masterclass was a success thanks to 
the professionalism of the instructors and the 
enthusiasm of the group and it allowed us to 
spread awareness about our Scuola Sapere 
project: a high-level programme that will involve 
food bloggers, sommeliers and category 
associations. Once again, confirmation of one 
of the De Giusti family’s main goals: investing 
in quality and always putting all the experience 
of Manuel at the disposal of professionals and 
operators!

TOTALLY ON TREND: THE LATEST MANUEL 
PREPARATIONS
The world of coffee is evolving continually 
and requests change rapidly thanks also to 
international contamination. We at Manuel Caffè 
have always been attentive to sector trends 
and this year we decided to bring two new 
preparations to HostMilano.
Manuel Coffee Nitro
Nitro Coffee is a way of serving drinks “on tap”, using 
a stainless steel syphon that adds nitrogen directly 
into the drink. We used this method with our Specialty 
blends, ideal for this thanks to their intense fragrance. 
The result was Manuel Coffee Nitro, a long, fresh 
coffee that is creamy but contains no milk, excellent 
also for those with special dietary needs. 
Moka Manuel
Coffee made in a moka pot is today a very 
widespread trend, a ritual that makes us feel 
at home, wherever we are. In addition to the 
authentic flavour, which takes us immediately 
back to the idea of an italian lifestyle, the moka 
also has a much lower impact on the environment 
than single-dose capsules. At HostMilano, we 
presented our moka recipe prepared with the 
Equo Organic blend from carefully selected 
cultivars, and produced without intensive land 
exploitation or chemical fertilisers. Brewing Equo 
Organic in a moka is the perfect combination for 
us at Manuel Caffè: italian tradition teamed with 
respect and sustainability.

Manuel Coffee Nitro

Nitro Coffee è un modo di 
servire le bevande “alla spina”, 
tramite un sifone in acciaio che 
aggiunge direttamente l’azoto 
al preparato. Abbiamo utilizzato 
questo metodo applicandolo alle 
nostre miscele Specialty, ideali 
per questa preparazione grazie 
alla loro profumazione intensa. Il 
risultato è Manuel Coffee Nitro, 
un caffè lungo, fresco e cremoso 
ma privo di latte, ottimo anche 
per tutti coloro che hanno 
specifiche esigenze alimentari. 

Moka Manuel

Il caffè preparato con la moka è ormai un trend molto diffuso: 
un rito che ci fa sentire ogni volta a casa, in qualsiasi parte 
del mondo. Oltre al gusto autentico che 
ci riporta subito all’idea di italianità, la 
moka ha anche un impatto ecologico 
più basso rispetto alle capsule 
monodose. In occasione di HostMilano 
abbiamo proposto la nostra ricetta 
moka preparata con la miscela Equo 
Organic, proveniente da cultivar 
selezionatissime, prodotta senza lo 
sfruttamento intensivo del suolo e 
senza l’utilizzo di fertilizzanti chimici. 
Servire Equo Organic con la moka 
rappresenta per noi di Manuel Caffè un connubio perfetto: la 
tradizione italiana che sposa il rispetto e la sostenibilità.

Il mondo del caffè è in continua evoluzione e le richieste cambiano rapidamente grazie anche a contaminazioni 
internazionali. Noi di Manuel Caffè siamo da sempre attenti ai trend del settore e abbiamo pensato di proporre 

quest’anno a HostMilano due nuove preparazioni.

MANUEL HOSPITALITY   HostMilano 2019: masterclasses and new entries
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CULTURA CAFFÈ  COFFEE CULTURE

Scuola Sapere e Manuel Coffee Living a Conegliano

Tramandiamo
la cultura del caffè

Per realizzare i propri progetti ci vuole costanza, bisogna 
credere ogni giorno negli obiettivi e spendere energie per 
realizzarli. Il nostro obiettivo è aiutarvi a realizzare il vostro: 

