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Tre prove vinte
valgono a Flora
I'accesso alla finale

La barista di Rovato
si e imposta in tutte
le sfide: «Ora provero
a vincere il titolo»

Teletutto

m Decisa, sicura, determina-
ta. Una gara pulita, dall’'inizio
allafine quella di Flora Villani,
la prima finalista di questa
quarta edizione di StraBar.
Nella puntata andata in onda
ieri sera su Teletutto, la 29en-
nediorigininapoletane che vi-
ve aRovato, dove gestisce due
bar, ha battuto in tutte e tre le
prove il suo sfidante Filippo
Comella, 34 anni da Termini
Imerese, residente a Pompia-
no. Un «derby del Sud», come
I’ha definito Andrea Bartoloz-
zi, direttore generale di Cen-
trale del Latte,

chenonhadelu- Nella prima
so le aspettative semifinale
della giuria. la giuria

ha alzato

La gara. La pri-
ma semifinale,
presentata co-
me sempre dal
comico brescia-
no Giorgio Zanetti, ha avuto
inizio con la Strapressure.
«Una prova pil difficile - an-
nuncia Luca Ramoni, presi-
dente di giuria e direttore di
Cefos -: dovrete preparare
quattro Irish Coffee in 4 minu-
ti. E un grande classico, che
ha delle regole standard e
quindinon cisipud improvvi-
sare. Mi raccomando, con la
panna in superficie, che non
si deve mescolare, sbattetela
bene». «La panna di Centrale
del Latte rimane in superficie
in ogni caso - scherza Paolo
Uberti, patron di Trismoka, ti-
rando una frecciatina al com-
pagno dibanco Bartolozzi -. E
sicuramente una bevanda

proposte

il livello tecnico
delle prove

che puo esaltare bene il caf-
fer. «Hanno iniziato con due
approcci totalmente differen-
ti - fanotare Maddalena Dami-
ni, direttore artistico di Tele-
tutto e Radio Bresciasette -
ma sono entrambi molto fisi-
ci e forti nei gesti».

Un piccolo errore, pero, co-
sta caro a Filippo: si dimenti-
ca di aggiungere 'acqua cal-
da. Ma e anche la densita di-
versa nella montatura della
panna che assicura a Flora la
prima vittoria, per 16 punti a
10.

Alto livello. Dato che si tratta
di una semifinale, la seconda
prova e gia la Stramisteriosa.
Sottola scatolaidue
concorrenti trovano
una French press.
«E un metodo di
estrazione del caffe
per percolazione
che deriva dal nord
Europa - chiarisce
Uberti -. Per utiliz-
zarla al meglio € im-
portante che il caffe sia maci-
nato fresco, poi contano la
temperatura dell’acqua e il
tempo di infusione». Filippo
non ha dimestichezza con
questo metodo, mentre Flora
si dice soddisfatta della sua
prova. E ne ha ben donde: il
suo caffe e il migliore e guada-
gna 16 punti, mentre Filippo
ne totalizza solo 13.

Tutto pero potrebbe anco-
ra cambiare, perché l'ultima
provaela Stratecnica. «Avrete
adisposizione 1 litro di latte e
del caffe - spiega Bartolozzi - e
dovrete decidere voi cosa fare
in4 minuti di tempo. L’espres-
so macchiato vale 1 punto, il
cappuccino e il marocchino 1

Concorrenti. Filippo ha ceduto alla bravissima Flora // FOTO FAVRETTO

Al lavoro. Flora Villani ha dimostrato abilita e competenza

punto e mezzo, e il latte mac-
chiato 2 punti. Ma ogni 100 ml
dilatte chelascerete sarete pe-
nalizzati di 1 punto».

Flora prepara sette bicchie-
ri dilatte macchiato e un cap-
puccino, Filippo si ferma a sei
bicchieri dilatte macchiato. E
non basta per la rimonta.
«Non mi aspettavo nemmeno
di arrivare fino a qua - com-
mentalo sconfitto -. Sono feli-
cissimo, & un’esperienza che
porterd sempre nel cuore».
Anche Flora & ovviamente
contentissima: «A questo pun-
to fard del mio meglio pervin-
cere». Per conoscere il nome
del suo sfidante, 'appunta-
mento & martedi prossimo al-
le 20.30 sul canale 16. //

FRANCESCA ROMAN
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Si ferma. Filippo durante le prove

artisti del caffe
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Gelato, caffetteria
e ora pasticceria:
«Fatica e soddisfazioni»

Paolo Bedussi

m Eil buongiorno del mattino
chepuo far stare benele perso-
ne. E la fiducia del cliente che
torna tutti i giorni. Paolo Be-
dussi ha 32 anni, ma le idee
ben chiare sui motivi per cui
amailsuolavoro. Conlasuage-
lateria e pasticceria quest’an-
no ha deciso di essere partner
di StraBar perché «e& bello par-
tecipare a una trasmissione
che fa formazione in questo
settore. Ed e stato bello e non
scontato vedere cosl tanti gio-
vani ancora appassionati al
mestiere». Che & si pesante e
stressante, ma regala anche
tantissime soddisfazioni. «<Ho
assistito alle registrazioni - rac-
conta -emihacolpitol’adrena-
lina dei concorrenti che simet-
tono in gioco. E un format allo
stesso tempo leggero e diver-
tente, che sicuramente da visi-
bilita alla professione del bari-
sta e alle attivita che viruotano

Pasticceria. Novita da Bedussi

attorno». La sua di attivita na-
sceaBrescianeglianniNovan-
ta come gelateria. Poi nel 2011
il trasferimento in via Crocifis-
sa di Rosa e il progressivo am-
pliamento: colazioni, pranzi,
cene, aperitivi. «La caffetteria
era nata come una chicca - ri-
corda-, einvece oggi e diventa-
taunadelle mansioni principa-
li». La sfida pitirecente & quella
della pasticceria, conla produ-
zione artigianale di pandori,
panettoni e colombe. «Il no-
stro obiettivo e diventare gran-
di anche in questo». // FRA.RO
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la migliore risposta

il latte che esalta le abilita del barista grazie al maggior contenuto in panna.
E cosi che & possibile ottenere una schiuma compatta,
morbida e con una maggiore persistenza.

Perché la qualita e

sempre la migliore risposta.
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