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Nuova formula
nelle gare studiate
a misura di studente

A Golositalia Trismoka
portera, per la prima volta,
12 giovani talenti del caffe
provenienti esclusivamente
dalle scuole alberghiere.

La formula dell’edizione
2018 della tappa bresciana

SPECIALE CAMPIONATO ITALIANO BARISTI

del Campionato Italiano
Baristi ha marcato ancora di
piu la propria vocazione alla
formazione e attenzione al
mondo della scuola, nel
segno della tradizione
segnata dal fondatore Gino
Uberti e ripresa con orgoglio
da suo figlio Paolo che ora
guida la torrefazione di
Paratico.

| baristi di domani
danno appuntamento
a Golositalia

La Trismoka Challenge
animera il weekend ed il
lunedi di Golositalia, dal 24
al 26 febbraio a Montichiari
con esibizioni e
competizioni, in uno show
completamente rinnovato.
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Chi partecipa. In gara studenti di scuola alberghiera
dalle province di Brescia e Bergamo preparati da attenti

Come si svolge la gara. Trismoka ha ideato una nuova
serie di prove per permettere alla giuria di valutare la
preparazione dei ragazzi.

Uno show. Le finali si confermano anche per questa
edizione un vero e proprio show da seguire e condividere sui

Formazione

L'azienda. Paolo Uberti, patron
di Trismoka.

~—

m Lavorare il caffe e prepara-
re un espresso eccellente non
e cosa facile. Occorre cono-
scere a fondo la materia pri-
ma, saperla scegliere con cu-
ra e imparare le tecniche di
estrazione migliori. Macina-
tura, pulizia, dosaggio e pres-
satura, flussaggio ed erogazio-
nesonoisegreti diun espres-
socreatoaregolad’arte. E per
renderli gesti quotidiani, oc-
corre affiancare alla teoria la
pratica: un allenamento al
fianco di «coach» esperti, alta-
mente specializzati sul caffe.

Scuola di talenti. In questi
giorni, i giovani talenti che il
24 febbraio saliranno sul pal-
co di Golositalia, per |'edizio-
ne 2018 della Trismoka Chal-
lenge, sono impegnati in un
percorso di altissima forma-
zione dedicato aloro: un alle-
namento intensivo, che pos-

In aula. Uno scatto da una delle sessioni di formazione organizzate da Trismoka.

TRISMOKA FULCRO
DELLA CRESCITA PER
BARISTI E STUDENTI

sa aiutarli a trasformare la
preparazione dell’espresso
in un’arte da mostrare, pro-
prio come fannoigrandi chef
nelle cucine deiristoranti stel-
lati e nei talent show televisi-
vi. Alloro fianco, ci sono i for-
matori dei migliori baristi
d'Ttalia, ovveroidocentidella
Trismoka Coffee School di Pa-
ratico.

Docentiperl'altaformazione.
Per aiutare gli studenti delle
scuole alberghiere, cosi co-
me i baristi professionisti, ad
acquisire le conoscenze e le
tecniche necessarie arealizza-
re un espresso perfetto, la tor-
refazione di Paratico ha infat-
ti creato unascuola di alta for-
mazione che, in oltre 10 anni
di attivita, ha raccolto risulta-
ti importanti.

All'ultimo Campionato Ita-
liano Baristi, tenutosi al SI-

GEP di Rimini, i baristi bre-
sciani Arianna Peli e Daniele
Riccihanno infatti conquista-
to la finale, dopo mesi di stu-
dio e allenamento nella Tri-
smoka Coffee School. E an-
chelestituzionil’ hannorico-
nosciuto: da alcune settima-
ne Confesercenti ha infatti
scelto la scuola di Trismoka
per offrire ai baristi associati
una formazione ad hoc.

Lafilosofia. «Nelnostro setto-
re, possiamo promettere la
massima qualita in tazzina,
solo se il torrefatore e il bari-
sta lavorano in sinergia per
un obiettivo comune - spiega
Paolo Uberti, patron di Tri-
smoka. - Per questo assistia-
mo il barista con la stessa cu-
ra che dedichiamo alla tosta-
tura dei nostri chicchi.

Per Uberti «La qualita del
caffe & fondamentale. Ecco
perché abbiamo creato non
solo delle miscele eccellenti,
ma anche una linea di caffe
monorigine che possa con-
quistare il cliente del bar, co-
me accade ai menu degusta-
zione nei ristoranti».

Ma questo non basta. Ogni
giorno in Trismoka «siamo
impegnati a scoprire ed alle-
nare i migliori talenti, per far
crescere la proposta gustati-
vadel caffe nelmondo Ho.Re.
Ca. Per essere vicini al bari-
sta, a tutto tondo». //

Scelta di stile e gusto:
in tazzina si diffonde
il monorigine

Materia prima

® Quello che comunemente
chiamiamo «caffé» ¢ in realta
una piccola opera d’arte. Una
creazione che possiamo ap-
prezzare con gusto ogni matti-
na, solo grazie all’'incontro tra
due abili artisti: daunlato il ba-
rista, che deve interpretare la

scele) e racchiude nei propri
chicchi, il cuore diuna «annata
eccellente».

Proprio come accade per i
migliori vini, anche nell’espres-
so preparato con questi caffe
monorigine si puo cosiritrova-
reil sapore tipico di coltivazio-
nilontane. Eil caso di Panama.
Prima di essere tostati dagli
esperti Trismoka, i chicchi di
questo caffé monorigine sono

materiaprimae tra- stati raccolti a ma-
sformarlainunabe- Trismoka no in una piantagio-
vanda d’eccellen- ha studiato nead oltre 1300 me-
za, dall’altrail torre- proposte con trisul !ivello delma-
fattore, abllg mae-  cpicchi raccolti re,aPiedraDe Can-
stro nel selezionare . R dela.

e miscelare le mi- ™M Costa Rica, E I'espresso
gliori varieta di caf- Panamae estratto & una be-
fe. Nicaragua vanda ricca di sen-

Ecco perché, da
oltre 50 anni, Trismokasi occu-
pa di selezionare e tostare con
estrema cura i migliori caffe al
mondo, per portare nei bar
nuove esperienze di gusto.

Testimone di questa vocazio-
ne ¢ la collezione di caffe Mo-
norigine che si sta diffonden-
do sempre pil nei bar brescia-
ni: ogni proposta proviene da
un’unica terra d’origine (a dif-
ferenza delle tradizionali mi-

sazioni di cacao,
con un sapore di malto e tinte
floreali, di ibisco e agrumi.
Esperienze simili si possonori-
trovare anche nei caffe Kili-
manjaro, Nicaragua, Costa Ri-
ca e Colombia: altre quattro
proposte monorigine che la
torrefazione di Paratico pre-
sentera a Golositalia, proprio
accanto alle performance dei
migliori baristi di Brescia e Ber-
gamo. //

Migliorare. L'obiettivo di tutti gli studentiin gara




