GIORNALE DI BRESCIA

18 Gennaio 2018 - Giornale di Brescia

pag. 41

«Quanta tecnica
dietro una tazza

di cappuccino»

Lunedi in Centrale del latte la
lezione per professionisti aperta
a tre iscritti a Chef per una notte

In aula

m Cristina, Cecilia e Alessan-
dro. Sono i tre iscritti a «Chef
perunanotte» che lunedi han-
no partecipato alla lezione
professionale dedicata alla
preparazione del cappucci-
no, proprio come fossero dei
professionisti del settore.

Si, perché la lezione a cui
Centrale del Latte ha apertole
porte ai nostriiscritti @ un mo-
mento di formazione dedica-
to proprio ai baristi che voglia-
no apprendere al meglio l'uso
di Re Cappuccio, il latte pensa-
to dall’azienda di via Lamar-
mora per un esclusivo uso pro-
fessionale, capace di restitui-
re una inimitabile schiuma a
tessitura fine.

Inaula, oltre al direttore An-
drea Bartolozzi e il patron di

PRESSToday (ufficiostampa@timmagine.it)

Trismoka Paolo Uberti che ha
messo a disposizione il pro-
prio caffe, anche i due campio-
ni Trismoka Challenge Danie-
le Arici e Arianna Peli che han-
no offerto qualche tecnica per
rendere esteticamente piu
gradevole il cappuccino.

Ad accompagnare i baristi
allascopertadellateoria e del-
la tecnica per realizzare un

Dopo aver introdotto le ca-
ratteristiche del Re Cappuc-
cio - piu ricco e pannoso a li-
vello sensoriale per un punto
di percentuale dimateria gras-
sain piurispetto al latte consu-
mato a casa - Ramoni ha de-
scritto la tecnica per la realiz-
zazione della schiuma o cre-
ma, passando in rassegna an-
che gli strumenti del mestie-
re.

Che caratteristiche deve
avere la lattiera - meglio usare
quella in acciaio e di misura
proporzionata alla quantita
dilatte da usare divoltain vol-
ta -, la capacita della tazza e il
rapporto tra latte ed espresso

buon cappuccino, (2,5cldicaffe e dai
nonpiusolounali- «Con Re 12-13 cl di latte).
mento, maunave-  Cappuccio . Infine si f; passa-
raepropriacocco- ¢ waalizza ti alla pratica con
laintazza, ildocen- . la preparazione e
te Luca Ramoni. una cre“_m soffice )i degustazione
Temperatura € Vvoluminosa» dei cappuccini.
dellatte (55° e quel- «Mi ha incuriosito

la ideale per realizzare la
schiuma), tessitura della
schiuma e volume sono i para-
metri da tenere a mente per
chi vuole servire nel proprio
locale un cappuccino aregola
d'arte.

molto la lezione - ci racconta
Cecilia -: non immaginavo
chedietro ad un simile prodot-
to ci fosse cosi tanta tecnica.
Adesso sapro valutare meglio
che cosa mi viene servito al
bar». //
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