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DA OGGI ADOMENICA UN CRESCENDO DI CONFRONTIE DIVERTIMENTO

Tnsmoka Challenge 2018:
I Talent dedicato al caffe

DODICIRAGAZZ] SELEZIONATI SI SFIDERANNO DURANTE LE GIORNATE DI GOLOSITALIA

A Golositalia torma 'appunta-
mento con Trismoka Challen-
ge: I'evento annualeonmai dive-
nuto tradizionale con cul Tri-
smoka, la torrefazione brescia-
na in prima linea nel diffondere
la cultura del buon espresso,
celebra Iarte italiana del caffe,

Per l'edizione 2018 Trismoka
ha decisamenterinnovato il for-
mat dell'evento - passando da
gara di qualificazione del Cam-
pionato ltaliano Barisi e Caffet-
teria ad uno spettacolare talent
show - e la scelta dei concor-
renti, selezionati esclusivamen-
te tra glistudenti delle scuola al-
berghiere bressciane cuisigag-
giunto l'istituto Riva di Sarnico.
Trismoka Challenge 2018 si
propone come un palcosceni-
co per | miglior giovani talenti
del caffé, che avranno l'occa-
sione per mostrare le proprie
abilita ai baristi e agliimprendi-
tori della ristorazione chevisite-
ranno la fiera.

MNei pomeriggi di oggi, domani
g domenica (dalle 14 in poi,
all'interno dello stand Trismoka
a Golositalia), il pubblico potra
assistere a 12 esibizioni di veri
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artisti, che si sfideranno nella
preparazione di espressi, cap-
puccini & bevande creative, a
base di miscele e caffé monori-
gine provenienti dalle migliori
coltivazioni del mondo. In giu-
ria, Germanao Bana di Vini e Cu-
cina Bresciana, Chiara Corti
del Giornale di Brescia, Lara Lo-
nati del Gruppo MNetweek ed

Uberti: «Noi
investiamo
sulle scuole
e sui giovani
talenti»

Elena Benzoni, food blogger
conunavera passione peril caf-
fé. A loro il difficile compito di
assegnare i 3 titoli in palio: mi-
glior giovane talento del caffé
della Trismoka Challenge 2018
(Trofeo Gino Ubert), miglior
cappuccino realizzato (Trofeo
Re Cappuccio) e miglior amba-
sciatore digitale dell'arte del
caffé (Coffes Digital Ambassa-

dar).

«=Mel nostro settore, possia-
mo promettere la massima qua-
litdintazzina, solo seiltorrefato-
re e il barista lavorano in siner-
gia per un obiettivo comune” -
spiega Paclo Uberti, patron di
Trismoka - Per gquesto motivo
da sempre assistiamo i nostr
baristi con la stessa cura che

| prentendenti
altitolo

saranno al centro
diunagara

molto serrata

dedichiamo alla tostatura dei
nostri chicchi. Siamo a fianco
dei migliori baristi d'ltalia, pre-
miati al SIGEP di Rimini. Ed in-
vestiamo sui giovani talenti del-
le scuole, che saranno i baristi
di domani. La Trismoka Chal-
lenge di quest'anno sara dedi-
cata interamente a loro: voglia-
mo offrirgli I'opportunita di mo-
strare, ai professionisti del set-

tore che visiteranno Golosita-
lia, I'arte che hanno imparato,
con i loro insegnanti ed | nostri
trainer”.

Mello specifico | giovani che
saranno protagonisti al Centro
Fiera del Garda potranno per
qualche giomo sentirsi davve-
ro protagonisti: sitratta di Ales-
sia Armari, 20 anni di Dello, Adis-
sa Bara 17 anni di Sabbio Chie-
se, Mattia Bodei 17 anni di Nu-
volento, Asia Chiari 19 anni di
Roncadelle, Asia Coccaglio 18
anni di Trenzano, Francesco
De Filpo 18 anni di Vorbano,
Matteo Fredi 18 anni di Bovez-
zo, llaria Loddo 17 anni di Gar-
done Val Trompia, Martina Ro-
vida 19 anni di Villanuova sul
Clisi, Nicola Rovida 16 anni di
Villanuova sul Clisi, Raciratou
Sambale 15 anni, di Samico &
Giovanni Valentini 17 anni, di
Breno, Saranno proprio da
questogruppo cheuscirailvin-
citore del Trismoka Challenge
che nel corso degli anni ha sa-
puto conguistarsi un ruolo di
grande rilievo all'intemo della
caffetteria lombarda e non so-
lor,

Ogni giorno puoi

85581’8 come un e

Vuoi l'eccellenza per il tuo palato?
Vwoi una schiuma morbida e cremosa?

Chiedi Recappuccio per gustare al meglio it hm e

Ogni giorno.

LO TROVI NEI MIGLIORI BAR, PASTICCERIE E GELATERIE

TANTIFATTORI CONTRIBUISCONO ALLA REALIZZAZIONE DI UN GRAN CAFFE

Unabevanda «artistica»
traingredientie manid’oro

Cuelle checomunemente chia-
miamo “caffé" & in realta una
piccola opera d'arte. Una crea-
zione che possiamo apprezza-
re con gusto ogni mattina, solo
grazie allincontro tra due abili
artisti. Da un lata il barista, che
deveinterpretare la materia pri-
ma etrasformarlainuna bevan-
dad'eccellenza. Dall'altra il tor-
refattore, abile maestro nel sele-
zionare e miscelare le miglior
varieta di caffe,

Ecco perché, da oltre 50 anni,
Trismoka si cccupa di selezio-
nare e tostare con estrerma cu-
ra i migliori caffé al mondo, per
portare nei bar nuove esperien-
ze di gusto. Testimone di que-
sta vocazione & la collezione di
caffé monorigine che si sta dif-
fondendo sempre pid nei bar
bresciani: ogni proposta provie-
neda un'unica terad'origine (a
differenza delle tradizionali mi-
scele) e racchiude nei propri
chicchi, il cuore di un"annata
eccellente”, Propric come ac-
cade per i miglion vini, anche
nel'espresso  preparato con
questi caffée monorigine si pud
cosi ritrovare il sapore tipico di
coltivazioni lontane. E il caso di
Panama.

Prima di essere tostati dagli

CHALLENGE
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esperti Trismoka, | chicchi di
questo caffé monorigine sono
stati raccolti a mano inuna pian-
tagione ad oltre 1300 metri sul
livello del mare, a Piedra De
Candeda. E l'espresso estratto
& una bevanda ricca di sensa-
Zioni dicacao, conun sapore di
malte e tinte floreal, di ibisco e
agrumi. Esperienze simili si pos-

sono ritrovare anche nei caffé
Kilimanjaro, Micaragua, Costa
Rica e Colombia; altre guattro
proposte monorigine che la tor-
refazione di Paratico presente-
ranel fine settimana a Golosita-
lia, proprioall'intermo delle esibi-
zioni dei migliori giovani talenti
del caffé in gara nella Trismoka
Challenge.

Vi aspettiamo al Trismoka

Challenge per le selezioni

regionali del Campionato
Nazionale Baristi 2019.

La gara evento si terra al Centro
Fera del Garda di Montichiari
durante la manifestazione
GOLOSITALIA-ALIMENT
dal 24 al 26 febbraio 2018.
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