
LENOSTRE INIZIATIVE: CHEF PERUNANOTTE ACURADI NUMERICA

/ Gusto, qualità, eccellenza
del sapore ma senza sprecare
risorse, sia economiche che
ambientali, in capsule di pla-
stica o di alluminio.

È un obiettivo ambizioso
quello che Paolo Uberti, pa-
tron di Trismoka, si pone per
la lezione speciale dedicata al
mondo del caffè, declinato
all’utilizzoquotidianoin fami-
glia, che con il suo team di for-
matori condurrà nell’ambito
delle serate di Chef per una
notte mercoledì 12 febbraio
nella sala Libretti del Giornale

di Brescia in via Solferino in
città.

Un’occasione per tutti gli
appassionati di cucina per ac-
crescere ancora la propria co-
noscenzadelletec-
niche edelle mate-
rie prime che si
possono utilizza-
re, partendo dalla
sacrosanta verità
che, in un pasto di
alto livello, nulla
puòesseresottova-
lutato e anche il fi-
ne pasto non è un «caffè qual-
siasi» ma una bevanda di qua-
lità che deve avere una storia
e deve essere declinato, per
origine, sapore, tostatura, nel

modo più coerente con il re-
sto della cena. Espresso e non
solo dunque nella serata in
programma dalle 20.

I contenuti.Al centro della Le-
zione di Chef condotta da Tri-
smoka dunque non solo
l’espresso con le sue mille
sfaccettature e le necessarie
attenzioni e attrezzature per
ottenere il meglio da ogni mi-
scela, ma anche i metodi
«V60» e «French Press» che già
hanno messo alla prova i con-
correnti di Strabar, il talent di
Teletutto le cui finali sono sta-
te ospitate proprio dalla Tri-
smokaCoffeeSchooldi Parati-
co. «Si tratta di sistemi che og-
gi anche le famiglie si posso-
no procurare conspese conte-
nute e che, se usati corretta-
mente, offrono una esperien-
za di gusto piena, significativa
e davvero importante», spie-
ga Paolo Uberti. Nella serata
per Chef per una notte «spie-
gheremo cosa usare "V60" o
"French Press" e quali misce-
le o caffè scegliere per ottene-
re il massimo». Non seconda-
rio l’aspetto green. «Si tratta
di sistemi che utilizzano caffè
in polvere e che possono per-
mettere alle famiglie di non
dover spendere soldi in cialde
e capsule e che sono quindi
anchepiù sostenibili per l’am-
biente».

Come partecipare. Come per
la lezione di questa sera sulla
mise en palce (che sarà possi-
bile seguire in diretta face-
book sulla pagina del Giorna-

le di Brescia dalle
20) per partecipa-
re, dato che è pre-
vistounnumeroli-
mitato di posti di-
sponibili, è neces-
sario essere utenti
iscritti al portale
gusto.giornaledi-
brescia.it. Non è

quindi indispensabileaver ca-
ricato anche una ricetta. In
ogni caso le prenotazioni ven-
gono inserite secondo l’ordi-
ne cronologico di arrivo. //

/ Manca poco più di una set-
timana alla quarta Lezione di
Chef, quella che Beppe Maf-
fioli terrà nell’aula magna di

Cast Alimenti martedì 4 feb-
braio alle 20 e che avrà come
protagonista la pasta fresca e
ripiena. Una materia prima
che ha fatto la storia della cu-
cina italiana e che per l’occa-
sione sarà fornita a Chef per
una notte dal Pastificio Avesa-
ni della rete di imprese Buon
Gusto Italiano con sede a De-
senzano.

«La rete, nata nel 2016, rag-
gruppa ventidue aziende -
chiarisce il presidente Ales-

sandro Chiarini, che è anche
direttore commerciale di Ave-
sani -, tutte impegnate nella
produzione di prodotti ali-
mentari diversi, ma omoge-
nee per dimensioni e storia,
che si sono unite per promuo-
vere la propria posizione sui
mercati internazionali».

Una delle aziende fondatri-
ci della rete è proprio il Pastifi-
cio Avesani, che dal 1951 pro-
duce tortellini e pasta fresca
di alta qualità. «L’azienda ve-
ronese - prosegue Chiarini -
da più di tre generazioni pro-
duce pasta fresca all’uovo e
pasta ripiena, mettendo sem-
pre al centro la genuinità e la
tipicità dei suoi prodotti, che
vanno dai tortellini classici
della tradizione a quelli di Va-
leggio, dalle fettuccine alle ta-
gliatelle, ai tagliolini».

Gli stessi prodotti che chef
Maffioli abbinerà a sughi e ra-
gù «di stagione» nella sua le-
zione del 4 febbraio e per cui
le iscrizioni sono già aperte
sul portale gusto.giornaledi-
brescia.it): necessario regi-
strarsi e aver inserito almeno
una ricetta.

«Sono prodotti che riscon-
trano gradimento nel settore
della ristorazione - sottolinea
il direttore commerciale del
Pastificio - perché, seppur fat-
ti con criteri industriali, sono
realizzati con la passione e la
cura tipiche di una produzio-
ne artigianale, mentre il ciclo
produttivo informatizzato e i
metodi di confezionamento
innovativi sono garanzia di si-
curezza». // F. ROM.

Buongusto offre
Avesani per
lo chef Maffioli

In cattedra.Beppe Maffioli «racconta» una pasta

Prenotazioni
già aperte
riservate
agli iscritti
al portale
«gusto.
giornaledibrescia»

Caffè speciali
«nowaste»
in famiglia

Ilmetodo.Una delle finaliste di Strabar alle prese con la «V60»

Formazione

Una lezione particolare
il 12 febbraio condotta
dal Patron di Trismoka
dedicata all’espresso

Ultimi posti

La lezione del 4
febbraio vede
protagoniste le paste
fresce e ripiene
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