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-Da oltre 40 anni Trismoka pro-
muove la cultura del buon
espresso, impegnandosi su due
fronti: formazione del barista
che lo fa, educazione del consu-
matore che lo beve.

La formazione del barista, dal
più giovane al più esperto, è affi-
data alla Trismoka Coffee
School, Scuola di Alta Caffetteria
interna alla torrefazione, dove si
tengono corsi specializzati a cu-
ra di formatori certificati.

L’educazione del consumato-
re passa invece attraverso eventi
sul territorio: coffee show, degu-
stazioni e workshop aperti a tut-
ti. Incontri in cui si diffondono
nozioni teoriche, si educail pala-
to a riconoscere un buon caffè,
ma anche - e soprattutto - si tra-
smette la versatilità e la comples-
sità del mondo intero che vive e

cresce dietro ad una tazzina di
espresso.

Non solo un ottimo caffè. I caffè
Trismoka provengono dalle mi-
gliori piantagioni del mondo. Si
passa da coltivazioni di Caturra
adHuila,nellafamosaZonaCafe-
teracolombiana,acampidiTypi-
ca e Bourbon ad Arusha, in Tan-

zania. Piantagioni appositamen-
teselezionateallepiùelevatealti-
tudini (fino ai 2.000 metri), per-
chélanotevoleescursionetermi-
ca fra il giorno e la notte influisce
positivamentesulprofilo aroma-
tico in tazza.

Allabontàdella materiaprima,
l’azienda unisce un’esclusiva
maestria nella tostatura, frutto di

unaprofondaconoscenzadelset-
tore.MailmondoTrismokava ol-
tre la selezione e la tostatura del
caffè: include una consulenza
esperta, dal pre al post-vendita,
offerta a tutti i baristi clienti, pro-
segueconlafornitura diattrezza-
tura all’avanguardia e termina
con il supporto tecnico, grazie ad
un’officina specializzata. //

- Trismoka è una torrefazione
in continuaevoluzione: la sua of-
ferta si amplia e si perfeziona pe-
riodicamente.

Tra le novità 2023, il caffè mo-
norigine Perù: raccolto a Caja-
marca, zona caffettiera a nord
ovest del Paese; qui Trismoka,
grazie alla collaborazione con
cooperative locali, monitora co-
stantementeil raccolto ela quali-
tà del caffè, selezionando i chic-
chi rigorosamente oltre i 1.600

metri di altitudine. Il risultato fi-
nale è un espresso dalle note tro-
picali di ananas, combinate con
undolce retrogusto di miele e ca-
ramello. Perù è il sesto caffè de I
Monorigine Trismoka, collezio-
netopdi gamma dellatorrefazio-
ne,nataperibar eoggi disponibi-
le anche per la casa e l’ufficio,
nel pratico formato 250 g (maci-
nato moka, macinato espresso e
grani).

Accantoall’offertadi monorigi-
ne, Trismoka vanta pregiate mi-
scele. Prodotto di punta della li-
neamisceleèGourmet100,com-
posta esclusivamente dalle mi-

gliori qualità di arabica al mon-
do provenienti dal centro Ameri-
ca, dall’Africa e dall’India. Un
prodotto importante per l’azien-
da, vincitore della prima meda-
glia d’oro Trismoka all’Interna-
tional Coffee Tasting, concorso

internazionale di caffè, organiz-
zato dall’Istituto Internazionale
Assaggiatori Caffè (IIAC), con la
collaborazione del Centro Studi
Assaggiatori (CSA) e il patrocinio
dell’International Academy of
Sensory Analysis (IASA). //

Trismoka: la Torrefazione
che sceglie di fare cultura

Un nuovo monorigine
un nuovo formato

Dettaglio. Un agente dedicato

Il patron. Paolo Uberti

Formazione

Crescita professionale
del barista e educazione
del consumatore
I fronti dell’impegno

Officina. Interna alla torrefazione

Evoluzione
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- Postazioni attrezzate di ulti-
magenerazione etrainerautoriz-
zati SCAE: questi i caratteri di-
stintivi della Trismoka Coffee
School, punto di riferimento per
la formazione dei baristi, profes-
sionisti e non, non solo brescia-
ni, da quasi 20 anni. A capo della
scuola di Paratico, Michael Bof-
felli, membro SCA, Latte Artist e
vero appassionato del mondo
del caffè: dal frutto alla degusta-
zione.

Il trainer. Michael segue giovani
eprofessionisti, trasmettendo lo-
ro un semplice - quanto impor-
tante - messaggio: la formazione
fa la differenza.

Nella Trismoka Coffee School,
ogni anno, a partire da settem-
bre, Michael organizza un per-
corsodi orientamentoeprepara-

zione per gare di caffetteria, se-
condo il regolamento WBC
(World Barista Championship).
Ma segue anche talenti agli albo-
ri attraverso percorsi personaliz-
zati, mirati alla preparazione di
qualsiasi tipo di competizione.

Professionisti e appassionati. Ac-
canto ai percorsi di preparazio-
ne gara, la Trismoka Coffee
School organizza corsi specializ-
zati per crescere come professio-
nista- ma anche come appassio-
nato.

Dal corso di Latte Art, mirato
ad apprendere il segreto di ogni
perfetta decorazione con tecni-
ca free pouring, al corso
Brewing, un viaggio nell’affasci-
nante mondo dei caffè filtro. Dal
corso Professione Barista, per di-
ventare un maestro dell’espres-
so in ogni sua forma, a Sensory,
un incontro dedicato a tutti i cof-
fee lover che desiderano impara-
re a calibrare il palato e ricono-
scere, così, il vero espresso italia-
no.

La torrefazione di Paratico è
un punto di riferimento per tut-
to il mondo che ruota attorno al
piacere del caffè. //

Trismoka Coffee School
dove nascono i campioni del caffè

- Si chiamano Daniele Ricci e
StefanoNodari esono,rispettiva-
mente, ilCampioneItaliano Bari-
sti e il Campione Italiano di Latte
Art 2023. Talenti nati - e cresciuti
- nella Trismoka Coffee School.

Le vittorie di Daniele Ricci ini-
zianoproprio sul podio della Tri-
smoka Challenge: per ben 3 anni
consecutivi, nel 2015, 2016 e
2017 Daniele si aggiudica il Pre-
mio Gino Uberti. Un trampolino
di lancio, chegli permette di con-

quistareil titolo di Campione Ita-
liano Baristi a Sigep nel 2020 e
nel 2023.

Primopremio anche per Stefa-
no Nodari, seguito da Michael
Boffelli durante la preparazione
al Campionato Italiano di Latte
Art. «Dietro alla mia vittoria, c’è
un duro lavoro di studio e perfe-
zionamento» afferma Nodari.
«Gli allenamenti sono tanti, fino
a6 ore algiorno,ogni giorno.Rin-
grazio Trismoka che mi ha dato
possibilità di occupare le posta-
zioni della Trismoka Coffee
School: è una grande famiglia
pazzesca».

Daniele e Stefano sono solo
due dei numerosi campioni cre-
sciuti nella Trismoka Coffee
School: tra i tanti altri, Arianna
Peli e Federico Pinna, rispettiva-
mente secondo e terzoclassifica-
to al Campionato Italiano Baristi
2023.

