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TRISMOICA: BARISTI SI DIVENTA
FUORI DAI BANCHI DI SCUOLA

Formazione

m Ipercorsidialternanza scuo-
la-lavoro sono oramai uno dei
capisaldi dell'istruzione supe-
riore, soprattutto per quegliin-
dirizzi di studio in cui la teoria
deve necessariamente essere
accompagnata dalla pratica,
come nel caso dell'istituto al-
berghiero. Le collaborazioni
instaurate dalle scuole con le
aziende locali hanno perd tro-
vato, in alcuni casi, un terreno
particolarmente fertile per lo
sviluppo di progetti formativi
chevanno benoltreil tradizio-
nale tirocinio, per offrire agli
studenti la possibilita di met-
tersi in gioco e scoprire fin da
subito il proprio potenziale.

| ragazzi. E quanto successo
ad alcune scuole alberghiere
delnostroterritorio che il pros-
simo 25 febbraio accompagne-
ranno sul palco di Golositaliaa
Montichiari 6 studentida 10 e
lode nell'arte di preparare
T'espresso ed il cappuccino,
Due diloro, i pit1 giovani del
gruppo, arrivano dall'istituto
della nostra citta, I'Andrea
Mantegna. Sono Matteo Fredi
e Giovanni Sbalzer. Classe
1999 entrambi, hanno scelto
di cogliere questa sfida grazie

all'entusiasmo di un professo-
respeciale, cheliha fatti avvici-
nare al mondo della caffette-
ria. Studiano al Serafino Riva
di Sarnico Martina Allieri ed
Elisa Dossi, le uniche due ber-
gamasche tra i concorrenti del
Trismoka Challenge di quest’
anno. Da poco maggiorenne,
Martina ha scoperto, proprio
grazie all'incontro con Trismo-
ka, la ricerca della perfezione
chesinasconde dietrounsem-
plicechiceo di caffe. Elisa inve-
ce & gia sicura divoler crescere

Questiragazzieilorodocen-
ti hanno frequentato un per-
corso formativo all'interno di
Trismoka - torrefazione di Pa-
ratico che da anni collabora
con il mondo della scuola — e
in questi giorni si stanno alle-
nando per competere conimi-
gliori baristi professionisti per
un postonella finale del prossi-
mo campionato italiano.

Materia prima. Quello che co-
munemente chiamiamo «caf-
few & in realta una piccola ope-

professionalmen- rad'arte che possia-
te in questo mon- La scelta mo apprezzare gra-
doe, allaseconda della materia zie all'incontro tra

esperienza con la
Trismoka Challen-

prima é decisiva:

due abilitai. Da un
lato il barista, che

: in gara si h

ge, questannc deve interpretare
vuole vincere il - SUsteranno le la materia prima e
tolo. 59"?2'0.“'_ trasformarla  in

Sul palco anche mMonorigine una bevanda d’ec-
AlessiaAmarieDa- cellenza. Dall’altra
rioVicentini. Alessiafrequenta il torrefattore, maestronel sele-
la quarta al Dandolo di Corza-  zionare e miscelare le varieta

no ma, durante i fine settima-
na, lavorainunacaffetteria, so-
gnando diaprire presto un pro-
prio bar. Dario invece & uno
studente delCaterina De Medi-
cidiGardone Rivierae vorreb-
beviaggiare per diffondere]'ar-
te del caffe.

Un sogno che nasce dopo
due esperienze importanti in
un albergo sul Lago di Garda e
in un ristorante in Scozia.

di caffe. Ecco perché, da oltre
50 anni, Trismoka si occupa di
scegliere e tostare con cura i
migliori caffe al mondoe, per
portare nei bar nuove espe-
rienze di gusto,

Testimone di questa voca-
zione & la collezione di caffe
Monorigine: ogni proposta
proviene da un'unica terra
d'origine (a differenza delletra-
dizionali miscele) e racchiude

“, patron. Paolo Uberti & I'anima di Trismoka

nei propri chicchi, il cuore di
ur’«annata eccellenter.

Selezione d‘eccellenza. Pro-
prio come accade per il vino,
anche nell'espresso preparato
con caffé monoriginesi pubri-
trovareil saporedi coltivazioni
lontane. E il caso di Panama:
prima di essere tostati, i chic-
chi di questo monorigine sono
stati raccolti a mano in una
piantagione ad oltre 1300 me-
tri sul livello del mare, a Piedra

De Candela. El'espressoestrat-
to & ricco di sensazioni di ca-
cao, con un sapore di malto e
tinte floreali, di ibisco e agru-
mi. Esperienze simili si posso-
noritrovare anche nei caffe Ki-
limanjaro, Nicaragua, CostaRi-
ca e Colombia: altre quattro
proposte monorigine che la
torrefazione di Paratico pre-
sentera a Golositalia, proprio
accanto alle performance dei
migliori baristi nel Trismoka
Challenge 2017.

DAI BANCHI ALLA GARA
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