da anni condividiamo i risultati delle ricerche che conduciamo 
e tutta la nostra esperienza nel mondo del caffè attraverso il 
progetto Scuola Sapere Manuel. 
Abbiamo sempre diffuso le nostre conoscenze attraverso 
workshop e in occasione di fiere ed incontri, adesso la nostra 
Scuola Sapere ha uno spazio fisso: all’interno della storica sede 
Manuel Caffè di Conegliano. Qui si tengono le lezioni dedicate alle 
diverse discipline, con laboratori e spazi ideati specificatamente 
per l’apprendimento e un team di formatori esperti pronti a 
soddisfare ogni esigenza e curiosità. 
I nostri percorsi formativi seguono le linee guida della Specialty 
Coffee Association e sono pensati per le diverse utenze, dal 
professionista del settore all’appassionato, unendo aspetti teorici 
e pratici dell’universo caffè, secondo la nostra filosofia di un 
sapere a tutto tondo. Durante le lezioni tenute dai nostri esperti 
si spazia dalle tecniche di degustazione ai metodi di lavorazione 
delle materie prime, dalla botanica al marketing.
Oltre allo spazio dedicato alla Scuola Sapere abbiamo pensato 
anche ad un Coffee Living, un luogo moderno e accogliente, 
accanto alla scuola, ideale per rilassarsi e mettere a frutto ciò che 
è stato appreso degustando le selezionatissime varietà Manuel, 
ma anche per condividere una pausa dalla frenetica routine 
quotidiana, con un pranzo veloce o un aperitivo.
Insomma la nostra Coffee Academy è un luogo perfetto per 
immergersi a 360 gradi nella tradizione e nel gusto di  Manuel Caffè.

Nella foto / In the photo
 Andrea Sguazzin  

Coffee Consultant – Quality Control
Green, Sensory, Roasting, Brewing, Barista

Authorised SCA Trainer – SCA Examiner
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Quella di Manuel Caffè è in primo luogo una storia familiare. Tutto 
inizia negli anni Cinquanta con l’avvio di Giuseppe De Giusti nel 
settore del caffè, una forte passione che lo porta poi all’apertura del 
primo laboratorio artigianale insieme alla moglie nel 1975. L’attività 
cresce sempre più e nel 1990 i tre figli Emanuela, Cristina e Mauro 
guidano l’azienda verso un percorso di espansione e verso una 
professionalizzazione sempre crescente. Manuel Caffè oggi è il 
risultato di un’evoluzione guidata dall’entusiasmo: nel corso di anni 
abbiamo accumulato esperienza e conoscenze che non vediamo 
l’ora di condividere attraverso la nostra Scuola Sapere.

Dal laboratorio artigianale
al successo internazionale:

la storia della famiglia De Giusti



WE PASS DOWN THE CULTURE OF COFFEE
Manuel Scuola Sapere and Coffee Living in Conegliano. 
To see projects become reality you need constancy, you have to believe in your goals every 
day and make the effort to achieve them. Our goal is to help you achieve yours: for years we 
have shared the results of our studies and all our experience in the world of coffee through the 
Manuel Scuola Sapere.  
We have always spread our knowhow with workshops and at fairs and meetings, now our 
Scuola Sapere has a permanent location: housed in the historic Manuel Caffè headquarters 
in Conegliano. Here we hold lessons in the different disciplines, with workshops and rooms 
designed specifically for learning and a team of expert instructors ready to meet every need 
and satisfy every curiosity. 
Our courses follow the Specialty Coffee Association guidelines and are designed for a wide 
range of users, from sector professionals to coffee addicted, combining technical and practical 
aspects from the world of coffee, in line with our philosophy of all-round knowledge. The 
lessons held by our experts cover everything from tasting techniques to processing methods 
of the raw materials, botany to marketing.
As well as the Scuola Sapere, we have also set up a Coffee Living, a welcoming modern 
location next to the school that is ideal for relaxing and putting into practice notions learnt in 
the classroom while savouring carefully selected Manuel varieties. It is also perfect for a break 
in company, away from your hectic daily routine with quick lunch or aperitif.
In a nutshell, our Coffee Academy is your go-to choice for full immersion into the tradition and 
taste of Manuel Caffè.

