


LA RECONVERSION D’UN 
FINANCIER POUR AMOUR DE 

LA GLACE

Après l’université 
d’Economie et une carrière 

en Finance à Londres, 
l’italien Emanuele Zanchi 
(« Manu »)  débarque à 

Genève en 2008
Amoureux de la glace 
depuis toujours, Manu 
a la nostalgie de la vrai 

glace artisanale 
italienne, le goût de 

son enfance.
Après une année 
d’étude à côté des 
meilleurs maîtres 

glaciers Italiens, Manu 
ouvre sa première 

boutique à Carouge en 
2011  



MA
La créativité Italienne 
avec la rigueur et la 

précision suisse

« Avec la glace 
artisanale, mon 

approche est quasi 
algorithmique »

Manu parte à la 
recherche de l’équilibre 

parfait pour chaque 
parfum et les résultats 

ne tardent pas à 
arriver…



Add PHOTO

Le succès est immédiat!
Les clients l’adorent et les boutiques s’enchainent… 
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La sublimation des saveurs 
avec une glace noble, saine 

et légère
Un équilibre parfait pour 

chaque parfum entre 
protéines, graisse et 

sucres

Respect des temps de 
maturation des mélanges 

selon la tradition 
italienne

Des recettes 
minutieusement étudiées 

et affinées

Une texture souple et 
crémeuse



MA

Nos sorbets sont faits avec 
50% de fruits frais et ne 

contiennent aucune 
matière grasse

Les colorants, les 
pâtes concentrées 

de fruits et les 
arômes sont 

totalement bannis!

Nous ne choisissons 
que des fruits de la plus 
grande qualité, comme 

l’orange rouge sicilienne 
ou le citron Ovale de 

Sorrento, lors de l’étape 
ultime du mûrissement. 



Une sélection scrupuleuse 
des meilleures ingrédients 

existants  

…de la noisette 
Tonda Gentile du 

Piémont,
les meilleures 
sélections de 

chocolat, café, thé 
et des épices de 

toute sorte.
. 

Du lait et de la crème de 
la région, 

des pistaches siciliennes 
de Bronte, de la vanille 

en baies de Tahiti..



Un processus de production 
calibré comme une montre 

suisse

L’optimisation de l’espace, 
une planification attentive 

du personnel et des 
horaires d’ouverture des 

boutiques



Des emplacements 
sans compromis

• Zone résidentielles ou 
touristique

• Min 12’000-14’000 
personnes

• Rue centrale ou rue 
piétonne de grand 
passage

Format du magasin
• Min 35-40 m2
• Salle 15 m2
• Laboratoire 20-25 m2
• Vitrine bien visible de la 

rue principale



• Formation complète sur la production et le service
• Des manuels opérationnels détaillés
• Accompagnement à 360° de la planification, le choix de 

l’emplacement, à la construction du magasin
• Un modèle économique éprouvé sur un marché 

complexe tel que la Suisse
• Aide à la sélection de l’équipement 
• Economies d’échelle sur l’achat de l’équipement et des 

ingrédients
• R&D sur les nouveaux parfums
• Support marketing

• Redevance: 4.5% du CA (HT)
• Contribution marketing: 2%
• Droit d’entrée : CHF 20’000

Les avantages de la 
franchise MANU GELATO



CE QU’ON DIT DE NOUS…



GRAZIE!


