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Crescere come baristi e una sfida
che ha il profumo del cafte

Il debutto nel 2005 con
Gino Uberti, cui oggi e
dedicato un premio, che
era coordinatore

® Sembra ieri quando, nel 2005,
Trismokahadatoil viaalla Trismo-
ka Challenge, mettendo in compe-
tizione baristi e studenti di istituti
professionali, alla conquista del
primo gradino del podio, lascia-
passare per la partecipazione al
Campionato Italiano Baristi. A so-
stenerel’iniziativa, con tutto il suo
entusiasmo, nonno Gino, allora
Patron di Trismoka, oggi ricorda-
to con un Trofeo che porta il suo
nome. Neglianniilformatsie per-
fezionato e trasformato in un vero
e proprio talent show interamen-
te dedicato ai giovani delle scuole
alberghiere: i baristi di domani.

La gara e il premio. Ad ogni stu-
dente sono concessi 15 minuti
per preparare4 espressi, 4 cappuc-
cini e una bevanda a base di caffe.
Un interminabile quarto d’ora, in

€
éﬂ
\ e

Asia Cirella. Isb Torre Boldone

-

Chiara Cugini. Galli Bergamo

lotta contro il tempo, la paura, i
blocchi tecnici. Ostacoli che do-
vranno affrontare giocando le lo-
ro carte migliori, spesso aloro stes-
sisconosciute. Terminate le singo-
le gare, un punteggio stabilito da
una giuria tecnica decreta il vinci-
tore del titolo «Miglior giovane ta-
lento del caffe». Premio all’abilita

g

Fabian Lusha. lkaros Calcio

Emanuele Magro. Mantegna

ma anche al coraggio di essersi
messi in gioco, compiendo il pri-
mo faticoso passo verso il percor-
socheliporteraadiventare profes-
sionisti.

L’albo d’oro della Trismoka
Challenge 2022 Mauro Aranci,
2019 Raciratou Sambale, 2018 Ra-
ciratou Sambale, 2017 Daniele

R\ \
Ikram Maiss. Serafino Riva Sarnico

Ricci, 2016 Daniele Ricci, 2015 Da-
niele Ricci, 2014 Simone Paderni,
2013 Davide Cavaglieri, 2012 Davi-
de Cavaglieri, 2011 Davide Cava-
glieri, 2010 Davide Cavaglieri,
2009 Orazio Saretto, 2008 Giusep-
peManzoni, 2007 Laura Martinel-
li, 2006 Maria Esposito, 2005 Gio-
vanni Schembari. //

Uberti: «Formare i giovani
talenti dell’espresso»

® Il buon espresso Trismoka
non e solo frutto di un’accurata
selezione e tostatura del chicco.
Efiglio anche dell’abilita dichilo
prepara e lo serve.

«Da sempre investiamo nella
formazione dei baristi di oggi e,
soprattutto, di domani: i giova-
nissimi, per cuiil palco della Tri-
smoka Challenge rappresenta
un banco di prova verso un futu-
ro dietro un vero banco bar, - di-
chiara Paolo Uberti -. Il nostro

obiettivo e crescere non solo dei
professionisti, ma anche - e so-
prattutto - dei veri artisti
dell’espresso italiano, preparato
aregola d’arte».

Peril patron di Trismoka e ide-
atore dell’evento che tornadopo
due anni di stop forzato e in una
cornice diversa «seguirela cresci-
ta professionale degli studenti &
essenziale: la loro competenza
ci consentira di dare nuovo slan-
cio al settore Ho.Re.Ca. L’eccel-
lenza del nostro caffe & nelleloro
mani».

Un vero e proprio mandato in
vista della sfida. #/

Il patron. Paolo Uberti ha ideato la Challenge
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Edizione 2022: dodici giovani talenti
e sette scuole da tutta la Lombardia

Il format piace sempre
di piu e convince
studenti anche da
Milano e Cremona

® Sono giovani, entusiasti, ta-
lentuosi: sonoi 12 studenti sele-
zionati da Trismoka per sfidarsi
sul palco della Trismoka Chal-
lenge 2022. Ognuno ha portato
in scena la propria personalita,
reinterpretando caffe, cappucci-
ni e cocktail secondo la propria
fantasia e il proprio gusto. Pro-
prio quello che ci aspettava da
loro.

In gara. Bergamo, Brescia, Mila-
no e Cremona: stesse passioni,
diversiistituti scolastici di prove-
nienza.

Mauro, Samuele e Deborah
vengono dall'Istituto Galdus di
Milano; Mattia e Asia dalla Fon-
dazione ISB di Torre Boldone;
Giulia e Ikram dall’Istituto Sera-
fino Riva di Sarnico, storica pre-
senza della competizione.