CULTURA CAFFÈ  COFFEE CULTURE

FROM ARTISAN LABORATORY TO INTERNATIONAL SUCCESS: THE STORY OF THE 
DE GIUSTI FAMILY. Manuel Caffè is, more than anything, the story of a family. It all started 
in the fifties when Giuseppe De Giusti started out in the coffee business, a great passion 
of his that then led to opening of the first artisan laboratory with his wife in 1975. The 
company continued to grow and in 1990, Giuseppe’s three children Emanuela, Cristina 
and Mauro took the company down the path leading to expansion and increasing 
professionalism. Today, Manuel Caffè is the result of evolution driven by enthusiasm: over 
the years we have accumulated experience and knowhow that we cannot wait to share 
with you at our Scuola Sapere.



SPECIALTY COFFEE

SPECIALTY COFFEE.  
I CAFFÈ DEL MONDO, 
SCELTI LÀ 
DOVE NASCONO.

Scopri la nuova linea Specialty Coffee. Tutti monorigine di altissimo 
pregio, raccolti in piantagioni selezionatissime in America del Sud, Asia 
e Africa, racchiusi in confezioni speciali, per liberare tutto il profumo 
intenso e avvolgente del caffè all’apertura. La loro storia è scritta 
sull’etichetta. Consigliali ai tuoi clienti, li conquisterai completamente. 
Scegli Manuel Caffè per il tuo bar, scoprirai un mondo dedicato al tuo business. 
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CULTURA CAFFÈ  COFFEE CULTURE

Gli agenti Manuel Caffè, il nostro punto di forza

L’arte
di farci conoscere

Da sempre la nostra mission è quella di far conoscere il caffè e i 
prodotti Manuel, diffondere la nostra filosofia basata sul saper 
fare e tutta la nostra passione nel selezionare materie prime di 

altissima qualità. Per raggiungere questo obiettivo puntiamo in primo 
luogo sulle persone: persone cha sanno comunicare e che conoscono 
e apprezzano il mondo del caffè Manuel, condividendo fino in fondo il 
nostro modo di lavorare e il risultato delle nostre ricerche.
Sono gli agenti Manuel che viaggiano e portano in Italia e all’estero 
la nostra e la loro passione per il caffè e sono stati proprio loro i 
primi frequentatori della Scuola Sapere, il centro di formazione 
inaugurato all’interno della storica sede Manuel Caffè di 
Conegliano. Con l’entusiasmo che li caratterizza si sono messi in 
gioco per approfondire le tecniche di lavorazione e i nuovi metodi 
di degustazione, apprendendo tutte le terminologie specifiche e 
testando in prima persona le ultime novità Manuel. I nostri agenti 
sanno così descrivere in maniera professionale i processi produttivi 
del caffè Manuel e danno voce in tutto il mondo alla nostra filosofia, 
fatta di massima qualità e sapere artigianale.
Crediamo che soltanto condividendo una passione sia possibile 
crescere insieme e i nostri agenti, con i quali lavoriamo da anni, 
abbracciano con amore tutti i principi guida di Manuel Caffè, facendo 
della nostra azienda una grande famiglia.

THE ART OF GETTING OURSELVES KNOWN. 
Manuel Caffè agents: our strong point. 
Our mission has always been to make people aware of Manuel coffee 
and products, to spread our philosophy based on knowhow and all 
our passion for selecting the highest quality raw materials. To achieve 
this objective, we focus primarily on people: people who know how to 
communicate and know and appreciate the world of Manuel coffee, 
who deeply share our way of working and the outcome of our studies.
These are the Manuel agents, the people who travel all over Italy 
and abroad, taking with them our passion and theirs for coffee. They 
were the very first to attend our Scuola Sapere, the training centre 
inaugurated at the historic Manuel Caffè headquarters in Conegliano. 
Their characteristic enthusiasm led them to step up to the plate and 
study processing techniques and new tasting methods, learning all the 
specific terminology and personally testing the latest Manuel products. 
Our agents therefore know how to give professional explanations of 
the production processes behind Manuel coffee and they are the 
global spokespeople for our philosophy, made up of maximum quality 
and artisan knowhow. 
We believe that only by sharing a passion can we grow together and our 
agents, with whom we have worked for years, lovingly embrace all the 
guiding principles of Manuel Caffè, making our company one big family.

