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Sabato 9 febbraio 2019 - GIORNALE DI BRESCIA

A CURA DINUMERICA
EDORALE BAESOANA

Studenti da Brescia
e da Bergamo
a scuola di eccellenza

La Trismoka Coffee School
ha ospitato nelle scorse
settimane gli studenti degli
alberghieri per selezionare i
finalisti che saliranno sul
palco di Golositalia.

Trismoka con
Chef per una notte
e Strabar su Teletutto

La torrefazione di Paratico
nei mesi scorsi & stata
protagonista anche conil
format di Teletutto Strabar
e con Chef per una notte
del nostro giornale,

Challenge.

Da non perdere. Qualificazioni sabato 23 e domenica 24
febbraio, dalle 14 in poi sul palco dello stand Trismoka
all'interno di Golositalia al centro fiera di Montichiari.

Finale e premiazioni. Lunedi 25 febbraio, dalle 14 in poi
le finali che eleggeranno il campione della Trismoka

1 premi. Miglior giovane talento del caffé (Trofeo Gino
Uberti), miglior cappuccino realizzato {Trofeo Re Cappuccio)
e miglior ambasciatore digitale dell'arte del caffé.

Formazione

m Quelladel barista &una pro-
fessione difficile. Proprio co-
me uno chef, anche un bari-
sta deve riconoscere la mate-
riaprima e trasformarlaalme-
glio. Per emergere ed avere
successo occorre dunqueil ta-
lento. Ma da solo non basta.
Studio costante e determina-
zione nell'allenamento sono
nel curriculum di tutti i mi-
gliori baristi d'ltalia. E per
questoi12 giovani concorren-
ti della Trismoka Challenge
2019 sono impegnati in corsi
diformazione, insieme ai trai-
ner della Trismoka Coffee
School.

Seguire i ragazzi. Per aiutare
glistudentidelle scuole alber-
ghiere, cosi come i baristi pro-
fessionisti, ad acquisire le co-
noscenzeele tecniche neces-
sarie a realizzare un espresso
perfetto, Trismoka dispone
diunascuoladi altaformazio-

Migliorare. | ragazzi hano l'opporti

TRISMOKA IN CATTEDRA
PER COSTRUIRE CAMPIONI

ne interna che, in oltre 15 an-
nidiattivita, haraccolto risul-
tati importanti,

Nelle ultime edizioni del
Campionato Italiano Baristi,
alcuni bresciani hanno con-
quistato la finale, proprio do-
po mesi di studio e allena-
mento nella Trismoka Coffee
School e sono moltele scucle

socreato aregolad’arte. Eper
renderli gesti quotidiani, oc-
corre affiancare alla teoria la
pratica: un allenamento al
fianco di coach esperti, alta-
mente specializzati sul caffe,
che sanno essere periragazzi
veri e propri allenatori».

Preparazione. Nella scuola di

eleistituzionidal- alta caffetteria in-

laprovinciadiBre- Latorrefazione terna alla torrefa-

sciaedallaprovin-  dj Paratico zione di Paratica,

cia di Bergamo, i i 12 concorrenti

che vi si affidano ﬁ;‘:rtlongnto della  Trismoka

peroffrire una for- Challenge 2019
per scuole

mazione specifi-
ca ai propri stu-
denti.

«Lavorare il caf-
feepreparareunespressoec-
cellente non & cosa facile -
spiega Paclo Uberti, patron
di Trismoka - 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-
ne sonoisegreti di un espres-

e istituzioni
del territorio

hanno quindil’oc-
casione di appro-
fondire conoscen-
ze e tecniche per
realizzare un espresso eccel-
lente. Ma non solo.
Da2anniTrismokahadeci-
so di sensibilizzare i giovani
studenti delle scuole alber-
ghiere anche su un’altra ma-
teria importante per ogni ba-
rista: il «personal branding».
Pensare a sé stesso come
ad un marchio, con dei punti
diforza davalorizzare, &il pri-

mo passo per far emergere il
proprio talento nel mercato
dellavoro e assicurare succes-
so al proprio locale. Nelle
scorse settimane, quelle in
cui & stata pitl intensa la pre-
parazione alla Trismoka Chal-
lenge, i12 concorrenti hanno
cosl frequentato un corso di
comunicazione e social me-
dia marketing, in previsione
della loro performance sul
palcoscenico di Golositalia e
della gara per il titolo di Cof-
fee Digital Ambassador, uno
dei 3 premi in palio.