Medaglie d’oro, argento e
bronzo che dimostrano che Tri-
smoka, oggi, è davvero la scuola
di formazione dei migliori bari-
sti d’Italia. E chissà che anche tra
iragazzichesisonosfidati in que-
sta edizione non ci siano già i
campioni di domani. //

Michael Boffelli. Responsabile formazione Trismoka

Formazione

Punto di riferimento
per la crescita dei
professionisti ma anche
degli appassionati

I migliori d’Italia
sono passati da qui

Baristi. Daniele Ricci Art. Stefano Nodari // FOTO LUCA RINALDI

Vincenti
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- «Accendete la vostra passione
e inseguite i vostri sogni senza
maidimenticarelaserenitàperso-
nale e familiare, che è fondamen-
tale per essere vincenti. Trismoka

è qui per aiutarvi a raggiungere i
vostri obiettivi. Siate sempre am-
biziosienonsmettetemaidicolti-
vare la vostra passione per il caf-
fè».

Queste le parole di Paolo Uber-
ti, Patron di Trismoka, ai ragazzi
delladiciassettesimaedizionedel-
laTrismokaChallenge,durantela
conferenza stampa di lancio del-
l’evento.

La gara. Il format del coffee show
è molto semplice: dodici ragazzi
delle scuole alberghiere lombar-

de si sfidano per conquistare il ti-
tolo di giovane artista del caffè.
Tre le prove che devono affronta-
re: preparazione di quattro
espressi, quattro cappuccini e
quattro cocktail a base di caffè, in
quindiciminuti totali. Nondipiù:
altrimenti, penalità. Quindici mi-
nuti in cui questi ragazzi giocano
unadelleprime,importanti,parti-
te della vita: a determinare l’esito
delmatch,lacapacitàdicontrolla-
re l’emozione, di di-
vertire con la propria
spigliatezza, di stupi-
re con la creatività.
Dietro le quinte, i loro
professori,coachepri-
mi sostenitori, che li
hanno supportati a
partire dalle prime se-
lezioni. Per arrivare
trai12semifinalisti, infatti,glistu-
denti hanno dovuto sfidarsi, pri-
ma,traibanchidiscuola,poi, trai
banchi della Trismoka Coffee
School.

Le selezioni hanno portato sul
palcodell’edizione2023seiistitu-
ti di Brescia, Milano e Bergamo:
dimostrazione che la passione
perilcaffènonhaconfini.PerBre-
scia:CfpCanossa,IstitutoMante-
gna,CfpZanardelli,IstitutoOlivel-

li Putelli. Per Milano: Cfp Galdus.
Per Bergamo: Isb Torre Boldone.

Collaborare con le scuole pro-
fessionaliè,perTrismoka,un’op-
portunità di contribuire alla cre-
scita dei baristi di domani: di chi,
tra qualche anno, servirà caffè e
cappuccini nei bar, nelle pastic-
cerie, nei locali lombardi, italiani
o, perché no, internazionali. Aiu-
tarlia fardi questabevandaun’o-
pera d’arte è di vitale importan-

za:èlorol’arduocom-
pito di mantenere al-
ta la qualità di uno
dei simboli più rap-
presentatividella cul-
turagastronomicaita-
liana.

Albo d’oro.2023Gian-
carlo Magrini; 2022

Mauro Aranci; 2019 Raciratou
Sambale; 2018 Raciratou Samba-
le;2017DanieleRicci;2016Danie-
le Ricci; 2015 Daniele Ricci; 2014
SimonePaderni;2013 DavideCa-
vaglieri; 2012 Davide Cavaglieri;
2011 Davide Cavaglieri; 2010 Da-
videCavaglieri;2009OrazioSaret-
to; 2008 Giuspeppe Manzoni;
2007LauraMartinelli;2006Maria
Esposito; 2005 Giovanni Schem-
bari. //

Al bancone
della Challenge
i volti nuovi
della caffetteria

Protagonisti. In alto da sinistra, prima fila: Francesca Zanola, Amer Aly, Giancarlo Magrini, Linda Pennati; seconda fila: Kevin Staiano, Martina Venturini, Emanuele
Magro, Paolo Nicoli; terza fila: Samuel Palaghianu, Irene Boioni, Marco Agazzi, Samuele Broglia

Dalla prima
edizione del 2005
cresciuta
la formula
e allargata
la provenienza
dei concorrentiLa sfida

Davanti alla giuria
dimostrare di saper
gestire comanda,
tempo ed emozione
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- La Trismoka Challenge è il
Coffee Show dedicato ai giovani
talenti delle scuole alberghiere.
Accanto a questo evento, Tri-
smoka organizza altri contest,
aperti anche al mondo dei pro-
fessionisti. Appuntamenti an-
nuali o biennali, attesi dagli arti-
sti e dal pubblico, che Trismoka
considera fondamentali, non so-
lo in ottica di promuovere la cul-
tura del buon espresso. Ma an-
che - e soprattutto - come oppor-
tunità di perfezionamento e cre-
scita. Per tutti, esperti e non.

Latte art. Appuntamento bien-
nale, nella cornice di HostMila-
no, fiera mondiale dedicata al
mondo della ristorazione e del-
l’accoglienza. Dodici Latte Arti-
st, provenienti da tutto il mon-
do, sisfidano a colpi di cappucci-
no. Nove le discipline oggetto di

sfida:dalla creazione delle classi-
che figure base in un tempo sta-
bilito, sino a complesse decora-
zioni a tema. Tra le competizioni
più apprezzate dal pubblico.

Strabar. Talent show annuale, in
onda su Teletutto. In gara profes-
sionisti di Brescia e Bergamo,

pronti a competere per ottenere
il titolo di miglior barista. Al ban-
co dei giurati: Paolo Uberti, Pa-
tron di Trismoka; Andrea Barto-
lozzi, Direttore Generale di Cen-
trale del Latte Brescia, Luca Ra-
moni,formatoreCefos,Maddale-
na Damini, Direttrice Artistica di
Teletutto e Radio Bresciasette. //

Nel mondo delle gare di settore
insieme ai professionisti

Miglior barista.
Flora Villani si è aggiudicata il
titolo di Strabar nella finale andata
in onda appena prima di Natale.

La collezione.
Artisti del caffè significa anche
stile e la competizione vede gli
studenti sfidarsi nella
realizzazione di un set esclusivo di
tazzine.

Milano Latte Art Challenge 2019. Gara internazionale// FOTO DIANA BOVOLONI

Oltre la Challenge

Trismoka accompagna
baristi anche nelle
competizioni nazionali
e internazionali

NEL DETTAGLIO
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- La bontà del format «Trismo-
ka Challenge» è dimostrata dalle
aziende che, anno dopo anno,
continuano acredere nell’inizia-
tiva.

«Voi avete una grandissima re-
sponsabilità - ha dichiarato du-
rante la conferenza stampa del
31 marzo Andrea Bartolozzi, di-
rettore generale di Centrale del
Latte Brescia -. Quando qualcu-
no va al bar a bere un espresso o
uncappuccino, desidera regalar-
si una coccola, un momento di
puro piacere. Voi dovete contri-
buire a creare questo momento
di felicità.Dovete rendere la pau-
sa del consumatore all’altezza
delle sue aspettative».

Un intervento che ribadisce il
valore del ruolo del barista nella
società odierna e dunque l’im-
portanza di supportare eventi
che contribuiscano alla crescita
professionale di questa figura.

Accanto a Centrale del Latte
Brescia, sul banco della confe-
renza stampa di lancio, gli spon-
sor di sempre: BWT water+mo-
re, produttoredi sistemi per la fil-
trazione dell’acqua, PulyCAFF,
azienda specializzata in prodotti
per la pulizia, Anfim, brand pro-
duttore di macina caffè, Rancilio
Group, specialista delle macchi-
ne per espresso.

