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ulteriori utilizzi per il “vino d’arabia”

L ’ espresso, famoso scono-
sciuto, & la hevanda che piu
di ogni altra scandisce i ritmi
della giornata. Tutti lo conoscono
e tutti lo bevono ma pochi cono-
scono le sue innumerevoli appli-
cazioni. Chi ’ha detto che il caffé
non & una bhevanda giovane?
L’aromatico drink non solo fa da
padrone in tutte le pause della
giornata: in Italia, soprattutto, nen
¢’ pausa senza espresso, oppure,
se si preferisce, non c’é espresso
senza pausa, ma sta entrando a
pieno titolo nel mondo delle nuove
tendenze giovanili. Il caffé insom-
ma potrebbe essere un’alternativa
soft alle altre bevande a base di
alcol, che trovano ampi consensi
nel “popolo della notte”.
Dalla torrefazione Manuel® Caffe
arrivano nuove idee per gli appas-
sionati della nera bevanda, otto
esclusivi cocktail realizzati in col-
lahorazione con i harman Athos,
Roberto, Sante e Salvino del-
I’Athabaska Live Music Bar di
Follina.
Prima di approfondire questo
argomento di fresca attualita pos-
siamo ricordare che il caffé giun-
ge a noi dalla cultura alimentare
araba, deriva da una parola che
letteralmente tradotta significa
“hevanda vegetale”.
Il piii semplice sistema, e storicamente
il primo che si conosca per preparare il
“yino d’arabia”, & quello cosiddetto
“alla turca”. Ancora la storia ci inse-
gna che i Turchi sconfitti dalle truppe
imperiali nel 1683 abbandonarono nei
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hivacchi e nei depositi abbondanti
scorte di caffé. Un bottino di guerra che
ben presto passo dalle scodelle dei
fanti polacchi ed austriaci alle raffina-
te tazzine delle prime caffetterie euro-
pee. Nel caffe “alla turca” Pacqua
viene messa nei recipienti di rame,

vagamente somiglianti a dei cilin-
dri con lungo manico, e portata a
ebollizione, successivamente si
versa la polvere di caffe, quaiche
voita gia zuccherata. Si puo con-
sumare d’un fiato ingerendo
anche la finissima polvere, oppure
si puo aspettare che il liquido si
separi per decantazione. E’ il
metodo utilizzato dalle nostre
nonne, ed & anche quello che si
ritrova nella piu recente “Napo-
letana” la quale viene rovesciata
per permettere che I'acqua passi
attraverso il filtro. Anche in que-
sto caso si dispone di un bricco
che pero, é chiuso e fornito di un
filtro percolatore su cui si adagia
uno strato di polvere macinata.
Per parlare della moka non c’é
bisogno di ricorrere alla memoria.
Tutti la conoscono, e conoscono il
suo funzionamento. Nella caldaia
(la parte inferiore) ’acqua entra in
ehollizione e, sotto la spinta del
vapore, attraversa il caffé rag-
giungendo il bricco. Questo pro-
cesso, di far passare sotto pres-
sione P'acqua attraverso la polve-
re di caffé, & quello che con le
dovute sofisticazioni viene messo
in opera anche con il terzo meto-
do: quello dell’espresso.
Quest’ultimo & uno dei simboli del
made in Italy nel mondo ed & primo dei
nostri consumi di caffé fuori dalle mura
domestiche. L’espresso stimolante e
tanto ricco di gusto e di aroma, si
lascia gustare in tanti modi diversi.
Manuel® Caffé, con creativita ed origi-
nalita ha pensato di dare una nuova
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interpretazione alla preziosa bevanda
coloniale realizzando una serie inedita
di cocktail Manuel” a base di caffe.
Oltre a sposarsi hene con il latte e con
la panna, Pespresso si combina perfet-
tamente con i liquori. La ricetta piu tra-
dizionale & con Paggiunta di grappa,
ma Pespresso si lascia correggere
benissimo anche da cognac, whisky,
amari e sambuche i quali miscelati
assieme sono in grado di offrire intri-
ganti relazioni.

L’iniziativa si propone di offrire agli
operatori nuove idee per soddisfare
esigenze sempre pit complesse.
Ricerche recenti dimostrano che il
pubblico, under 30 e non, é particolar-
mente sensibile, dal punto di vista
della comunicazione, alla contempora-
nea sollecitazione di pin sensi: vista,
udito, tatto, gusto ed odorato. Per que-
sta ragione Manuel® Caffée ha creato
degli strumenti in grado di soddisfare
guest’esigenza di “polisensorialita”. Il
kit offerto da Manuel® ai propri clienti
si compone di simpatici menu fotogra-
fici da tavolo, con quattro differenti
copertine ispirate alla nuova campa-
gna pubblicitaria, locandine da parete,
e ricettari in tre lingue: italiano, ingle-
se e tedesco.

I cocktail Manuel di questa edizione
sono 8 complessivamente di cui 5 fred-
di e 3 caldi; propongono accostamenti
inediti ed assicurano piacevoli sorpre-
se per il palato del cliente, un succes-
so assicurato tutto da provare.
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‘ COLD DRINKS
!!llm Black

Caffe doppio lungo,
Batida de Coco, sciroppo di menta

Malanotte ~—
Caffé lungo, rum giamaicano,
liquore alla banana, zucchero bianco

MIIIM‘
Caffé lungo, Sambuca,

Amaretto, zucchero bianco

Caffe lungo, Rum scuro, Amaretto
di Saronno, Galliano, zucchero

~ Drambuie (liquore al miele), r
zucchero bianco, caffé lungo :
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Caffé del nonno
Distillato di pera (William’s), caffe lungo,
zucchero di canna, crema di latte

_ Rococd (analcolico)
Caffée lungo, latte di cocco, N
sciroppo di rosa, crema di latte

FraCaffd
liquore Frangelico, caffé lungo,
zucchero di canna, crema di latte