Debora Castronuovo.
Galdus Milano

Gabriele Bonalda.
Coop Inchiostro

Mattia Cavalieri d'Oro
Isb Torre Bolbone

Mauro Aranci.
Galdus Milano

Silvia Alborghetti.
Ikaros Calcio

E ancora Chiara, dall’'Istituto
Superiore Guido Galli di Berga-
mo; Emanuele dall’lstituto di
Istruzione Superiore Andrea
Mantegna di Brescia; Gabriele
daInchiostro Societa Cooperati-
va Sociale di Soncino, che per la
prima volta presenta alla Chal-
lenge la provincia di Cremona.
Ultima scuola, la Fondazione
Ikaros di Calcio, che portain ga-
ranon solo due concorrenti, Fa-
bian e Silvia, ma anche una trai-
ner davvero speciale: Riciratou
Sambale, vincitrice delle edizio-
ni 2018 e 2019 del Coffee Show,
oggi nel corpo docenti.

Maestri e life coach. Il cuore del-
la manifestazione, Uberti lo ha
ribadito elaformazione:idocen-
tihanno dasempre unruolo fon-
damentale in questa delicata
partita. Allenatori tecnici e mo-
rali, i prof sono pronti a motiva-
re, a tifare, a condividere le belle
notizie, ma anche a pararele pitt
brutte. Perché la sfida - in quan-
totale - eun’avventura dagli esi-
ti imprevedibili: e una parola - o
un abbraccio - di gioia o di con-
forto, sono fondamentali. Quan-
to un buon caffe. #

Tutti i coffee show
firmati Trismoka

Spettacolo

® LaTrismoka Challenge non e
I'unica competizione ideata dal-
la famiglia Uberti. La torrefazio-
ne, che ha oggi casa nella rinno-
vata sede di Paratico, ha infatti
lanciato negli anni altri tre for-
mat, trasformando il coffee
show in un vero e proprio mar-
chio di fabbrica.

Sempre tra i giovanissimi, la
Trismoka Collection, sfida alla
decorazione di un nuovo set di
tazzine Trismoka tra studenti

delle scuole artistiche: le propo-
ste che sono state premiate, e in-
serite in uno speciale cofanetto,
sono tutte visibili sul sito trismo-
ka.it

Peribaristi professionisti inve-
ce Strabar: corsa al titolo di mi-
glior barista bresciano. E una sfi-
da a eliminazione in collabora-
zione con Cefos, Teletutto e la
Centrale del Latte di Brescia che
e diventata un talent televisivo,
condotto dal comico bresciano
Giorgio Zanetti, apprezzato an-
che dal pubblico che ha seguito
tutte le puntate, ospitate proprio
dalla Coffea Schoolinterna di Tri-

|2

A \p1/ =

smoka, dai castingalle eliminato-
riefino alla finale che ha assegna-
to la stella.

Per finire con un appuntamen-
to biennale, tra i piu attesi dal
pubblico fidelizzato: la Milano

In tv. Strabar é stato trasmesso dalla sede di Trismoka

Latte Art Challenge, garainterna-
zionale tra i migliori artisti al
mondo di Latte Art.

Passione, competenza e spet-
tacolo: molto pit1 di un buon caf-
fe. n
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Palazzo Broletto ha accolto

la ripartenza dopo due anni di stop

e Tz

i e %

Insieme. Giudici, concorrenti e presentatore con il patron Paolo Uberti

La conferenza

Il ricordo dell’edizione
2020 interrotta dalla
pandemia e lo slancio
per la nuova sfida

® Giovedi 21 Aprile, alle 10.30 &
stato dato il via ufficiale alla Tri-
smoka Challenge 2022, conla tra-
dizionale conferenza stampa a
Palazzo Broletto.

Brescia e la citta simbolo di
una competizione che sta allar-
gandoisuoi confini, assumendo
sempre pil le forme di un even-
to di rilievo regionale. Un mo-
mento informativo, per annun-
ciare il ritorno della sfida, illu-
strandone le tempistiche e le mo-
dalita di svolgimento; ma anche
un momento ricco d’emozione,
atteso da tanto. Due anni, per la
precisione: dalla conferenza del
23 febbraio 2020, pochi giorni
prima dell’avvento del primo

lockdown dovuto alla pande-
mia.