Un panel di partner che con il
loroaiuto concreto rendonopos-
sibile questo grande esperimen-
to collettivo chiamato «Trismo-
ka Challenge», capace di dare
ogni anno i suoi frutti e di mette-
re radici profonde e importanti
intutto il tessutosocio-economi-
co del territorio. E la fiducia ripo-
sta dalle aziende amiche di Tri-
smoka nel progetto lo rinforza di
anno in anno e lo rilancia nel
mondo futuro. //

Una squadra di aziende
sostiene la Trismoka Challenge

Tra i sostenitori, per
l’edizione 2023 compare
una gradita novità: ed è

rappresentata da Briofood.
Il parco sostenitori, in questa
diciassettesima edizione della
Trismoka Challenge, si allarga
accogliendo infatti «Briofood
S.R.L.», azienda specializzata nella
distribuzione di prodotti
alimentari per bar, hotel e
ristoranti.
Concessionaria del noto marchio
Tre Marie a partire dal 1981,
Briofood condivide con Trismoka
la continua tendenza
all’innovazione e al
perfezionamento, nonché il
desiderio di offrire al cliente solo
prodotti e servizi di qualità.
Sempre aggiornato sulle tendenze
alimentari, Briofood ha deciso di
offrire la colazione ai ragazzi,
durante la finalissima all’interno
del teatro Le Muse di Flero.

Solidità

La vera forza
di tutte le edizioni
sta nella fiducia
riposta dai partner

Fabrizio Moraschi. Manager Briofood Gianfranco Carubelli. Ceo e
amministratore di PulyCAFF

Re Cappuccino. Usato durante le gare

Sergio Barbarisi. Direttore generale
BWT water+more Anfim. Macina caffè

Rancilio Group. Macchina per espresso

Tra i sostenitori
ecco Briofood,
concessionaria
delle «Tre Marie»
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- La Trismoka Challenge rientra
a pieno titolo tra gli eventi cultu-
rali organizzati da Bergamo e
Brescia, Capitale italiana della
Cultura2023. Un’unica città illu-
minata, che si riaccende dopo la
buia notte della stagione pande-
mica. Aziende come Trismoka,
d’altronde,sono laprova concre-
ta di come le due città abbiamo
saputo risorgere con le proprie
forze, dopo tre lunghe stagioni
di emergenza sanitaria.

«La Trismoka Challenge è un
appuntamento annuale dal
2005, atteso periodicamente dai
giovani e dalle scuole lombarde.
Si è interrotto solo nel 2020 e
2021, per cause che conoscia-
mo: Trismoka non si è, però, da-
ta per vinta, consapevole del va-
lore dell’iniziativa, ed è riuscita a
rilanciarla nel 2022. Per farlo, ab-

biamo dovuto ripensare il for-
mat, che vedeva la gara svolgersi
nella cornice di Golositalia, fiera
delle eccellenze agroalimentari
italiane.

La crisi del settore fieristico ci
ha portato apensare ad una fina-
le diversa, nel teatro Auditorium
Giorgio Gaber di Castel Mella

nel 2022 e, quest’anno, nel tea-
tro Le Muse di Flero. Strutture
che ci hannopermesso di ospita-
re tutti gli studenti delle scuole
partecipanti alla competizione,
riscuotendofeedback positivi da
parte sia dei ragazzi, che dei pro-
fessori».

Del fondamentale ruolo delle

aziende bresciane nellariparten-
za di Bergamo e Brescia ha parla-
to anche Emanuele Moraschini,
Presidente della Provincia. Da
parte sua, il totale appoggio ad
iniziativecomelaTrismokaChal-
lenge, che diffondono valori po-
sitivi e costruttivi come volontà,
studio e passione. //

-Pienosostegnoperladiciasset-
tesima edizione della competi-
zione è arrivato anche da parte
delle istituzioni della Regione
Lombardia e della Provincia di
Brescia - a testimonianza di
quanto l’iniziativa rappresenti
un esempio lampante di oppor-
tunità, crescita e anche sviluppo
delsistema del welfare territoria-
le.

«LaTrismokaChallenge èun’i-
niziativacapace diconiugare for-

mazione e passione – ha dichia-
rato l’assessore regionale Simo-
na Tironi nel corso della confe-
renza stampa tenutasi il 31 mar-
zo. «Supportarla - ha continuato
la politica bresciana, delegata in
Regione dell’Istruzione, della
FormazioneedelLavoro- signifi-
ca dimostrare quanto la Regione
creda e investa nell’orientamen-
to e nella formazione. Ogni gior-
no ci poniamo l’obiettivo di aiu-
tare i giovani a comprendere il
valore dell’impegno, al lavoro e
nello studio: un ingrediente fon-
damentaleper raggiungeregran-
ditraguardi. Trismokada anniof-

freairagazzi una preziosaoppor-
tunità: partecipare ad una gara
che forgia il carattere e fa cresce-
re professionalmente, aprendo
le porte al futuro». Ma anche il
numero unodel Broletto - in rap-
presentanza della Provincia di

Brescia - ha voluto rimarcare
l’importanza di realtà capaci di
divulgare valori fondamentali
non solo per la crescita indivi-
dualemaanche perquella collet-
tiva dell’intera società bresciana
e lombarda. //

La sfida-evento che unisce le città
Capitale della Cultura 2023

Regione e Provincia
con i baristi di domani

Dal 2005. Uno degli eventi più attesi dai giovani e dalle scuole lombarde

Riscatto

Dopo le difficoltà
della crisi sanitaria
il rilancio nel segno
della resilienza

Simona Tironi. Assessore regionale Emanuele Moraschini. Per la Provincia

Partner
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- Tra le prove decisive della
Challenge, c’è anche la realizza-
zione di quattro drink a base di
caffè.

A spiegare nel dettaglio moda-
lità e trucchi ai ragazzi sono Die-
go Bellaccomo e Mauro Tasca,
trainer di «Intrabar», accademia
specializzata in corsi per bar-
man che da anni collabora pro-
prio con Trismoka. Partendo dal
caffè Trismoka scelto, i trainer
hanno così svelato agli studenti i
segreti di un buon abbinamen-
to, nonché le tecniche di prepa-
razione epresentazione della be-
vanda.

Teoria e pratica. La lezione, tenu-
tasi in Trismoka nelle settimane
di preparazione alla gara, è stata
il giusto connubio tra teoria e
pratica. I ragazzi sono stati chia-

mati in cattedra, infatti, non solo
per perfezionare la ricetta scelta
per il loro drink, ma anche per
sperimentare alcune tra le ulti-
metecnichedi miscelazione mo-
lecolare.

Metodi innovativi e talvolta
avanguardisticiche nonsono ca-
suali, ma sono piuttosto il frutto

distudi e di sperimentazioni affi-
natinegli annidaipiùesperti trai-
ner del settore nel panorama na-
zionale e internazionale.

Soddisfazione. «Ogni anno è un
piacere confrontarmi con ragaz-
zi adolescenti lanciati nel fanta-
stico mondo della caffetteria da

gara, formarli, seguirli,accompa-
gnarli a raggiungere i più alti li-
velli di miscelazione - commen-
taDiegoBellaccomo-.Unringra-
ziamento speciale all'azienda
Trismoka, partendo dal Patron
Paolo Uberti, per arrivare al re-
sponsabile Formazione Michael
Boffelli». //

- Gli insegnamenti di Intrabar
sono stati applicati da alcuni dei
ragazzi durante semifinali efina-
li, per stupire la giuria: tra le tec-
niche di maggior successo, l’uti-
lizzo di una speciale pistola affu-
micatrice, per lacreazione dibol-
le aromatiche.

