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RACIRATOU SAMBALE E SALITA SUL GRADINO PIU ALTO DEL PODIO DEL TALENT

Trismoka Challenge,
| caffe perfetto e «donnax

GRANDE SPETTACOLOA GOLOSITALIA:
UN SUCCESSOSOTTO OGNIPUNTO DIVISTA

Allafine delle 3 giomate di esibi-
zioni e competizioni, la migliore
e risultata lei e al momento del-
le premiazioni non ha nascosto
la sua emozione, consapevole
di aver interpretato al meglio
una manifestazione che porta-
vaalviaimigliori talentinel cam-
po della caffetteria. Raciratou
Sambale é salita cosi sul gradi-
no pit alto del podio della Tri-
smoka Challenge 2018, dopo
aver dato prova del suo talento
nella preparazione a regola
d'arte di espressi, cappuccinie
bevande creative a base di un
caffée monorgine proveniente
da Panama. Una serie diperfor-
mance incredibile che le hanno
consentito di superare | rivali
chein ogni caso non hanno cer-
tamente demeritato. Ma, come
accade in ognitalent, un vincito-
re doveva pur esserci e la giuria

Riconoscimenti
particolari:

miglior cappuccio
e miglior racconto
«social»

ha deciso di premiare la giova-
ne studentessa del Serafino Ri-
va di Samico.

Afare il tifo per lei, e non pote-
va essere diversamente, i do-
centi e i compagni di classe
dell'istituto Serafino Riva di Sar-
nico, che per primi hanno cre-
duto nelle sue abilita e 'hanno
accompagnata in questa inno-
vativa esperienza di formazio-
ne promossa da Trismoka, la
torrefazione bresciana in prima
linea nel diffondere la cultura
del buon espresso.

Nel corso dell'evento, é stato
premiato anche Matteo Fredi,
studente dell'istituto Andrea
Mantegna di Brescia, a cui Cen-
trale del Latte di Brescia hacon-
segnato il trofeo Re Cappuc-
cio, per aver realizzato il miglior
cappuccino in gara. Ed un tito-
lo speciale & stato conferito infi-
neaMartina Rovida, studentes-
sa del Caterina de Medici di
Gardone Riviera, nominata Cof-
fee Digital Ambassador da Tri-
smoka. Alei il merito di aver effi-
cacemente raccontato sui so-

| =

cial la difficile arte di preparare
un espresso eccellente, attra-
verso la narrazione del proprio
percorso di preparazione alla
gara. Un riconoscimento non
banaleinun’epocain cuilacon-
divisione e la promozione cultu-
rale anche attraverso il mondo
dei social network non deve
mai essere trascurata.
L’evento Trismoka Challenge
2018~-in un’edizione rinnovata
che ha coinvolto solo studenti
delle scuole alberghiere — si &
confermato un appuntamento
imperdibile per il pubblico di
Golositalia, che ha invaso lo
stand Trismoka per assistere ai
coffee show dei 12 giovani ta-
lenti del caffe in gara capaci di
essereigrandi protagonisti del-
larassegna monteclarense che
hafattoregistrare come era pre-
vedibile il tutto esaurito durante

Ancheil pubblico
ha apprezzato
lasfida
traimigliori
giovani «artisti»

i giorni chiave della manifesta-
zione.

Per Trismoka é stata, semmai
servisse, la conferma del suc-
cessodiun progetto oramai de-
cennale e che ogni anno riesce
a trovare motivo di innovazio-
ne; «Questa é stata la 14esima
edizione — spiega Paolo Uberti,
patron di Trismoka —. Abbiamo
cambiato il format e la tipologia
di partecipanti, dedicando
I'evento ai giovani, che ci dan-
no grande soddisfazione e so-
no il nostro futuro. Ma il senso
della Trismoka Challenge rima-
nelostesso: avvicinare i baristi,
di oggi e di domani, all'arte
dell’'espresso e valorizzame la
professionalita agli occhi del
pubblico. E infatti al talento del
barista che affidiamo la qualita
dei nostri caffes.

Per il pubblico, oltre che
'occasione di assistere ad una
garacombattuta, & stataanche
I'occasione di carpire qualche
segreto dai giovani «campioni
del caffe» firmato ovviamente
Trismoka.
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LE INIZIATIVE DI FORMAZIONE PER NEOFITI E PROFESSIONISTI

_atecnica del caffe speciale:

una serie di appuntament

Per realizzare gli espressi pre-
miati sul palco di Golositalia ed
offrire, ogni giorno al bar,
un’esperienza gustativa unica,
Trismoka propone alcuni ap-
puntamenti. Lavorare il caffé
non & cosa facile. Macinatura,
pulizia, dosaggio e pressatura,
flussaggio ed erogazione sono
isegreti diun espressocreatoa
regola d'arte. | giovani talenti
che si sono esibiti nell’edizione
2018 della Trismoka Challenge
sono stati impegnati, nei mesi
scorsi, inun allenamento inten-
sivo al fianco dei formatori dei
migliori baristi d’ltalia, ovvero i
docenti della Trismoka Coffee
School di Paratico. Per aiutare
gli studenti delle scuole alber-
ghiere, cosi come i baristi pro-
fessionisti, ad acquisire le cono-
scenze e le tecniche necessa-
rie arealizzare un espresso per-
fetto, la torrefazione di Paratico
ha creato una scuola di alta for-
mazione che, inoltre 10 anni di
attivita, ha raccolto risultati im-
portanti. anche all'ultimo Cam-
pionato ltaliano Baristi, tenuto-
si al SIGEP di Rimini.

Ai baristi professionistie neofi-
ti che vogliono realizzare gli
espressi premiati sul palco di
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Golositalia, Trismoka propone
amarzo degli appuntamentiim-
perdibili. Martedi 6 (con replica
mercoledi 21) si terra un work-
shop gratuito peri baristi alla ri-

Un workshop
gratuito

e previsto
peril6

eil21 marzo
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cerca di nuove ispirazioni per
migliorare il proprio caffé. Lune-
di 12 avrainizio, invece, il corso
Professione Barista: il pitl com-
pleto all'intemo formativa della
scuola e destinato a fornire al
barista, nell'arco di 3 giormate
intense (previste il 12, il 19 e |l
26 marzo), tutte le nozioni utilia
diventareun vero artista del caf-
fé. Mercoledi 14, infine, il re-
sponsabile formazione della Tri-
smoka Coffee School Michael
Boffelli terra un corso suimeto-
di alternativi all'espresso per
estrarre il caffe.