Gliinterventi. «Difficile dimenti-
care l'ultima occasione in cui ci
siamo incontrati - racconta Luca
Riva, presentatore del Coffee
Show - I ragazzi si sfidavano, en-
tusiasti, sul palco di Golositalia
che, lentamente, an-

Trismoka, - crescere una nuova
generazione di artisti del caffe.
Formare dei professionistiin gra-
do di rappresentare in maniera

eccellente il caffe italiano».
«Un’opportunita per i nostri
ragazzi - continua Filippo Ferra-
ri, consigliere provinciale delega-
toall'istruzione - ma anche peril
territorio di Brescia,

dava svuotandosi. Fi- |l consigliere culla della cultura:
no allo stop definiti- Ferrari: «Brescia  culturadell’arte, cul-
vo, che ha interrotto culla di arte tura del vino, ma an-

la fiera e la competi-
zione, dando il via ad

e di cultura:

che -lo dimostra que-
sta competizione -

uno dei periodi pit1 tri- aPChe cultura del buon
stidellastoria. Ripen-  di quella €espresso.»

sando a questo mo- dell’'espresso In sala, oltre ai vol-
mento, ritrovarci qui, tisorridenti dei parte-

oggi, assume un grande significa-
to: oltre al ritorno alla normalita,
rappresentalavoglia dirimetter-
si in gioco, di trasmettere ener-
gia attraverso una competizione
giovane e fresca».

Si torna in scena, quindi, con
un entusiasmo d’eccezione. «Ab-
biamo un obiettivo concreto - di-
chiara Paolo Uberti, Patron di

cipanti, insegnanti, dirigenti sco-
lastici, sponsor, stampa e food
blogger. Un appuntamento ric-
co di energia, chiuso con la cari-
ca di Michael Boffelli, responsa-
bile della formazione in Trismo-
ka: «Solo con l'allenamento si
raggiungonoipitimportantitra-
guardi. Nella caffetteria, come
nella vita. Forza ragazzib» //

IN GIURIA

Sergio Barbarisi, Bwt.

Da anni sono giudice tecnico
dell'evento. Con orgoglio ricoprird
anche quest'anno il ruolo, che
richiede attenzione ai dettagli di
ciascuna performance: nulla infatti
deve essere lasciato al caso nella
realizzazione di un ottimo espresso.

Alfredo Causa, Centrale.

Con il premio «Re Cappuccio»
abbiamo voluto dare ulteriore
dimostrazione di quanto Centrale
del Latte creda nel valore della
Trismoka Challenge.

Opportunita per valorizzare le
potenzialita dei giovani talenti.

Andrea Antonelli, Puly Caff.
Mi sento vicino ai ragazzi non solo
come sponsor, ma soprattutto
come ex concorrente ed ex
campione.

Conosco il loro entusiasmo, la loro
tensione, la loro motivazione:
Tifero per ognuno.
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Trismoka cammina con I'aiuto
degli sponsor e della Provincia

Istituzioni e aziende nel
settore sostengono un
progetto in cui credono
da molti anni

® [einiziative possono diventare
eventisolo grazieachiin esse cre-
de veramente. E nella Trismoka
Challenge credono in molti: BWT
Italia, Centrale del Latte di Bre-
scia, ANFIM by DM Italia, Puly
Caff e Rancilio. Realta aziendali
che, daanni, sponsorizzano il Cof-
fee Show, fornendo ingredienti es-
senziali per il suo buon esito.

Il gruppo. A partire dalle materie
prime. Comel’acqua, alla cui igie-
ne e sicurezza si dedica da anni
BWT Italia; o come il latte, fornito
da Centrale del Latte, che mette a
disposizione Re Cappuccio, latte
arricchito con panna per elevate
performance di lavorazione.
Anche le attrezzature utilizzate
durantelasfidahannolafirmade-
gli sponsor. I macinacaffe sono
prodotti da Anfim, da oltre 50 an-
ni specializzata nella produzione

per uso domestico e bar; mentre
gliaccessoriperlapuliziasonore-
alizzati da Puly Caff, leader nella
manutenzione delle macchine
per espresso.

Infine, i concorrenti affronte-
ranno ogni prova utilizzando la
macchina Rancilio Classe 20 SB
con Steady Brew, la pil1 avanzata

Think CFP!

Cucina / Pasticceria

Sala-Bar / Florovivaismo

Grafica Ipermediale

In gara. Fabian Lusha sul palco con la Rancilio Classe 20 SB

tecnologia brevettata da Rancilio
peril controllo della temperatura
delle macchine per caffe a caldaia
singola. «Da pil di dieci anni so-
steniamo con entusiasmo questa
competizione - commenta Luca
Creti, direttore vendite Italia Ran-
cilio Group - Trismoka e un’eccel-
lenza del nostro settore e il lavoro