Un trucco facile, quanto d’ef-
fetto: basta immergere l’ugello

nell’aroma desiderato, e preme-
re il grilletto, per creare una nu-
volacommestibileripiena di aro-
ma, da far scoppiare davanti ai
giurati, sopra il cocktail servito.
Ela gara diventa subito spettaco-
lo. //

Mixology: i cocktail al caffè
tra ricette e miscele molecolari

Spettacolo

- Trismoka Costa Rica nasce in
piccole piantagioni della regio-
ne del Tarrazu, il paradiso di chi
coltiva caffè. La temperatura mi-
teel’umiditàcostantesonogli in-
gredienti ideali per la produzio-
ne di un espresso eccellente.
Cento per cento Arabica - Catur-
ra e Catuai - Costa Rica è raccol-
to a mano ad un’altitudine com-

presa tra i 1500 e 1800 metri. Un
caffè aristocratico, connotato da
una buona corposità e da una fi-
ne acidità.

Al primo assaggio, esprime
amabili note di agrumi, mentre
il retrogusto prolungato ricorda
il cacao fondente e le spezie. Di-
sponibile nel formato bar da 450
g grani, e nel formato casa da 250
g grani, macinato moka e maci-
nato espresso. Acquistalo su
www.trismokashop.it. //

Costa Rica. Collezione I Monorigine

Diego Bellaccomo. Uno dei trainer di «Intrabar» che collabora con Trismoka

La prova

La preparazione
dei ragazzi coi trainer
Al lavoro in laboratorio
tra teoria e pratica

La pistola
affumicatrice
per le bolle
aromatiche

La tecnica. Per stupire la giuria

Curiosità

Il caffè più amato
dai ragazzi
in gara
è Costa Rica
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- Si chiama «Pitota drink» ed è

ilcocktail al caffè che ha permes-
so a Paolo Nicoli di vincere il pre-
mio Coffee Digital Ambassador
2023.

Ambasciatore digitale. Il ricono-
scimento, istituito da Trismoka
nel 2018, è nato con l’obiettivo
di premiare il miglior ambascia-
tore digitale del caffè: ovvero, il
ragazzoche, più di tutti, ha sapu-
to utilizzare i canali social per
far cultura attorno al mondo del-
l’espresso.

Quest’anno, perdiventare am-
basciatori digitali del caffè, i ra-
gazzi dovevano promuovere il
loro coffee drink: nel dettaglio, è

stato chiesto loro di presentare
la loro innovativa ricetta, trami-
te story, reel e post Instagram.

«Ringrazio i miei compagni di
classe, che mi hanno aiutato a
creare tutti i contenuti digitali -
afferma Paolo mentre ritira il
premio durante la finalissima -,
il loro supporto è stato fonda-
mentale».

Non solo gloria, però. Per il
Coffee Digital Am-
bassador, Trismoka
ha pensato ad un re-
galo esclusivo: un
corso di Latte Art
con il campione ita-
liano Stefano Noda-
ri.

D’altronde Paolo
Nicoli, dell’istituto
Olivelli Putelli di Darfo Boario
Terme, ha convinto e colpito la
giuria per due elementi in parti-
colareche si completano e simo-
tivano: nonostante la giovane
età, infatti, Paolo si è dimostrato
già pronto per lavorare dietro al
bancone.Un aspetto cheha ulte-
riormente fatto crescere i con-

sensi intorno alla sua figura. Ma
veniamo alla ricetta che ha fatto
tanto parlare di sé tra gli addetti
ai lavori.

La ricetta. Un espresso, 13 gram-
mi di sciroppo di sambuco, 17
grammi di acqua Boario a 90
gradi aromatizzata alle bacche
di ginepro e 7,5 grammi di gin.

È questa la ricetta delle mera-
viglie che ha conqui-
stato il web, un cock-
tail che ha incantato
il pubblico di Insta-
gram, anche grazie
all’originale presen-
tazione: servito su
un vassoio in pietra,
nella classica Coppa
Martini, arricchita

da una grande bolla aromatica,
creata con uno speciale affumi-
catore. Un cocktail particolar-
mente appezzato anche dai giu-
rati. Non poco per eleggere il «Pi-
totadrink»di Paolo Nicoli acock-
tail al caffè più apprezzato nella
categoria Coffee Digital Ambas-
sador. //

Cuore della ricetta di
Paolo, il Kilimanjaro:
monorigine firmato

Trismoka, espressione del ruolo
sempre più centrale che l'Africa sta
acquisendo nella produzione
mondiale di caffè. Raccolto a mano
nella regione di Arusha, in
Tanzania, tra i 1500 e 1900 metri,
Kilimanjaro è composto al cento
per cento da Arabica (delle varietà
Typica e Bourbon). È un caffè
intenso, con sentori di albicocca e
susina rossa, e retrogusto di frutta
matura. Si distingue per l’ottima
corposità, abbinata ad una fine
acidità. Disponibile nel formato bar
da 450 g grani, e nel formato casa
da 250 g grani, macinato moka e
macinato espresso. Acquistalo su
www.trismokashop.it.

«Pitota drink». La creazione che ha vinto la gara

«Il supporto
dei miei
compagni
di classe
sui social
è stato
fondamentale»

«Pitota drink» conquista Instagram
Paolo Nicoli è Digital Ambassador
Vincitore

A colpire giuria e web
la ricetta del coffee
drink e l’originale
presentazione

Al lavoro. Paolo Nicoli mentre prepara il suo cocktail

Raccolto in Tanzania
gustato a Brescia:
il cocktail a base
di Kilimanjaro

GIORNALE DI BRESCIA · Venerdì 28 aprile 2023 11

 trismokachallenge



IL TUO BAR MERITA 
IL MEGLIO



- Saper fare un buon espresso
non basta: per diventare un
buon barista, la comunicazione
è fondamentale.

Sia dietro al bancone, perché
il futuroclientesi aspetta un salu-
to, un sorriso, una chiacchiera-
ta; sia nel mondo virtuale, per-
ché è qui che, oggi, il pubblico
tende ad informarsi e a selezio-
nare la location della sua tanto
attesa pausa caffè.

Lo sanno bene i professionisti
della comunicazione, ma anche
gli addetti ai lavori più esperti
delcomparto- cheor-
mai rivolgono sem-
pre più attenzione ad
aspetti un tempo
snobbati.

Publicspeaking. Rilas-
sati, ascolta, argo-
menta. Questi i sem-
plici, ma altrettanto
efficaci, consigli dati da Luca Ri-
va ai ragazzi, che durante i quin-
dici minuti di gara hanno dovu-
to illustrare al pubblico e allagiu-
ria le loro preparazioni a base di
espresso. Quindici minuti in cui
basta un attimo per perdere la
concentrazione e lasciarsi so-
praffare dalla paura.

Nella sede Trismoka, lo spea-
ker ha chiamato in cattedra gli
studenti, per sottoporli a picco-
le,ed estemporanee, prove prati-
che.

E qui, tra imbarazzo e risate, i
concorrenti hanno assaggiato

l’emozione della gara ma hanno
anche imparato alcuni segreti
per controllarla, con l’aiuto del
Direttore di Radio Bruno Riva.