«La Trismoka Challenge &
uno show - prosegue Paolo
Uberti -. E come ogni show
degno di questonome, richie-
de tanti mesi di studio e pre-
parazione. Da parte nostra,
chelo organizziamoda 15 an-
ni, ma soprattutto da parte
dei protagonisti che salgono
sul palcoscenico. Perloro vo-
gliamo che questa sia
un’esperienza divertente, ma
soprattutto un’occasione di
crescita professionale. Sotto
ogni punto di vista». #

Una palestra dedicata
all'allenamento
degli artisti del caffe

® Trale prime scuole di forma-
zionein Italiainteramente dedi-
cate al caffe, oggi Trismoka e la
prima palestra costruita apposi-
tamente per I'allenamento dei
baristi. «L'idea & nata ascoltan-
do i baristi che frequentano la
nostra Coffee School - spiega
Michael Boffelli, responsabile
formazionedi Trismoka -. Vole-
vano continuare a perfeziona-
re la propria tecnica, ma finito
il corso non avevano spazio per
farlo. Neibar g difficile prender-
si qualche minuto per sé, Inol-
tre anche chi vuole avvicinarsi
alla professione del barista e al
mondo che sta dietro il banco-
ne del bar ha bisogno di uno
spazio in cui prendere dimesti-
chezza con tutta I'attrezzatu-

5,
L’aula di formazione & stata
cosiaperta ai baristi, negli orari
dipausadaicorsi. All'internole
postazionisono completamen-
te attrezzate con macinino,
macchina da espresso o stru-
menti per il brewing, tazze, lat-
te e caffe. Il barista pud acqui-
stare un abbonamento (dispo-
nibili 4 diverse soluzioni), pro-
priocomein unacomune pale-
stra, econsumareicreditiin ba-
sealtempo di occupazionedel-
la postazione, al materiale uti-

L.

lizzato o allarichiesta di un trai-
ning personalizzato. Una for-
mula innovativa e flessibile
che sta gia riscuotendo succes-
so tra i baristi bresciani.

«Nonsonosoloibaristida ga-
raafrequentare la palestra, ov-
vero chi vuole partecipare alle
competizioni - continua Mi-
chael Boffelli -. Perché sono
sempre di pil1 i baristi che vo-
gliono investire in questa pro-
fessione, offrire ai propri clien-
tiunabevandadialtissimaqua-
lita, distinguersi e far emergere
il proprio locale. Ne & testimo-
ne anche il successo del corso
dedicato al brewing, offerto da
alcuni anni dalla Trismoka Cof-
fee School: una giornata alla
scoperta dei metodidi estrazio-
ne del caffe alternativi al classi-
co espresso, che si stanno dif-
fondendo sempre di pitt trailo-
cali che vogliono offrire
un’esperienza gustativa nuova
edoriginale, aprendosial pano-
rama della caffetteria mondia-
le.

Come la cold brew: «E una
sortadiinfuso freddo, unmodo
nuovo per sorseggiare un buon
caffé, soprattutto in estate. La
tecnica & quella dell'estrazione
a freddo, che consente di tra-
sformare il caffe in una vera e
propria bevanda fresca e disse-
tante. Che pud essere servita da
solaoinseritaall'interno dipar-
ticolari ricette di cocktails». /7

AParatico. Occasione per tutti i baristi o chi aspira ad esserlo

come un Re

Vuoi E'ecceltenza per il tuo palato?
Vuoi una schiuma morbida e cremosa?

Chiedi Recappuccio per gustare al meglio il tuo cappuccino.

Ogni giorno.

PRESSToday (ufficiostampa@timmagine.it)

LO TROVI NEI MIGLIORI BAR, PASTICCERIE E GELATERIE

= (Ogni giorno puoi
4 essere
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Vi aspettiamo a
GOLOSITALIA-ALIMENT
dat 23 al 25 febbraio 2019
at Trismoka Challenge
per scoprire chi sard
il vincitore.

Pad. 5 - Stand 146

CHALLENGE

wwwi.centralelatte-bresciait [