Quinto anno. Accesso Maturita

Primi 3 anni. Qualifica Professionale
Quarto anno. Diploma Tecnico-Professionale

Laboratori dedicati. Eccellenza nelle attrezzature
Scuola-Impresa, le mini aziende degli allievi
Frequenza anche in apprendistato, scuola-lavoro

straordinario di Paolo Uberti e
del team dell’accademia & un
esempio virtuoso di cosa signifi-
ca lavorare con le nuove genera-
zioni, investire nella loro forma-
zione e promuovere la cultura del
caffe». Trismoka Challenge & pa-
trocinata dalla Provincia di Bre-
scia. //

PRENOTA QUI
IL TUO OPEN DAY

AERC

FONDAZIONE
ENAC LOMBARDIA
C.F.P. CANOSSA

SEDE MOMPIANO BRESCIA
Via Sant'Antonio, 53 / Brescia (Metro Mompiano)
030 200 4013 segreteriabrescia@cfpcanossa.it

SEDE BAGNOLO MELLA
Via G. Mazzini, 20 / Bagnolo Mella (BS)
030 682 2353 segreteriabagnolo@cfpcanossa.it

- UNIONE EUROPEA
POR FSE 2014-202

REALIZATO GON L SOSTEGNO I

' reglone,
Lombardia

9% fse

20 / OPPORTUNITA E

INCLUSIONE
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Prepararsi per il coffee show:
un percorso formativo d’eccellenza

Public speaking:
imparare

la comunicazione
con Luca Riva

® Nella scuola di alta caffetteria
internaa Trismoka, i partecipan-
tiin gara sisono preparatial Cof-
fee Show affrontando un percor-
so formativo multidisciplinare.

«La Trismoka Challenge € uno
show - dichiara Paolo Uberti - e
come ogni spettacolo degno di
questo nome, richiede studio e
preparazione. Da parte di Tri-
smoka, che la organizza, ma so-
prattutto da parte dei protagoni-
sti. Vogliamo che arrivino sul pal-
coscenico preparati, sotto ogni
punto di vista. Sul caffe in pri-
mis, ma anche sulla miscelazio-
ne e sulla comunicazione, in tut-
tele sue sfaccettature. Perché un
barista & un professionista a tut-
to tondo: sa preparare un cap-
puccino, ma anche un cocktail a
base di espresso; € abile nel servi-
zio, ma anche nell’intratteni-
mento della clientela»

Il percorso. Prima tappa del per-
corso formativo € stata un corso
di public speaking tenuto dal
giornalista Luca Riva, direttore
di Radio Bruno, speaker radiofo-
nico e presentatore.

A cosaserve, ad un futuro bari-
sta, un corso di comunicazione
efficace? Amolto. Serve a supera-
re la paura di parlare in pubbli-
0,0, senonsiha paura, asupera-
re eventuali insicurezze nell’ars
oratoria; ad imparare ad articola-
re il proprio discorso, in modo
che risulti immediato e facile da
comprendere, e a calibrarlo, sce-
gliendo il registro pil1 adatto alla
persona che si ha di fronte; a ca-
pire cosa dire e cosa non dire,
quando parlare e quando non
farlo; e, ancora, a mantenere vi-
va l'attenzione del pubblico per
tutta la durata del proprio show;
a capire come utilizzare il tono

,a;

Challenge 2019. Derri Pei parla al pubblico a Golositalia // FOTO DIANA BOVOLONI

della voce, lo sguardo, i gesti.

In sostanza: un corso fonda-
mentale per acquisire sicurezza
nonsolo nell’approcciare il pub-
blico eigiurati duranteitre gior-
ni di sfida, ma anche nel mondo
reale, quando i giovani talenti si
troveranno dietro il bancone a
far quattro chiacchiere con un
cliente.

LucaRivahafornito nozionite-
oriche, mahaorganizzato anche

brevi sessioni pratiche, invitan-
do ciascun ragazzo a raccontarsi
difronteaisuoisfidanti. Improv-
visando risposte, storie, brevi
racconti, battute. Un piccolo
esperimento per rendere i con-
correnti coscienti dei proprilimi-
ti - e dei propri punti di forza -
oratori.

La Trismoka Challenge & an-
che questo: un’occasione di cre-
scita professionale a 360 gradi. //

Personal branding
e social:

in cattedra
Timmagine

Saper intrattenereiil
pubblico & uno dei tanti
volti della comunicazione,

nonché un ingrediente del personal
branding: ovvero, del proprio
marchio. Il concetto di personal
branding - e, soprattutto, di social
personal branding - e stato
illustrato ai ragazzi da Timmagine,
agenzia di comunicazione di Salo
che li ha guidati a capire come i
social possano essere sfruttati per
delineare il proprio marchio
personale. Se siamo presenti
online, abbiamo un
posizionamento, come ogni marca
che si rispetti. E se desideriamo che
il pubblico ci percepisca come un
talento del caffe, la nostra
comunicazione social deve
focalizzarsi su determinati driver.
Il talento é frutto di abilita,
impegno, passione, creativita?