Personal branding. La formazio-
ne dei giovani artisti in gara ha
incluso anche una lezione social
tenuta da «Timmagine», agenzia
di comunicazione di Salò, dal
2014 partner di Trismoka.

E in questo caso è stato dupli-
ce l’obiettivo dell’incontro: da
unlatospiegare airagazzi ledina-
miche del contest che avrebbe
decretato il vincitore del premio
Coffee Digital Ambassador 2023,
dall’altro far comprendere agli
studenti l’importanza di un uti-
lizzo consapevole dei social net-
work, in particolare della piatta-
forma Instagram.

Al centro del workshop di
«Timmagine», il concetto di per-
sonalbranding:unanozione fon-

damentale, soprat-
tutto per coloro che
in futuro apriranno
un bar o un locale.

«Nel momento in
cui approdiamo sui
social–spiega Beatri-
ce, social media ma-
nager «Timmagine»
– siamo come una

piccola marca. In quanto tale,
dobbiamo stare attenti ai valori
e ai contenuti che trasmettiamo:
perché condizioneranno la per-
cezione che il pubblico virtuale
ha di noi e dei servizi che offrire-
mo nella nostra vita professiona-
le».

Anche da questa consapevo-
lezza - quella dei social e in gene-
rale del web - e dalla formazione
sugli aspetti più prettamente re-
lazionalichechi stadietro al ban-
cone deve assolutamente cono-
scerepassalaformazionedeibar-
man del domani. //

Lezione social. Con Beatrice Zappa, social media manager di «Timmagine»

Attenzione
ai valori
e ai contenuti
trasmessi
sui social:
definiranno
gli stessi servizi

A «scuola»
di comunicazione
con Radio Bruno
e Timmagine

In gara. Luca Riva, direttore di Radio Bruno, insegna a controllare l’emozione

Emozioni

Gestire l’ansia in gara
e curare le relazioni
sono stati al centro
di incontri formativi

Giusto equilibrio. Tra la relazione umana e quella virtuale
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- Esibirsi davanti ad un tavolo
di campioni non è facile. Se lo
fosse, d’altronde, la Trismoka
Challengenon sarebbeuna com-
petizione degna di chiamarsi ta-
le.

I campioni. Per giudicare le pre-
parazioni dei ragazzi in gara, la
torrefazione ha potuto contare
sull’esperienza di Andrea Anto-
nelli (Pluricampione Italiano di
LatteArt),FedericoPinna (Finali-
sta al Campionato Italiano Bari-
sti e al Campionato Italiano di
LatteArt) eStefano Nodari(Cam-
pione Italiano di Latte Art in cari-
ca). Tre fuoriclasse che hanno
svelato, durante la finale del 21
aprile,alcuni pratici consigli, uti-

li per chi dei partecipanti vorrà
misurarsi, un domani, in sfide di
livello nazionale: «Niente caffè
prima della gara, una corsetta e
massima concentrazione prima
di entrare in scena e guardare
spesso il giudice che più di tutti
ci mette a nostro agio», esordi-
sce così Stefano Nodari.

Per dare la misura dei profili di
alto livello della giuria, basti pen-
sare che lo scorso an-
no ne ha preso parte
anche Daniele Ricci,
ex campione italiano
nella categoria bari-
sti.

I giornalisti. Al tavolo
dei voti, durante i tre
giorni di gara, non si
sono seduti solo i campioni ap-
pena citati: si sono espresse an-
cheimportanti firme di quotidia-
nie rivistedi settore, quali Barba-
ra Fenotti (Giornale di Brescia),
Marco Bencivenga (Bresciaoggi)
e Nadia Rossi.

Collaboratricestoricadelmen-
sile «Bargiornale», Nadia Rossi è

stata giudice alla Trismoka Chal-
lengeper il secondo anno conse-
cutivo: una presenza importan-
te sul palco della finalissima,
che, in un intervento dedicato,
ha voluto sottolineare la com-
plessità della professione del ba-
rista «con la B maiuscola», ha af-
fermatolagiornalista,per sottoli-
neare l’importanzadel ruolo nel-
l’odierna società.

Rossi, storica colla-
boratrice di «Bargior-
nale»,nel2004ha rice-
vuto la Patente di As-
saggiatore di caffè di
IIAC e nel 2014 la cer-
tificazione dei modu-
li Foundation e Inter-
mediate Barista Skills
di ScaItaly. Nel 2016,

nel 2017 e nel 2019 ha fatto espe-
rienze in piantagione in Indone-
sia (Sumatra), Brasile e Colom-
bia, dove ha potuto osservare e
vivere in prima persona la realtà
dei farmer. Dal 2012, infine, scri-
ve di caffè.

Compiti. Semifinali e finali han-

no visto alternarsi questi profes-
sionisti in due principali ruoli:
giuria sensoriale e giuria tecnica.
Perché il giovane campione del
caffè non deve eccellere solo nel
gusto: deve eccellere anche nella
tecnica.

Il voto finale è dunque compo-
sto da molteplici valutazioni, tra
cui: la pulizia della postazione
primaedopolagara,aspetto visi-
vo della bevanda, gusto, corri-
spondenza tra spiegazione e
quanto riscontrato in tazza. Una
giuria d’eccezione, dunque, e
nessuna improvvisazione: tutti i
giurati, infatti, sono stati unifor-
matialle metodologie di votazio-
ne. Perché nulla può essere la-
sciato al caso nella preparazione
- e degustazione - di un espresso
a regola d’arte. Una giuria com-
petente e preparata, d’altronde,
èstata anche garanzia di adegua-
te valutazioni specifiche per cia-
scunodegli aspettiche lagaravo-
levamettereinluce e permettere
di apprezzare e valutare fino al-
l’individuazione del campione
2023. //

Campioni italiani e giornalisti
tra giuria tecnica e sensoriale

Giudicati
pulizia, aspetto
visivo della
bevanda, gusto,
corrispondenza
tra spiegazione
e contenuto

Ultima tappa

A comporre il voto
finale la sintesi
tra le opinioni
di tutti i giurati

Vittorio Bertoni. De «La Voce Del Popolo» Federico Pinna. Finalista Baristi e Latte Art

Valutazione. La scheda dei giurati

Barbara Fenotti. Giornale di Brescia

Stefano Nodari. Campione Italiano di Latte ArtNadia Rossi. Di «Bargiornale»
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Velocità e creatività: allenamenti
nella prima palestra per baristi

- Nelle settimane precedenti la
gara, i ragazzi hanno seguito un
rigido allenamento all’interno
della Trismoka Coffee School.
Michael Boffelli, trainer SCA, li
ha seguiti passo dopo passo,
espresso dopo espresso. I futuri
artisti del caffè hanno utilizzato
le attrezzate postazioni della
scuola per migliorare la qualità
delle loro bevande, nonchéla ve-
locità di realizzazione.

Una palestra. «La Trismoka Cof-
fee School è molto più di una
scuola:è laprimapalestra perba-
risti – afferma Michael Boffelli,
ResponsabileFormazione in Tri-
smoka –. I giovani concorrenti
l’hanno utilizzata come tale:

sfruttando le sue postazioni per
l’allenamento libero. Per perfe-
zionareil lorotalentoelaloro tec-
nica. La formula della palestra è
un’innovativa soluzione propo-
stada Trismoka,pensatapersod-
disfare le esigenze di baristi pro-
fessionisti e non: a loro offriamo
delle macchine e delle materie
prime di eccellente qualità, non-
ché uno spazio dove
poter far pratica sen-
za distrazioni. La no-
tevoleaffluenzadiba-
risti, non solo della
provincia di Brescia,
è la conferma che la
proposta funziona».