CULTURA CAFFÈ  COFFEE CULTURE
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Renzo Martinuzzo: 25 anni insieme   Renzo Martinuzzo: 25 years together

Quest’anno festeggiamo il nostro storico 
agente Renzo Martinuzzo, insieme a noi 
da ben 25 anni. Originario della provincia 
di Treviso, classe 1965, Renzo ha fatto del 
caffè Manuel una sua grande passione, 
portando in giro per il mondo i nostri 
prodotti e diffondendo i risultati della nostra 
incessante ricerca. Con la costanza che 
lo contraddistingue, ci ha aiutato ogni 
volta a raggiungere importanti obiettivi 
condividendo strategie e progetti. Il suo 
entusiasmo ci fa volare in alto... e non è una 
metafora! Renzo nel tempo libero si dedica 
al paracadutismo e ha portato il nostro 
marchio anche in alta quota.

This year we are celebrating our historic 
agent Renzo Martinuzzo, who has been 
with us for an amazing 25 years. Born in 
the province of Treviso in 1965, Renzo 
has turned Manuel coffee into one of his 
great loves, taking our products all over 
the world and spreading the results of our 
relentless research. With his customary 
constancy, he has time and again helped 
us achieve important goals and sharing 
strategies and projects. His enthusiasm 
has us flying high… and this is no 
metaphor! Renzo spends his free time 
parachuting and he has also taken our 
brand right up there.
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NOTIZIE IN CHICCO  NEWS IN BEANS 

Natale nel mondo...
con il caffè

Tradizioni e abitudini per scaldare il freddo inverno

CHRISTMAS AROUND THE WORLD… WITH COFFEE. 
Traditions and customs that warm a cold winter. 
During the Christmas festivities, coffee appears on tables all over the world, in a cup at 
the end of a meal, as an afternoon drink or in many typical recipes. One of the best-loved 
drinks becomes the star of traditions linked to Christmas and the winter, especially in the 
coldest climates.
In Sweden, for example, the Christmas celebrations get officially underway on Saint Lucia’s 
feast day, when tradition calls for the eldest daughter in every family to wear on a long white 
gown and a crown of candles in the procession on this long dark evening. Songs are then 
sung to the saint and the ceremony is always accompanied by hot coffee, saffron buns and 
ginger biscuits for all those taking part.
A little further east, in Russia, on the freezing nights in the run-up to Christmas, after every 
meal it is customary for diners to drink  scalding hot coffee to warm themselves.  When 
everyone has emptied their cup, there is then the reading of the coffee grounds in the 
bottom, the typical fortune-telling on Christmas Eve.
Meanwhile, one way to make the long winter in Greenland bearable is Kaffemik, literally 
“through coffee”, when coffee becomes a reason for socialising, in particular during the 
Christmas period.  When outside all is frozen, people meet up in the afternoon at the homes 
of friends or relatives to chat and spend time in company. Lots of people are usually invited, 
even entire villages, all together in one house, and everyone always has their own big mug 
of coffee to drink and traditional Nordic savoury and sweet foods to enjoy. So wherever you 
are in the world, and especially in those countries where winter is a serious matter, Christmas 
would not be the same without a cup of scalding hot coffee to warm the cockles.

Durante le festività natalizie il caffè compare sulle tavole di tutto il mondo: 
in tazza a fine pasto o al pomeriggio, o come base per molte preparazioni 
tipiche. Una delle bevande più amate diventa protagonista di tradizioni legate 

al Natale e all’inverno, soprattutto nei paesi più freddi.
> In Svezia per esempio le feste natalizie iniziano ufficialmente il giorno di Santa Lucia: 
secondo la tradizione, la figlia maggiore di ogni famiglia indossa un lungo abito bianco 
e una corona di candele per sfilare in processione durante la buia serata. Si cantano 
poi canzoni dedicate alla santa e la cerimonia è sempre accompagnata da caffè caldo 
per tutti i partecipanti, dolci allo zafferano e biscotti allo zenzero.
> Un po’ più a est, in Russia, nelle notti gelide quando si avvicina il Natale, dopo ogni 
pasto è tradizione consumare caffè per scaldare i partecipanti, rigorosamente bollente. 
Quando ognuno ha terminato la sua tazza c’è poi la lettura dei fondi di caffè, la tipica 
divinazione della vigilia di Natale.
> Per resistere invece al lungo inverno della Groenlandia il caffè diventa il motore 
dell’incontro: in questa nazione vige, in particolare durante il periodo natalizio, il 
rito del Kaffemik, letteralmente “attraverso il caffè”. Quando fuori tutto è gelo, le 
persone si ritrovano al pomeriggio a casa di amici o parenti per delle giornate di 
chiacchiere e compagnia. Gli invitati sono molti, anche interi paesi riuniti in una sola 
casa, ma ognuno ha sempre la sua tazza di caffè lungo e insieme si gustano piatti 
dolci e salati della tradizione nordica.
Dunque in ogni parte del mondo, soprattutto nei luoghi dove l’inverno si fa più sentire, 
il Natale non sarebbe tale senza una tazza di caffè bollente a scaldare gli animi.     
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Torta morbida
Una dolce coccola a base di caffè Manuel