Il talento del caffe, allora, deve
mostrarsi al pubblico mentre
realizza una decorazione su un
cappuccino, mentre miscela la
materia prima con maestria o
mentre la serve con eleganza al
cliente. Al migliore talento virtuale
del caffé, il premio di Coffee Digital
Ambassador: un riconoscimento
istituito da Trismoka nel 2018,
volto a premiare, tra i concorrenti,
la personalita che, piu di tutte, ha
contribuito a diffondere la cultura
del buon espresso all'interno della
social community.
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Quando il caffe entra nel cocktail
e ridisegna 1 classicl del bere bene

Airagazzi in gara
chiesto anche di dare
spazio alla creativita
nella miscelazione

® Unverobarmannonesoloin
grado dipreparare espressi e cap-
puccini. E anche un abile misce-
latore, sempre aggiornato sui
trend nel mondo cocktail.

Nel percorso di preparazione
dei giovani talenti in
gara, dunque, non Accanto

svariate provenienze dei chic-
chi, unite alle molteplici tecni-
chediestrazione, creano infinite
sfumature di aromi con cui dare
vita ai pilt azzardati mix.

Oggi il caffe e tra gli ingredien-
ti piti usati per re-interpretare
grandi classici, come I'’America-
no, dove la soda ¢ sostituita da
un caffe espresso gassato. O co-
me il Martini, che, nella versione
Espresso Martini (a base di vo-
dka, liquore di caffe e caffe
espresso), e oggi al terzo posto
della classificadei Top 100 Cock-
tail di Difford’s Guide.

La rivisitazione dei
grandi classici con

poteva mancare un 3lla rilettura I'aiuto del caffe & solo

approfondimento {j ricette

tradizionali
anche bevande

formativo sullamixo-
logy: un settore in
continua evoluzio-

ne, sempre pronto a Create

uno deitrend del mo-
mento.

La Trismoka Chal-
lenge ha visto infatti
presentare alla giuria

sorprendere con cu- appositamente le sperimentazioni

riose ricette, dagli in-
gredienti piul inaspettati. Caffe
compreso.

Miscelare. Non a caso: il caffe, in-
fatti, e uningrediente molto inte-
ressante, capace diregalare note
di acidita al gusto, nonché corpo
e spessore alla texture. Inoltre, le

| GUSTOSI

pilt ardite: frutto del
corso tenuto da Intrabar Aca-
demy ai ragazzi. Un momento
fondamentale nella preparazio-
nedellasfida, per far comprende-
re ai concorrenti i segreti della
mixology e far individuare ad
ognuno di loro il proprio stile di
miscelazione. //

& &

CERT N 31 CHT. N, 38
TR K 0% UINTEN 10 200t 04

CASEIFICIO SOCIALE VALSABBINO
SOCIETA AGRICOLA COOPERATIVA

via A. De Gasperi, 12 - Lonato del Garda (BS)
Loc. Mondalino - Sabbio Chiese (BS)

tel. 0365 895700 - www.caseificiovalsabbino.it

CERTIFICAZIONE TN PROUOTTO RELATIVE 4
FORMAGELLA VALLAIRNEA - FORMAGILLA Dl WONTE
FORMAGIO .
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Prima della sfida. lkram si allena nella scuola Trismoka

& - 7

Il formatore. Michael Boffelli

Settimane di allenamento insieme
nell’Accademia interna Trismoka

I dodici concorrenti
si sono preparati
dietro i banconi
della Coffee School

® Nelle settimane che corrono
tra le selezioni e la Challenge, i
12finalisti - come tuttiivericam-
pioni - sisono allenati duramen-
te.

Dietrole postazionidella pale-
stra Trismoka, hanno preparato
espressi, cappuccini, cocktail a
base di espresso; e di nuovo
espressi, cappuccini, cocktail a
base di espresso. Per ricercare il
sapore, la sfumatura, I'aroma
perfetto; ma anche per affinare
latecnica di montatura del latte,
perfezionare la shackerata, mi-
gliorare il tempo del proprio
show.

«La palestra Trismoka nasce
con questo scopo - dichiara Mi-
chael Boffelli, responsabile for-

mazione in Trismoka - per alle-
narsi, perricercare nel nostro caf-
fe, ogni giorno, un gusto miglio-
re del giorno precedente. Per ca-
pire lo sbaglio che non ci fa arri-
vare al risultato o al tempo desi-
derato; perrendere lamano sem-
pre pit1 ferma, sempre pil1 sicura
agli occhi del cliente. Sono con-

nino: una sicurezza in pili, che
aiuta a concentrarsi sulla pro-
pria performance.