Abbonamenti. E co-
me le vere palestre, la Trismoka
Coffee School offre diverse for-
mule di abbonamento: i baristi
possonoinfattisceglieretra quat-
trodiversi tipi di tessere, con cre-
diti scalabili ad ogni occasione
di consumo: c’è la Bronze Card
che vale 105 crediti, la Silver
Card che ne vale 160 crediti, la
Gold Card che dà diritto a 220

crediti e la Platinum Card da 340
crediti.

Allenatore. Come un buon
drink, anche un buon allenatore
è un mix di ingredienti di prima
scelta: qualità tecniche, educati-
ve e comunicative. Nel caso di
Michael Boffelli, il mix è vincen-
te: baristaeLatte Artistprofessio-

nista, coach paziente
e capo carismatico.
Con il suo aiuto i ra-
gazzi sono cresciuti
nonsoloprofessional-
mente,ma ancheper-
sonalmente. Dando
vita ad un gruppo af-
fiatato di giovani pro-
fessionisti. Ed è an-

che grazie a lunghe e intense ore
di allenamento in palestra che
nascono ecrescono i miglioriba-
risti italiani del futuro.La Trismo-
ka Coffee School ha capito da
tempo che questa è la migliore
strada da seguire per offrire nuo-
ve opportunità ai ragazzi e sta
perseguendo nei propri obiettivi
in maniera lungimirante. //

Pacchetto.
Vengono offerte macchine e
materie prime di eccellente
qualità, oltre ad uno spazio dove
poter far pratica senza
distrazioni. E sono in tanti, anche
da oltre provincia, ad arrivare in
palestra.

Abbonamenti.
Diverse le formule di
abbonamento: i baristi possono
infatti scegliere tra quattro
diversi tipi di tessere, con crediti
scalabili ad ogni occasione di
consumo: c’è la Bronze Card che
vale 105 crediti, la Silver Card da
160 crediti, la Gold Card che dà
diritto a 220 crediti e la Platinum
Card da 340 crediti.

Allenamenti.
Vengono allenate le qualità,
tecniche, educative e
comunicative degli aspiranti
barman.

Tanti baristi,
provenienti
non solo
dal Bresciano,
arrivano
in palestra
per allenarsi

Training

I futuri artisti del caffè
hanno utilizzato
attrezzate postazioni
per migliorarsi

Amer Aly. Si allena nella preparazione del cappuccino Michael Boffelli. Ha seguito i concorrenti fin dalle prime selezioni

NEL DETTAGLIO
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- C’èunparticolare-chepartico-
lare non è - che per lo più sfugge
quandosiparladiespresso:lapuli-
zia dell’attrezzatura.

I motivi. Perché questa operazio-
ne sia così importante, lo spiega
Gianfranco Carubelli, CEO di Asa-
chimici,aziendaproduttricedide-

tergenti industriali e domestici,
dal1890.Lasocietà,daanni,spon-
sorizzalaTrismokaChallenge,for-
nendotutti i prodotti per la pulizia
delle macchine utilizzate in com-
petizione. «Sostenere la Trismoka
Challenge significa contribuire al-
la realizzazione della nostra mis-
sione:farecultura.Farcomprende-
re alle nuove generazioni l’impor-
tanzadiunapuliziacor-
retta e costante. Per-
ché è grazie a questa
che possiamo esaltare
le qualità del nostro
espresso».

Il prodotto. Puly-
CAFF, il detergente
scelto dai professioni-
sti Ho.Re.Ca. Nel 1961 la FAEMA,
azienda milanese produttrice di
macchine per caffè espresso, lan-
ciava sul mercato il modello E61,
dotato di un innovativo sistema di
valvole di carico e scarico acqua.
Per evitare l’ostruzione di questo
complesso sistema, serviva un de-
tergente che lavorasse a tempera-
turedi95°epressionidi9atmosfe-
re: nasce così pulyCAFF) Inizial-
menteutilizzatoperladisostruzio-
ne, con il tempo ne si scopre l’effi-
cacia anche nella pulizia di filtri e
portafiltri e valvole di scarico, ri-
muovendo i residui di caffè, dun-
que l’odore di rancido. È così che,
da 61 anni, pulyCAFF rappresenta
un prodotto di prima scelta per la
pulizia di macchine per espresso.

Le soluzioni. Tuttociòcheentrain
contattoconilchiccodicaffèecon
lanostratazzinaperespressovari-
gorosamente pulito. Esattamente

come puliamo una forchetta, una
casseruola o un bicchiere, dopo
ogni pasto. Per questo la gamma
di prodotti Asachimici va oltre pu-
lyCAFF: a catalogo detergenti per
ogni tipo di apparecchiatura. Da
pulyGRIND, pulitore per macine,
fondamentale per consentire una
macinatura uniforme, a puly-
MILK,pulitorestudiatoperevitare

perdite di carico nella
lancia a vapore.

Un’accademia in-
terna,controfalsecre-
denzeefalsepaure.La
missionediAsachimi-
cièfarecultura.Chesi-
gnificaancheabbatte-
re false credenze e fal-
sepaure.Falsecreden-

ze, come la convinzione che la
macchina del caffè non vada puli-
ta:retaggioculturale italiano,deri-
vantedallaconsuetudinefamiglia-
re di non pulire la moka di allumi-
nio (che, al contrario, si deve puli-
re). Ma anche false paure, come la
diffidenza nei riguardi del prodot-
to chimico, soprattutto se utilizza-
toincontestoalimentare.Icorsidi
Asachimini,tenutinell’accademia
interna di Vescovato (Cremona) e
in tutta Italia con i Puly Day, cosi
gratuiti di 4 ore che guidano alla
correttamanutenzionedellamac-
china espresso e del macinacaffè,
vogliono proprio sensibilizzare i
baristi, di oggi e di domani, alle
operazionidipuliziadellemacchi-
ne, nonché rassicurarli nei con-
frontidell’utilizzodidetergentichi-
mici, sicuri perché sottoposti a se-
veri test, secondo un protocollo
specificoNSFInternational.@PU-
LYCAFF Enjoy Your Espresso. //

Il segreto
dell’espresso
perfetto?
La pulizia

Perfezione. Servire un caffè di massima qualità

La falsa credenza
della macchina
che non va mai
pulita è ormai
superata e in
pochi minuti si fa
un caffè migliore

Sensibilizzazione

L’esaltazione
delle qualità passa
dalla consapevolezza
delle generazioni
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Finalisti da sei istituti: tutti
alla ricerca dell’espresso doc

- Sembra facile, ma fareun otti-
mo espresso non è impegno per
tutti. Per questo motivo il 17 e il
18 aprile i ragazzi si sono sfidati a
colpi di espressi nella sede di Tri-
smoka, a Paratico, nel Brescia-
no.

Due pomeriggi di impegno e
tensione,che hanno fattoguada-
gnare ai giovani più meritevoli la
finalissima a Flero. Lo schema
era semplice: avrebbe superato
le semifinali uno studente per
scuola.