MANUEL ON THE BLOG

PREPARAZIONE

> Montare le uova insieme allo zucchero
  mascobado e ai semi di vaniglia.
> Continuando a montare, aggiungere in 
 sequenza prima la farina di ceci e di 
 grano tenero, poi la ricotta fresca, quindi
 il rum, l’olio e il caffè. Incorporare infine il 
 lievito per dolci.
> Imburrare e infarinare una tortiera dal 
 diametro di 18-22 cm e altezza di almeno 
 5 cm. Versare poi il composto ottenuto 
 all’interno.
> Preriscaldare il forno e infornare a 170 
 gradi per circa 45 minuti. 
 Controllare la cottura inserendo uno
 stecchino nel composto ed 
 eventualmente prolungare il tempo 
 indicato.
> Sfornare e far raffreddare bene la torta
 prima di capovolgerla su un piatto da
 portata.

PREPARATION

> Cream the eggs with the sugar and
  vanilla seeds.
> Continue to beat the mixture and in this
  order add: the flours, ricotta, rum, oil and
  coffee. Add the baking powder last.
> Butter and flour a cake tin measuring
  18-22 cm in diameter and at least 5 cm
  in depth. Pour in the mixture.
> Bake in a preheated oven at 170°C for
  about 45 minutes.  Push a toothpick into
  it to check if it’s baked through, if not,
  leave in for a little longer.
> Take out of the oven and cool completely
  before overturning onto a serving plate.

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

Ingredienti per una tortiera 
da 22 cm di diametro
 · 2 uova
 · 200 g di zucchero mascobado
 · 200 g di farina integrale di grano tenero
 · 50 g di farina di ceci
 · 200 g di ricotta fresca
 · 60 ml di olio extravergine di oliva delicato
 · 60 ml di rum scuro
 · 25 ml di caffè Manuel
 · semi di mezza stecca di vaniglia
 · 10 g di lievito per dolci

Ingredients 
for a 22 cm diameter cake tin
 · 2 eggs
 · 200 g muscovado sugar
 · 200 g wholemeal flour
 · 50 g chickpea flour
 · 200 g fresh ricotta
 · 60 ml delicate flavour EVO
 · 60 ml dark rum
 · 25 ml Manuel coffee
 · seeds from half a vanilla pod
 · 10 g baking powder

Torta morbida con caffè e rum     Soft rum and coffee cake

Anche questa volta dal blog Manuel arriva un’idea golosa per scaldare il vostro inverno. 
Una ricetta gustosa per preparare una torta da servire nei pomeriggi più freddi, magari 
accompagnata da una tazza di caffè o tè caldo. Un dolce a base di caffè e rum ideale 

anche a fine pasto, per completare in modo goloso un pranzo o una cena con amici e parenti.

A sweet treat made with Manuel coffee
Yet another delicious idea to warm your winter from the Manuel blog. A mouth-watering recipe 
for a cake to serve on the coldest afternoons, perhaps accompanied by a nice hot cup of coffee 
or tea. A rum and coffee cake that is also ideal after a meal, as a yummy way to complete a 
lunch or dinner with family and friends.
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Quando arriva l’inverno è bello godersi le serate in famiglia, ascoltando storie narrate da 
parenti e amici. Quella del racconto è una magia senza tempo, capace di far viaggiare 
con il pensiero verso mete lontane. Seduti sul divano, magari scaldati da una tazza di 

caffè bollente, stiamo per leggere una nuova storia tratta questa volta dal grande poema epico 
alla base di tutta la letteratura occidentale: l’Odissea. Scopriamo attraverso il racconto di Omero 
i poteri della pozione che molti studiosi identificano come caffè e la sua antichissima diffusione.