L’'edizione 2022 ha visto le
scuole allenarsia turni: pomerig-
gi dedicati agli istituti Galli, Ika-
ros, Inkiostro e Riva; e altri dedi-
catialle scuole Galdus, Isb di Tor-
re Boldone e Mantegna.

tento che le nostre Dalle 14.30 alle
postazionilibere sia- Ricercare il 17.30, esercitazioni
no mezzi per far com- sapore e I'aroma animate da sana com-

prendere ai ragazzi
I'importanza dell'im-
pegno e della perse-
veranza. E fonda-
mentale che capisca-
no che nessun tra-
guardo si raggiunge
senza fatica e senza determina-
zionen.

latte

Al lavoro. Sono state settimane
di concentrazione e lavoro su
ognisingolo dettaglio: quel detta-
glio che, in gara, potra trasfor-
marsi nel punto della vittoria.
Aloro fianco, il supporto di at-
trezzature professionali, dalla
macchinaperl’espresso al maci-

perfetto; ma
anche affinare
la tecnica di
montatura del

petizione: perché gli
sfidanti si esercitano
gliuniaccanto agli al-
tri. Ma animati anche
da sano confronto:
tra studenti di eta,
scuole, citta diverse.
Quel confronto che aiuta a cre-
scerenon solo come professioni-
sti, maanche come persone. Per-
chéinsegnala prospettiva, il dia-
logo, il rispetto.

Un lavoro che ha dato i suoi
frutti nelle giornate di gara in cui
sievistacompetenzasullamate-
ria prima e padronanza delle at-
trezzature d’eccellenza propo-
ste da Trismoka. //

Un trainer
competente

e appassionato
per i ragazzi

Sempre a fianco dei
ragazzi, dalle selezioni
alla finale c'@ anche

Michael Boffelli, responsabile
dell’'offerta della Trismoka Coffee
School.

Un'offerta che vanta quattro
percorsi formativi, dedicati sia ai
professionisti che ai semplici
appassionati: «Professione
barista», «Latte art», «Brewing» e
«Sensory». Oltre ad essere trainer
specializzato, Michael & anche
preparatore di artisti del caffe che
aspirino a diventare dei talenti di
fama nazionale: per loro percorsi
semestrali di allenamento e
perfezionamento, finalizzati ad
arrivare sul podio delle principali
gare italiane di caffetteria.

Una vera figura di riferimento.
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Per decretare
1l vincitore,
una giuria
d’eccezione

Tecnici del settore e
giornalisti per garantire
valutazioni adeguate

ad ogni prova

@ Al tavolo dei giurati 2022, ri-
torni e nuove presenze.

Nelle tre giornate di gara siso-
no alternate diverse personali-
ta, accomunate da un unico filo
conduttore: la passione per il
caffe.

Sulle poltrone dei giudicisen-
sorialila sfida ha accolto impor-

Daniele Ricci
I'ex campione
ora giudice
dei colleghi

Il suo percorso formativo
Q & iniziato tra i banchi
della Trismoka Coffee

School, & proseguito sul palco gara
della Trismoka Challenge, ed &
terminato sul primo gradino del
podio del Campionato Italiano
Baristi. Daniele Ricci e la
dimostrazione che, oggi, Trismoka
e la scuola di formazione dei
migliori baristi d'ltalia.

E la Trismoka Challenge un
trampolino di lancio verso gare di
respiro nazionale.

La sua presenza al banco giurati, in
questa edizione 2022, é stata
fonte di ispirazione e motivazione
per tutti gli sfidanti: modello da
seguire, esempio concreto di
quanto si possa arrivare lontano,
un passo dopo l'altro.

tanti firme del giornalismo bre-
sciano - come Alice Scalfi (Gior-
nale diBrescia), Marta Giansan-
ti (Bresciaoggi) e Chiara Balduc-
chi (PrimaBrescia) - e del giorna-
lismo di settore, come Nadia
Rossi, storica collaboratrice del
mensile Bargiornale, da 40 anni
rivista di riferimento per i pro-
fessionisti dell’Ho.Re.Ca.

Glispecialisti. Accanto aredatto-
ri e blogger (Franca Bergama-
schi, Travel and Food), profes-
sionisti di altissimo livello nel
mondo caffetteria: Daniele Ric-
ci, vincitore del Campionato Ita-
liano Baristi 2020, e Federico
Pinna, quarto posto al Campio-
nato Italiano Baristi 2022.

Numeri uno anche tra la giu-
ria tecnica, ruolo ricoperto - du-
rantela finale - da Andrea Anto-
nelli, vincitore del Campionato
Italiano Baristi 2006 e pluricam-
pione italiano di latte art S.C.A.
Perlafinale ela semifinale, inve-
ce, alla giuria tecnica Sergio Bar-
barisi di BWT Italia e Andrea Al-
berghini, giudice tecnico per il
Campionato Italiano Baristi.