Gli istituti. Sei gli istituti in gara,
sei, quindi, i finalisti: Magrini
Giancarlo, del C.F.P. Galdus di
Milano; Nicoli Paolo, dell'Istitu-
to d'Istruzione Superiore Olivel-

liPutelli di Darfo; Palaghianu Sa-
muel, della Fondazione ISB di
Torre Boldone; Pennati Linda,
dell'Istituto di Istruzione Supe-
riore Andrea Mantegna di Bre-
scia; Staiano Kevin, del C.F.P. G.
Zanardelli di Clusane; Venturini
Martina, del C.F.P. Canossa di
Brescia. I complimenti vanno a
loro, ma anche ai concorrenti
esclusi: chi ha perso
la lotta contro il tem-
po, chi si è fatto in-
gannare da problemi
tecnici, chi dall’emo-
zione.Aloroungradi-
topremio, consegna-
to atutti i ragazzi par-
tecipanti:unaborrac-
cia firmata BWT wa-
ter+more. Lo sponsor, da anni a
fianco di Trismoka, ha scelto un
omaggio sostenibile, in linea
conil suocorebusiness: un ricor-
do che accompagnerà i ragazzi a
casa e a scuola.

L’opportunità. Nel curriculum di
tutti i concorrenti, l’aver gareg-
giato con attrezzature e materie

prime top di gamma, giudicati
da campioni italiani: un’oppor-
tunitàriservata apochi. Chi di lo-
ro vorrà proseguire nel mondo
gara, ha già imparato, con que-
sta esperienza, alcuni trucchi
del mestiere. «Ho visto questi ra-
gazzicambiare in pochesettima-
ne - dichiara Michael Boffelli,
trainer Trismoka-. Hannoacqui-

sito alcuni segreti del
mestiere, e li hanno
saputi applicare per
guadagnarsi la vitto-
ria.Finalisti enon,tut-
ti sono cresciuti: co-
me professionisti e
come persone». Tri-
smoka Challenge,
d’altronde, è sempre

più visto anche dai giovani come
untrampolino di lancio verso ga-
re di respiro nazionale. E la pre-
senza di campioni al banco giu-
rati ad ogni edizione è fonte di
ispirazione e motivazione per
tutti gli sfidanti: modello da se-
guire,esempio concreto di quan-
to si possa arrivare lontano, un
passo dopo l’altro. //

I nomi.
Sei gli istituti in gara:
C.F.P. Galdus di Milano,
Istituto Olivelli Putelli di
Darfo, Fondazione ISB di Torre
Boldone, Istituto Andrea
Mantegna di Brescia,
C.F.P. G. Zanardelli di Clusane,
C.F.P. Canossa di Brescia.

Rancilio Group Invicta.
La macchina ufficiale
dell’evento è fornita da Rancilio
Group e si chiama Invicta:
macchina per caffè
professionale, a caldaia singola.
«Incoraggiare e formare le nuove
generazioni di baristi che si
avvicinano alla professione è
cruciale e sempre stimolante per
Rancilio Group - dichiara Luca
Creti, direttore vendite Italia di
Rancilio Group –. Invicta è una
macchina professionale facile da
utilizzare e intuitiva.

Formazione. Per affinare le competenze

«Ho visto questi
ragazzi cambiare
in poche
settimane
Hanno acquisito
alcuni segreti
del mestiere»

Semifinali

Il 17 e il 18 aprile
scorsi a Paratico
due pomeriggi
di impegno e tensione

Francesca Zanola. In azione Marco Agazzi. Bevanda a base di espresso

Samuel Palaghianu. Al lavoro Samuele Broglia. Al lavoro // FOTO VALENTINO CARIDIIrene Boioni. Serve ai giudici il suo cappuccino

I DETTAGLI
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- Vi siete mai chiesti cosa c’è
dietro ad una tazzina di caffè?
C’è una lunga filiera, che parte
lontano da noi: nei Paesi del Sud
del mondo, dove la forza lavoro
è composta per il 70% da donne.
Chenonriescono ad accedere al-
l’istruzione, al credito e al com-
mercio.

Per migliorare le condizioni di
vita di queste donne, Trismoka
ha dato vita al progetto Miss Mo-
ka: un’iniziativa in collaborazio-
necon IWCA –International Wo-
men in Coffee Alliance, la rete
globale a sostegno delle donne
che lavorano nelle piantagioni
di caffè.

Etica. Il sostegno di Trismoka si
concretizza nella produzione e
commercializzazione di uno
«Specialty Coffee», la cui mate-

ria prima arriva da mani di don-
ne sostenute da IWCA. Un pro-
dottodivalore,comedivaloreso-
no le vite delle donne del caffè:
donne che, con la loro determi-
nazione e tenacia, hanno guida-
to una rivoluzione silenziosa. Ri-
sollevandole sortidel propriovil-
laggio e garantendo un futuro

migliore ai loro figli. La miscela,
ancora in fasedi perfezionamen-
to, sarà presto disponibile per
l’acquisto, sia in formato bar da
un chilo, che in formato casa da
250 grammi.

Sostegno di Rancilio. A fianco di
Trismoka, Rancilio. Per il proget-

to, il marchio ha realizzato una
speciale macchina per espresso,
dipinta di rosa. Un gesto concre-
to, che dimostra quanto l’azien-
da creda nel progetto e nel valo-
re delle iniziative della rete IW-
CA. La macchina sarà fornita a
tutti i bar che desidereranno di-
ventare locali Miss Moka. //

- Trismoka ha pensato ad ogni
tipo di servizio, per i clienti che
aderiranno all’iniziativa Miss
Moka. Si parte da uno store per-
sonalizzato: Trismoka aiuterà i
bar partner nella messa punto
delproprio locale, fornendo indi-
cazioni per allestimenti e arredi,
nonché macchine e materiali di
servizio di ultima generazione.
Ai loro clienti, i bar Miss Moka
potranno offrire una miscela
creata attraverso materie prime

e processi di altissima qualità; ri-
spettosidelle persone, lungo tut-
ta la filiera produttiva. Nel pac-
chetto servizi Miss Moka, saran-
no inclusi percorsi formativi de-
dicati all’interno della Trismoka
Coffee School, insieme ad assi-
stenza qualificata pre e post ven-
dita. Miss Moka rappresenta più
di un progetto a sostegno delle
donne. È un contributo concre-
to al perseguimento dell’ugua-
glianza di genere. Ecco perché la
ricercadi localidesiderosidicon-
correre allo sviluppo di un futu-
ro egualitario e di offrire ai loro
clienti un espresso eccellente. //

Miss Moka, il caffè pensa in rosa
per le donne del Sud del mondo

Per i bar che aderiranno
un pacchetto di servizi

- Per Trismoka essere una tor-
refazionesostenibilesignificaco-
niugare la crescita economica
con il massimo rispetto dell’am-
biente e delle persone. Tra le ini-
ziativesostenibili, l’utilizzodi im-
pianti di ultimagenerazione nel-
la nuova sede 4.0: tra cui un im-
pianto fotovoltaico da 50 kilo-
watt e uno speciale catalizzato-
re, che consente di ridurre le
emissioni di 20 volte sotto la so-
glia massima consentita. L’offer-

ta Trismoka vanta inoltre caffè
etici e sostenibili: come Nicara-
gua Bio, della CollezioneI Mono-
rigine Trismoka, prodotto con
metodi biologici da piccoli pro-
duttori locali, appartenenti a
cooperativesolidali. Un caffè for-
mulato con una percentuale di
ingredienti biologici superiore
al 95%, che ha ottenuto la certifi-
cazione biologica MiPAAF. Non
per ultimo, Trismoka è una delle
pocheaziende in Italiaproduttri-
ci di capsule 100% compostabili
con le tre miscele Sublime, Cre-
moso e Decaffeinato totalmente
riciclabili. //

