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LatteArt. Una delle prove della serata é stata dedicata a questa particolare tecnica // FOTO FAVRETTO NEW REPORTER

Strabar incorona
Manuel Marini: e sua
edicata
alla caffetteria

I'edizione

Nella combattuta finale
in onda ieri sera

ha superato la brava
2lenne Debora Bezzi

Su Teletutto

m Avvince, coinvolgente,
bella da vedere e soprattut-
to da vivere. Alla fine I'ha
spuntata uno dei conten-
denti ma per quello che si e
vistonel corso della gara an-
cheil risultato opposto pote-
va essere possibile: alla fine
la giuria ha deciso per una
manciata di punti. Quella
dell’edizione 2019 di Stra-
bar ¢ stata una finale come
ci si aspetta che sia I'ultimo
atto di una gara combattu-
ta. Una serata in cui tensio-
ne, spettacolo, tecnica e ca-
pacitadilavorare sotto pres-
sione si sono fuse in una
puntata che ha tenuto mi-
gliaia di spettatori con il fia-
to sospeso fino all’'ultima
prova. Il verdetto e arrivato
quando la giuria, sulle lava-
gnette usate per sette punta-
te, non hascritto un punteg-
gio ma un nome: Manuel.

Il campione. E infatti Ma-
nuel Marini, 25enne barista
alle piscine di Provaglio
d’Iseo il campione dell’edi-
zione 2019 di Strabar, quella
che per prima si € intera-
mente dedicata agli speciali-
sti della caffetteria. Manuel,
dopo essere stato seleziona-
tonei casting che sierano te-
nuti all'inizio di ottobre alla
Centrale del Latte hasupera-
to i quarti vincendo la sfida
con Cesare Bassani e poisie

Il conduttore.
Il comico bresciano Giorgio

Zanetti e alla seconda stagione.

Le prove.
Ogni sfida prevede tre prove
sempre diverse.

La giuria.
Competenze diverse per una
valutazione globale.

aggiudicato la finale battendo
in semifinale I'esperto Boris
Andreoletti che ha ceduto sul-
la «French press». A sfidarlo la
2lenne del Pata Negra di Para-
tico Debora Bezzi, barista da
pochi mesi ma gia capace di
farsi valere su Francesco Pao-
nessaneiquarti e poisu Federi-
co Bertuzzi in semifinale.

Le prove. Gia nelle semifinalila
giuria ha voluto innalzare il li-
vello tecnico della sfida (gia co-
munque significativo fin dai
quarti dato che in questa edi-
zione si sono selezionati solo
specialisti in caffetteria) propo-
nendo prove sempre pill com-
plesse per testare la competen-
za dei concorrenti ma anche la
loro resistenza alla pressione.
La prima prova, Strafantasy,

Argento. Debora Bezzi, 21 anni lavora al Pata Negra di Paratico

havoluto porrel’accento sul te-
madellaLatteArt, cioe dellare-
alizzazione di cappuccini solo
con la caduta del latte, senza
utilizzare altri strumenti. «Eun
sistema di decorazione non fa-
cile che mette mol-
to alla prova la ma-
no del barista», ha
spiegato Luca Ra-
moni. Andrea Bar-
tolozziharicordato
che «Re Cappuccio
e il latte di riferi-
mento per la Latte-
Art per la sua tessi-
tura». Sul bancone della giuria
dunque sono arrivati quattro
cappuccini ben decorati: De-
bora ha conquistato la giuria
con figure ben realizzate e cen-
trate nella tazza, aggiudicando-
si 18 punti mentre Manuel si e

In parita

dopo le prime
due prove

la differenza

e arrivata nella
difficilissima
Strapressure

-
A
o~
AN AN A

AN Ay
AN

Vincitore. Manuel Marini alza la stella di Strabar 2019

Cocktail. Prevista anche la realizzazione di una bevanda personalizzata

fermato a 15. Come secondo
impegno la giuria ha proposto
la StraMisteriosa.

Bevanda al caffé. Ad ogni con-
corrente e stato chiesto di pre-
parare una bevan-
da al caffe coni li-
quori cremosi di
Spirito del Garda.
Quattro pezziugua-
li, uno per ogni giu-
dice, da realizzare
in quattro minuti.

Debora ha scelto
dimiscelare espres-
so, vodka aromatizzata alla va-
niglia e liquore alla nocciola
Spirito del Garda mentre Ma-
nuel hautilizzato nocciola, pu-
rea di lampone, espresso e al-
bume d’uovo per fare una cre-
ma.

i

La giuria ha apprezzato in
modo particolare il lavoro di
Manuel mentre quello di Debo-
ra halasciato qualche perples-
sita. Il punteggio dunque e arri-
vato in parita: 32 punti ad ogni
concorrente.

Sfida decisiva. Ad assegnare la
stella di Strabar 2019 e stata
dunque l'ultima prova: quat-
tro minuti per preparare due
cioccolate, due marocchini,
un espresso e un cappuccino
ossia la Strapressure. «Abbia-
mo il dovere di alzare il livello
per attirare pubblico e turisti»
ha spiegato Paolo Uberti.