Una giuria d’eccezione, dun-
que, e nessuna improvvisazio-
ne: tutti i giurati, infatti, sono
stati preparati al ruolo attraver-
sounincontro formativo presso
Trismoka, finalizzato alla cali-
brazione del palato e alla condi-
visione di logiche e metodolo-
gie di votazione. Perché nulla
puo essere lasciato al caso nella
preparazione - e degustazione -
di un espresso a regola d’arte.

Una giuria competente e pre-
parata che é stata garanzia di
adeguate valutazioni specifiche
per ciascuno degli aspetti che la
garavolevamettere inluce e per-
mettere di apprezzare e valuta-
re fino all'individuazione del
campione 2022. //

Il ritorno. Daniele Ricci, oggi giurato, quando diventd campione

Per dare i voti anche
lo specialista in latte art

Il personaggio B

® Coffeelovernonsolo perpas-
sione, ma anche per professio-
ne.

Federico Pinna e infatti bari-
sta,latteart trainer efinalistanel-
le ultime edizioni dei campiona-
tiitaliani di caffetteria e latte art.
Precisamente, quarto posto al
Campionato Italiano Baristi
2022 e quinto al Campionato Ita-
liano di Latte Art 2020. Era tra i
giurati di questa edizione. //

Latte art. Fedrico Pinna durante una
degustazione

Giornalista che ha studiato
tra i farmer in Brasile

® Nadia Rossi, storica collabora-
trice di Bargiornale, nel 2004 hari-
cevuto la Patente di Assaggiatore
di caffe diIIAC e nel 2014 la certifi-
cazione dei moduli Foundation e
Intermediate Barista Skills di Sca
Italy. Nel 2016, 2017 e 2019 ha fat-
toesperienze in piantagionein In-
donesia (Sumatra), Brasile e Co-
lombia, dove ha potuto vedere e
vivere in prima persona la realta
dei farmer.
Dal 2012 scrive di caffe. //

Giornalista. Nadia Rossi € una
profonda conoscitrice del settore
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S1 aprono le gare al bancone:
caccia ad un posto in finale

Alcuni dei concorrenti
non sono riusciti, per
un soffio, a completare
in tempo la prova

® Si respira tensione nella sede
Trismoka per la prima semifina-
le della sedicesima edizione del-
la Trismoka Challenge. Ma an-
che gioia, per essere finalmente
ritornati in gara.

Lasfidahainizio con Chiaraei
suoi 15 minuti di preparazione
della postazione, cuiseguono al-
trettanti minuti di gara. E dopo
Chiara e il turno di Giulia, Silvia,
Ikram e Gabriele.

Con ritmo incalzante le prove
seguono l'unaall’altra, il tabello-
ne dei punteggi pian piano si
completa, ed eccoinomideifina-
listi (quasi) certi: Giulia e Silvia.
In overtime - sebbene di poco -
Chiara, Ikram e Gabriele. Una
classifica provvisoria, le cui sorti
dipendono da cosa succedera
giovedi 12 maggio, data della se-
conda semifinale.

Nell’'attesa del verdetto, ci si
gode la mattinata, ricca di emo-
zione e creativita.

Le proposte. C’e chi, come Giu-
lia, ha proposto un cocktail al caf-
fe ispirandosi alle proprie tradi-
zioni familiari. Chi, come Ikram,
ha voluto accompagnare la giu-
ria, attraverso gli aromi eisento-
ri della propria bevanda, in Ma-
rocco. Chi, come Gabriele, ha
scelto di rivisitare, in modo del
tutto originale, il classico cap-
puccino. E infine chi, come Sil-
via, non ha esitato a seguire i con-
sigli e le best practice del proprio
coach d’eccellenza: Raciratou
Sambale, campionessa in cari-
ca.Unaseriediscelte personalie
originali che hanno arricchito
unamattinata di gare gia di altis-
simo livello tecnico.

Al banco dei giudici sensoriali
Federico Pinna (barista, trainer
e 4° al Campionato Italiano Bari-
sti '22), Alice Scalfi (giornalista
Giornale di Brescia), Marta Gian-
santi (giornalista Bresciaoggi) e
Franca Bergamaschi (blogger -
travel and food). Alla giuria tecni-
ca, Sergio Barbarisi di BWT Ita-
lia. #/

: '

N @=rs

Fantasia. Ogni concorrente ha preparato il suo cocktail // FOTO ALICE UBERTI

La collezione «I Monorigine»
piace ai giovanissimi in gara

® Una collezione di caffe creata
peribar - maacquistabile da tut-
ti sul sito www.trismokashop.it -
che interpreta, attraverso profu-
mi e sapori, 'unicita della pro-
pria terra d’origine.