Verso una torrefazione
sempre più sostenibile

Rispetto. Il sostegno di Trismoka si concretizza in un caffè la cui materia prima arriva da mani di donne sostenute da IWCA

Il progetto

L’iniziativa
nella rete globale
per le lavoratrici
delle piantagioni

Partner Ambiente
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- Per locali che vogliono diffe-
renziarsi, servendo un caffè per-
fettamente in linea con il loro
gusto e le loro esigenze, Trismo-
ka è in grado di creare miscele
sartoriali. Il servizio
comprende la ricer-
ca accurata dei caf-
fè, la creazione della
miscela personaliz-
zata, lo studio del
sacchetto, la realiz-
zazione di tazzine
esclusive e formazio-
ne riservata a tutto
lo staff. Un servizio distintivo, of-
ferto da Trismoka grazie al
know-how accumulato in oltre
40 anni di esperienza nel setto-
re. Selezionare e mixare i gusti

caffè, però, non basta per creare
una miscela sartoriale di succes-
so. È fondamentale creare una
formula di miscelazione ripeti-
bile nel tempo, così da creare
un prodotto che mantenga ne-
gli anni le stesse caratteristiche
organolettiche. Solo così i bar
Trismoka possono garantire ai
propri clienti un caffè dal corpo,
dal sapore e dal profumo costan-
te. Un caffè di qualità, dal sapo-
re unico, perché nasce da un
processo non standardizzato.
Un caffè capace di regalare un’e-

sperienza gustativa
esclusiva, perché fi-
glia di un prezioso
contributoumano: ie-
ri di Gino Uberti, oggi
di Paolo.

Degustazione. Per chi
fosse interessato a
toccare con mano co-

me lavora la torrefazione, è pos-
sibile prenotare dei tour guida-
ti, volti a scoprire i segreti dei
Mastri Tostatori e a degustare
caffè appena macinati. Nel pun-

to accoglienza all’ingresso di
Trismoka, inoltre, sarà possibi-
le acquistare le pregiate miscele
e i ricercati monorigine prodot-
ti dal brand, approfondendone,
se si desidera, aspetti quali luo-

ghi di origine, metodi di selezio-
ne e preparazione. Lo staff è a
disposizione per far degustare i
prodotti e per capire, insieme al
cliente, quale sia il caffè che più
piace al suo palato. //

Un servizio
distintivo
offerto grazie
ai 40 anni
di esperienza
e professionalità
nel settore

Per locali che vogliono essere unici
Ecco le miscele di caffè sartoriali
Prodotti

Il servizio di Trismoka
comprende la ricerca
accurata e la creazione
di mix unici

Gusto. Trismoka offre ai propri clienti delle miscele uniche e personalizzate

Toccare con mano. È possibile prenotare dei tour guidati
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Dal 2005 ad oggi, 17
edizioni e altrettanti
vincitori, per un albo

d’oro sempre più ambito nel
panorama non solo bresciano.
Giancarlo Magrini è solo l’ultimo a
trionfare nella Trismoka
Challenge, ma l’elenco dei suoi
predecessori è già lungo: nel 2022
Mauro Aranci, nel 2019 e nel 2018
Raciratou Sambale fa il bis
consecutivo, mentre nel 2017, nel
2016 e nel 2015 Daniele Ricci

(futuro campione nazionale) fa il
tris. Poi nel 2014 Simone Paderni,
mentre nel 2013, nel 2012, nel 2011
e nel 2010 Davide Cavaglieri mette
a segno un poker inarrestabile.
Infine le prime cinque edizioni a
ritroso: nel 2009 trionfa Orazio
Saretto, nel 2008 Giuseppe
Manzoni, nel 2007 Laura
Martinelli, nel 2006 Maria
Esposito e infine nella prima
edizione del 2005 Giovanni
Schembari.

- Lacrime di gioia per Giancar-
lo Magrini, nuovo miglior giova-
ne talento del caffè.

Il diciassettesimo trofeo Gino
Ubertièsuo. Unavittoriacorona-
ta dal tifo dai compagni di classe
del C.F.P. Galdus di Milano, mu-
niti di striscioni e megafoni. L’i-
stitutofesteggia così per il secon-
do anno consecutivo il primopo-
sto, vinto lo scorso anno sempre
da uno studente del Galdus,
Mauro Aranci.

La performance. Giancarlo ha
conquistato la giuria,
oltre che con la sua
bravura, con la sua
dolcezza: emoziona-
tomacontrollato, l’ar-
tista ha preparato i
suoiespressi sulleno-
te di Perfect di Ed
Sheeran (colonna so-
nora da lui scelta), e
ha dedicato il suococktail alla ni-
potina Iris.

Multietnica, come la sua be-
vanda personalizzata, realizzata
con espresso Gourmet 100 Tri-
smoka, arancia, vodka, panna,
latte e olio evo. In premio, per
lui, una lezione privata con il
campione italiano di Latte Art e
unatessera per allenamenti libe-
ri all’interno della Trismoka Cof-
fee School, per perfezionare tec-
nica e talento.

Secondo e terzo posto. Non me-
no appassionati Linda Pennati e

Kevin Staiano, rispettivamente
alsecondo eterzogradinodelpo-
dio: Linda ha stupito il pubblico
con la sua spigliatezza, Kevin
con la sua sicurezza. Anche per
loro il premio rappresenta il co-
ronamento di un lavoro di mesi,
sempre a fianco dei loro profes-
sori, primi supporter sulle tribu-
ne del Teatro Le Muse di Flero.

«Siamo lieti di contribuire a
questa iniziativa – dichiara Ele-
na Franceschini, vicesindaco di
Flero–. Crediamonelle nuovege-
nerazioni e nel valore della for-
mazioneedallasanacompetizio-
ne. Grazie a Trismoka per averci
reso partecipi».

«Re Cappuccio». Ed è di Giancar-
lo anche il miglior cappuccino:
un cappuccino speciale, servito
con un cuore di Latte Art. A pre-
miarlo col titolo «Re Cappuccio»
è come sempre la Centrale del

Latte di Brescia.
Ilpremio,quest’an-

no, consiste in un kit
per barista (compo-
stodalattierae acces-
soriper lavorare il lat-
te), consegnato da
Andrea Bartolozzi,
Direttore Generale
di Centrale del Latte

di Brescia.
«È un piacere vedere come

questi ragazzi siano interessati a
scoprire "Re Cappuccio" – rac-
conta Bartolozzi –. Un prodotto
che ènatonel 2008,quando alcu-
ni di loro, forse, ancora non era-
no nati. Il desiderio è che l’ap-
prezzamento per questoprodot-
to, ideale per fare un buon cap-
puccino,continui a crescere, an-
che attraverso iniziative come la
Trismoka Challenge». E di certo,
la strada intrapresa sembra esse-
re quella giusta anche per gli an-
ni a venire. //

Un albo d’oro lungo diciassette anni,
tra il poker di Cavaglieri e il tris di Ricci

Gli espressi
sulle note
di Ed Sheeran
e la dedica
del cocktail
alla nipotina
Iris

Trofeo Gino Uberti
Giancarlo Magrini
è miglior giovane
talento del caffè

Giancarlo Magrini. Decretato miglior giovane talento del caffè

Trionfo

Lo studente conquista
anche il titolo
di «Re Cappuccio»
della Centrale del Latte

Linda Pennati. Seconda classificata Kevin Staiano. Terzo classificato
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