SPECIALE  SPECIAL

Storie
sotto l’albero

Leggende dal sapore unico, da gustare fino in fondo

STORIES UNDER THE TREE. Legends with a unique flavour, to be savoured right to the very last drop. 
On winter evenings, it’s nice to spend time with your family, listening to stories told by friends and 
relatives. Story-telling is a timeless magic that takes your imagination on journeys to far off lands. Cosy 
on the sofa, perhaps with a scalding hot cup of coffee, we are about to read a new story, this time 
taken from the great epic poem that is the basis for all western literature: the Odyssey. Let Homer’s tale 
explain to us all the powers of the potion that many experts now claim was coffee and its widespread 
use in ancient times. 
Helen of Troy and the miraculous drink. In Book 4 of the Odyssey, Telemachus and Peisistratus 
reach Sparta and the court of King Menelaus, where celebrations are underway for his children’s 
weddings. The two guests are promptly invited to join the banquet and, once seated, they recall 
moments from the Trojan war. Peisistratus reveals that Telemachus is the son of Ulysses and the other 
guests cry in sorrow as they remember his father and their lost friend.
Helen of Troy, the beautiful wife of Menelaus, thinks of a solution to cheer them all up. She pours into 
the wine jugs a few drops of a miraculous liquid “that dispels sorrow, resentment and the memory of 
pain.” The potion is made from the berries of a plant received as a gift in the past from the Queen of 
Egypt and according to legend, this was definitely coffee. As soon as they taste this miraculous drink, 
the guests’ tears dry up in a flash and the wedding celebrations continue into the night with stories, food 
and singing.  Homer’s words lead us to think that the Ancient Greeks might have already known about 
the stimulating properties of coffee and that Helen’s ploy was a foretaste of habits of centuries to come.
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Leggende dal sapore unico, da gustare fino in fondo

Elena di Troia 
e la bevanda miracolosa

Nel quarto libro dell’Odissea, Telemaco e 

Pisistrato giungono a Sparta, alla corte del 

re Menelao, nel momento in cui si stanno 

festeggiando le nozze dei suoi figli.

I due vengono prontamente invitati al 

grande banchetto e, una volta a tavola, 

ricordano i momenti della guerra di Troia. 

Pisistrato rivela che Telemaco è il figlio 

di Ulisse e i commensali si addolorano, 

piangendo il padre e l’amico disperso.

Per risollevare gli animi, la bellissima 

Elena di Troia, moglie di Menelao, pensa 

allora a una soluzione. Versa all’interno 

delle brocche di vino qualche goccia di 

un liquido miracoloso “utile contro i 

dispiaceri, i rancori e la memoria dei 

dolori”. La pozione è ottenuta dai chicchi di 

una pianta, ricevuta in dono tempo prima 

dalla regina d’Egitto e leggenda vuole che 

si tratti proprio di caffè.

Le lacrime degli ospiti, non appena bevuta 

la bevanda miracolosa, si asciugano in 

un attimo e i festeggiamenti nuziali si 

protraggono per tutta la notte tra racconti, 

cibo e canti. 

Attraverso le parole di Omero veniamo così 

a sapere che il potere stimolante del caffè 

era probabilmente già noto in epoca ellenica 

e che la trovata di Elena avrebbe anticipato 

le abitudini di molti nei secoli a venire.
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PER UNA PAUSA CAFFÈ UNICA.
UN ATTIMO DI RELAX E DI GUSTO IMPAREGGIABILE. 
Dal sapere di Manuel Caffè nascono due nuove miscele pregiate, 
in grani, perfette per conquistare anche i clienti più esigenti. Nobile: 
un caffè corposo, dall’aroma intenso e dalle note di cacao e frutta secca. 
Puro: i suoi sentori di caramello, cioccolato e spezie fanno viaggiare con 
il pensiero verso terre lontane. Due blend eccellenti e correttamente 
modulati, da assaporare per rigenerarsi, per concedersi una breve 
pausa e un appuntamento con il piacere all’insegna dell’eccellenza.

IL LAVORO, 
UN INTERVALLO TRA UN NOBILE E UN PURO.




