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LE NOSTRE INIZIATIVE: STRABAR

A CURA DI NUMERICA

Nadia si aggiudica
la finale di StraBar
con un ribaltone

La 55enne di Palazzolo
ha battuto 'avversaria
Martina De Martino

puntando sulla tecnica

Su Teletutto

= Tecnica, esperienza e san-
gue freddo. Con questi «ingre-
dienti» Nadia Giacomelli, 55
anni di Palazzolo, si & conqui-
stata la finale della quinta edi-
zione di StraBar. La sfida con
Martina De Martino, andata in
ondaieriserasu Teletuttodalla
sede di Trismoka a Paratico, ¢
stata tutt'altro che facile el'esi-
to incerto fino all'ultima tazzi-
na. Dopouniniziale vantaggio,
infatti, la 26enne di Castel Gof-
fredo (Mantova) ha perso terre-
no, mentre Nadia ha saputo
reagire con fermezza agli im-
previsti, regalando al pubblico
un duello avvincente. Cosi &
stato fin dalla prima
prova, laStrapressu-
re: in quattro minuti
le concorrenti devo-
no preparare altret-
tanti Irish Coffee.
«Unabevanda calda
natainIrlanda-spe-
cifica Paolo Ubert,
patron di Trismoka
-, dove bisogna bilanciare whi-
skey, rum, caffe, zucchero e
panna»r. Unabevanda che Mar-
tina ha preparato soltanto
un'altravoltanellasua vita. Dal
canto suo Nadia perde secondi
preziosi a causa della caduta
del portafiltro e non riesce a
completare il cocktail. La giu-
ria si esprime quindi in favore
diMartina (11 punti, contro gli
8 allasua avversaria), mala ga-
ra ¢ aperta.
LasecondaprovaelaStrami-
steryeleduebaristesicimenta-
no con il metodo di estrazione
V60. Una voltamacinato, il caf-
fé va messo in un filtro a cono

Una sfida vinta
con esperienza

e sangue freddo
Determinante
I'uso intelligente
del latte

senza sprechi

rovesciato, dove poi far perco-
lare I'acqua del bollitore. «E un
metodo che richiede un tempo
lento - commenta Maddalena
Damini, direttore artistico di
Teletutto e Radio Bresciasette
-, sia per la preparazione, sia
per I'assaggio». La tecnica pre-
mia Nadia, che recupera e ri-
mane sotto soltanto di un pun-
to.

Ultima prova. Tutto si gioca
nell'ultima prova, la Stratecni-
ca. [n quattro minuti, e con un
litro di latte a disposizione, le
due aspiranti finaliste devono
preparare il maggior numero
di bevande scegliendo tra
espresso macchiato (che vale 1
punto), cappuccino e maroc-
chino (1 punto e mezzo), elatte
macchiato (2 pun-
ti). Un puntodipe-
nalita & previsto
per ogni 100 ml di
latte avanzato. «Il
latte & come il ma-
iale - scherza An-
drea Bartolozzi, di-
rettore generale di
Centrale del Latte
di Brescia -, non si butta via
niente». «£ unaprova conun’al-
tissima difficolta tecnica, tem-
pistica, pratica» commenta il
campione di pallavolo Alberto
Cisolla. Nadia se la gioca con
sei bicchieri di latte macchiato
e due tazze di cappuccino,
mentre Martina prova a prepa-
rare due di tutto, mail tempole
étiranno e avanza troppo latte.
Calcolatrice alla mano, Nadia
conquista 15 punti, Martina
soltanto 9, ed éribaltone finale.
Martedi prossimo, sempre alle
20.30sul canale 16, andrain on-
dala seconda semifinale. //
FRANCESCA ROMAN

Le due sfidanti. Con Federica Signorelli di Teletutto
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La giuria. Cisolla, Damini, Uberti e Bartolozzi schierati al tavolo
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Confcommercio

m Serve un cambio dimentali-
ta nella percezione del lavoro
di barista, e StraBar ¢ un otti-
mo mezzo per comunicarlo.
Neéconvinta Francesca Porte-
i, vicepresidente della Fi-
pe-Confcommercio di Brescia
e membro del consiglio di Fi-
pe Donna Nazionale. «Soste-
niamo nuovamente I'iniziati-
va - commenta Porteri -, per-
ché si & consolidata negli anni
consuccesso e haun buon se-
guito, e per noi & molto impor-
tante promuovere, anche con
queste trasmissioni, il nostro
mestiere». Un mestiere che,
nell'immaginario collettivo, &
spesso sottovalutato, ma che
invecerichiede grande cultura
dei prodotti, preparazione tec-
nica ed empatia. «Spesso que-
stesfaccettature passano inse-
condo piano - rimarca la vice-
presidentedi Confcommercio
Brescia -, ma sono molto im-

«Studio e passione:
cosi e cambiato
il mestiere del barista»

Al centro. La professionalita

portant. Speriamo che ci sia
un cambio di mentalita e di vi-
sione sul nostro settore, che
negli ultimi anni sta pagando
la carenza di personale». Se in
termini di prestazioni il 2023
ha segnato un boom per gli
esercizibresciani, grazie all'an-
nodiBrescia Capitale, persiste
infattiladifficoltanelreclutare
capitale umano. «E un lavoro
nobilissimo e super professio-
nale - ribadisce Porteri -, e que-
sta trasmissione ci fa vedere
che dietro un caffé o un cock-
tail ¢'& un grande studio e una
grande passione». // FRA.RO.
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Perché la qualita é

sempre lamigliore risposta.

La Qualita & la migliore risposta

il latte che, grazie ad una particolare tecnologia di lavorazione e al maggior
contenuto in panna, esalta |e abilita del barista.
E cosi che é possibile ottenere una schiuma compatta,
morbida e con una maggiore persistenza.

DRESCIA

CENTRALE DEL LATTE
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