Le cioccolate, come nelle al-
tre puntate, hanno presentato
le maggiori difficolta ma alla fi-
ne e stato Manuel Marini ad al-
zare la stella di Strabar. //




GIORNALE DI BRESCIA - Domenica 22 dicembre 2019

LE NOSTRE INIZIATIVE: STRABAR

41

A CURA DI NUMERICA

L'abbraccio. Dopo il verdetto della giuria rotta la tensione.
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Tutti hanno cercato
empatia e contatto
col pubblico-giuria

Lo spettacolo

m Unformat televisivo che de-
ve coinvolgere il pubblicoa ca-
sa e rendere avvincente il te-
ma che propone anche per chi
non ha dimestichezza con il
settore. Strabar ci € riuscito e
nella sua seconda edizione &
riuscito ad essere «uno step
successivo rispetto alla prima
edizione, un bel prodotto tele-
visivo grazie all'impegno di
tutti». Maddalena Damini, di-
rettore artistico di RadioBre-
sciasette e Teletutto ha apprez-
zato come «ciascuno dei con-
correntiabbia cercatol’empa-
tiaconlagiuria chein quel mo-
mento rappresentava proprio
il pubblico a casa ma anche i
clienti che trovano al tavolo o
al bancone nei locali in cui la-
vorano o che gestiscono. Han-
nomostrato unapproccio pro-
fessionale ma con la simpatia
elaleggerezza che serve in un

Direttore. Maddalena Damini

lavoro cosi a contatto con il
pubblico». Per il direttore arti-
stico poiiconcorrenti sono riu-
scitibene «amostrareil loro ca-
rattere nella prova che chiede-
valoro direalizzare unabevan-
da che li rappresentasse. La
creativita di ciascuno ha ag-

giunto aspetti interessanti,
perlagiuria e peril pubblico, e
aiutato la resa televisiva di
ogni puntata.

Al tavolo anche Andrea Bar-
tolozzi, direttore generale del-
la Centrale del Latte di Brescia
che «sui profili social e sul sito
dell’azienda abbiamo avuto si-
gnificativi riscontri di ragazzi
eragazze che chiedono anche
a noi come partecipare alla
prossima edizione. In giuria
abbiamo avuto professionali-
ta complementari e siamo riu-
sciti credo a trasmettere a casa
I'immagine di un mestiere,
quello del barista, che se fatto
con competenza e voglia di
crescere pud rappresentare
una ottima opportunitaanche
per tanti giovani che vogliono
dare una direzione alla loro vi-
ta professionale».

Nel corso delle puntate Bar-
tolozzi ha visto «ragazzi giova-
ni anagraficamente ma anche
da poco nel mondo della caf-
fetteria e che comunque sono
statiin grado difarelavorimol-
to buoni: un segnale che con
passione e determinazione si
puo fare strada».

Infine un commento da de-
buttante: «Per me & statala pri-
mavoltaeanchegrazie all’aiu-
to dei miei colleghi giurati ho
potuto dare il mio contributo
ma soprattutto mi sono diver-
tito molto». //

Baristi formati
per un mercato
in evoluzione

Gli esperti

m «Nessuno hafatto errori gra-
vi, anzi tutti hanno fatto vede-
revoglia di migliorarsi e impa-
rare cose nuove. E un ottimo
segnale per tutto il settore in
unmomento piu delicato dial-
tri». E soddisfatto e fiducioso il
patron di Trismoka, Paolo
Uberti, che nella torrefazione
di Paratico ha ospitato le finali
di Strabar 2019, al termine
dell'ultima puntata. Uberti, in-
sieme al presidente Luca Ra-
moni, portavain giuriale com-
petenze tecniche specifiche
sul trattamento della materia
prima, il caffe appunto, e ha
fatto un’analisi pitt ampia: «Il
mercato € in un momento di
trasformazione in cui stanno
cambiando le esigenze e i gu-
sti del pubblico dei bar e dei
consumatori in generale. Un
professionista deve essere con-
sapevole e impegnarsi per far-

Presidente. Luca Ramoni

si trovare pronto a soddisfare
le richieste di quella parte di
pubblico che cambia abitudi-
ni e fa richieste nuove. Senza
naturalmente mai perdere pre-
cisione sui classici». Uberti
poi & stato tra i pionieri della
caffetteria-spettacolo con il

campionato italiano baristi e
la LatteArt: «Fare formazione
usando lo spettacolo e il gioco
eun’ottima strategia per avere
baristi piu preparati senza co-
stringerli a stare in classe».

La centralita della formazio-
ne e il tema piu caro anche a
Luca Ramoni, formatore Ce-
fos che in unabattuta sintetiz-
za il suo pensiero: «Chi non si
forma... si ferma». E lo spiega
meglio: «Un talent televisivo
unico nel suo genere e in Ita-
lia. La caffetteria € un settore
cheetraipiuimportantie Sra-
bar ha voluto rappresentare la
nerabevanda e coloro che ope-
rano intorno ad essa».

Per Ramoni infatti «i finalisti
e comunque tuttiiragazziele
ragazze che hanno partecipa-
to ai casting possano essere di
esempio a molti che vogliono
intraprendere questo lavoro».
Ilformatore, come in ogni pun-
tata, ponel’accento sulla com-
petenza: «E necessario che lo
facciano con passione ma an-
che con cognizione di causa:
fare un caffe non e semplice-
mente "schiacciare un pulsan-
te suuna macchina'».

«Complimenti ancora al vin-
citore con il suggerimento che
va comunque a tutti i parteci-
panti eibaristi di continuare a
formarsi. Noi di Cefoslo faccia-
mo per barman e baristi da ol-
tre 20 anni». //

GUSTO E ORIGINALITA.
QUESTO SONO IO.

Ecco perché scelgo un caffe che parla di me.
Kilimanjaro di Trismoka: il caffé monorigine,

100% arabica, dall'aroma sorprendente.

Scoprili tutti su www.trismoka.it o dal tuo barista!
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