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LE NOSTRE INIZIATIVE: CHEF PER UNA NOTTE
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Sala Libretti. Tutto esaurito per l'incontro targato Trismoka al GdB
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Il buon caffe che non t'aspetti
tra filtri, stantuffi e coni di carta

Lezione di Chef da tutto esaurito
con Trismoka al GdB, tra assaggi
e i segreti svelati dagli esperti

L'appuntamento

w Segreti e consigli per prepa-
rare un caffé a regola d’arte,
anche a casa, Espresso ma
non solo. L'ultima lezione di
Chef per una notte (la secon-
da speciale di quest'edizione
dopo quella sulla mise en pla-
ce)haacceseiriflettori sume-
todidiinfusione e miscele, aro-
mi e tostature, fornendo alla
cinquantina di appassionati
presentiieriserain SalaLibret-
ti tecniche e curiosita su una
delle bevande pit1 amate dagli
italiani.

E chimeglio della torrefazio-
ne bresciana Trismoka, che &
stataanche partnerdi entram-
bele edizioni diStrabar (il pro-
gramma di Teletutto per eleg-
gere il miglior barista brescia-
no, chetornera abreve), avreb-
be potuto elargire consigli e
suggerimenti? Al titolare Pao-

lo Uberti la parola, per un'in-
troduzione sul complesso e af-
fascinante mondo del caffe.

Controtendenza. «Cerchere-
modifarvivivere unrito - affer-
ma - andando controcorrente
in un'epoca in cui il monouso
vaperla maggiore». Ecco allo-
ra puntualizzata la differenza

lo dai20 ai 30 secondi per mez-
za tazzina di prodotto ed
estrarlo conunapressione di 9
atmosfere.

In azione. A mettere in pratica
i suggerimenti ci ha pensato
Michael Boffelli, responsabile
della formazione di Trismoka:
suo il compito di mosirare (e
far degustare) quattro diversi
metodi di estrazione del caffe.

L'espresso per cominciare,
che & il pii1 bevuto in Italia ma
che nel mondo raggiunge solo
il 20% di diffusione. «Utilizza-
te una miscela 100% Arabica -
suggerisce -. Dara una leggera

trale due princi- acidita al primo sor-
pali tipologie di  Chef per una so, mentredalsecon-
caffeincommer- pgtte: |a serata donescaturiraun gu-
cio: lAraby:a, finale sara sto pill glalcmstra
pitt aromatica, con finale cioccolata-
dalchiccoovaliz- i 9 marzo tor. Alcune precisa-
zato e allungato, @l Carlo Magno zioniperun caffeim-

con un solco si-

nuose € una percentuale di
caffeina compresa tralo 0,7 €
I'1,5%, e la Robusta, pii1 ama-
ra, con un chicco rotondo dal
solco dritto e una percentuale
maggiore di caffeina.

Ed ecco alcuni consigli prati-
ci:non conservare il caffe in fri-
gorifero perché ossida, non
fargli prendere luce, macinar-

peccabile:lamacchi-
nadovrebbe essere sempreac-
cesa per garantire la tempera-
tura costante (90 gradi) dell’ac-
qua,

Meno noti ma pil affasci-
nanti gli altri tipi di estrazione
proposti: il French Press, un
metodo afiltro detto a infusio-
ne ('acqua va aggiunta un po’
alla volta al caffe nella pressa

e, dopo 3 minuti, si abbassalo
stantuffo e siversailliquido in
tazza). Poi il V60, il metodo a
percolazione piu diffuso al
mondo (s'inserisce un filtro di
cartaall'internodel cono, siag-
giunge il caffé e poil'acquain
maniera omogenea e costan-
te). Infine I'Aero Press, che si
avvicina al caffe della moka,
ma con una percezione aro-
maticamigliore (la percolazio-
neépiiilenta, simescoladiret-
tamente durante I'infusione e
poi si esercita la pressione

Protagonsiti. Michael Boffelli, Clara Camplani e Paolo Uberti

dall’alto verso il bassa). La le-
zione & stata trasmessain stre-
aming e sara prestocaricata in
prima visione sulla pagina Fa-
cebookdel GdB.Sara ancheri-
proposta dallo speciale in on-
da su Teletutto il 24 febbraio
alle 20.15. Nel frattempo, gio-
vedi 20 febbraio, saranno an-
nunciati i nomi dei vincitori e
la data della finale di Chef per
una notte, il 9 marzo al risto-
rante Carlo Magno di Collebe-
ato,
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Promotica organizza esperienze indimenticabili!

Scegli un weekend alla scoperta dell’ltalia, dei suoi tesori culturali e
culinari, in alternativa un’esperienza da veri piloti in eccitanti test drive
in pista su auto da competizione, oppure a bordo di una barca a vela,
accompagnati da unc skipper. O ancora: corsi di cucina guidati da
Chef Stellati e team building culinari, soggiorni con visite alle aziende
agroalimentari & degustazioni delle eccellenze enogastronomiche.
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