Le cinque proposte della Colle-
zione «I Monorigine Trismoka»
sono 'occasione per trasforma-
re una veloce ricarica in un mo-
mento di puro piacere.

Un viaggio, lungo il tempo di
un caffe, tra le coltivazioni che

meglio dialtre hanno saputo rac-
chiudere nei propri chicchi, il
cuore di un’annata eccellente.
Da gustare, degustare e com-
mentare con la nostra miglior
guida: il barista.

Si viaggia in tutto il mondo: si
parte dall’America centrale, nel-
la piantagione di San Juan de Rio
Coco (1.400 mdialtezza) con Ni-
caragua Bio, un caffé sostenibi-
le, coltivato da cooperative loca-
li con metodi biologici. Si prose-
gue poi con Costa Rica (Tarrazu,
1.500/1.800 m di altezza) e Pana-
ma (Piedra de Candela,
1.300/1.700 m di altezza).

Si arriva in seguito in America
del Sud, precisamente in Colom-
bia, nella suggestiva piantagio-
nediHuilaa 1.600/2.000 m di al-
tezza. Per finire in Africa, con un
caffe Tanzaniano, coltivato ad
Arusha, a 1.500/1.900 m.

Un’esperienza gustativa uni-
caed eterogenea, tra sentori lati-
ni e africani: anche questo e Tri-
smoka.

Con una materia prima sele-
zionataein grado di offrire sensa-
zioni cosi diverse e fondamenta-
le dunqueil ruolo del barista che
deve diventare anche guida ad
un universo di sapori al quale il
cliente deve essere accompagna-
to. Formazione dunque peril ba-
rista che diventa artista e amba-
sciatore del caffe ma anche per
ogniavventore che haun’oppor-
tunita di consapevolezza. //

SENTORI FLOREALI

o

Nicaragua Bio.

Un caffe sostenibile, coltivato
con metodi biologici e
artigianali da piccole
cooperative solidali.

Si distingue per la buona
corposita, I'acidita medio-bassa
e i sentori floreali di mandorla e
fruttain polpa.

E una arabica raccolto a mano e
lavato a San Juan de Rio Coco.
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Fabian, Samuele e Mauro

proseguono nella corsa

Tutti hanno dato il
massimo e hanno la
consapevolezza di
essere stati in gara

@ ]l tabellone non lascia alcun
dubbio: a passare in finale sono
Fabian (420 punti), Samuele
(418 punti) e Mauro (405 punti).
Insieme a Giulia, trale semifinali-
ste del 5 maggio. Per Deborah,
Mattia, Asia ed Emanuele ci sa-
ranno altre occasioni: magari la
Trismoka Challenge 2023.

La piccola delusione di questi
ragazzi, pero, convive con una
grande soddisfazione: la consa-
pevolezza di aver dato il meglio
di sé nei propri 15 minuti di
show, davanti ad una giuriad’ec-
cellenza. Alla giuria tecnica, in-
fatti, Andrea Alberghini, giudice
tecnico del Campionato Italiano
Baristi; mentre traigiudici senso-
riali, oltre ad Alice Scalfi (giornali-
sta Giornale di Brescia), Marta
Giansanti (giornalista Bresciaog-
gi) e Franca Bergamaschi (blog-

NOTE AGRUMATE

trismoka*

Costa Rica.

Si connota per la buona corposita e
per il retrogusto prolungato, che
ricorda cacao e spezie. Si presenta in
tazza con una media acidita, che
sprigiona piacevoli note agrumate.
Specie: Caturra e Catuai

Citta piantagione: regione del
Tarrazu.

Altezza piantagione: 1.500/1.800 m.
Raccolto a mano, lavato.

ger - travel and food), Daniele
Ricci.

Il ritorno. Daniele torna in Tri-
smoka dopo oltre 5 anni: nella
stessascuola dove hamossoi pri-
mi passi per diventare, nel 2020,
campione italiano di caffetteria.

«Seguire la stessa gara che mi

GUSTO DEL CENTRO AMERICA

trismoka*

Panama.

Monorigine Trismoka nato come
elegante caffe in grani per bar.

Un espresso con buona corposita,
dalle note di cioccolato, tipiche del
Centro-America, e sentori di malto e
caramello. Specie: Bourbon e Catuai
Citta piantagione: Piedra de
Candela.

Altezza piantagione: 1.300/1.700 m.
Raccolto a mano, lavato.

Macinare. Emanuele al lavoro con il macinacaffé espresso Anfim

ha permesso di arrivare sul po-
dio del pili grande campionato
italiano per baristi € per me un
onore. Guardo i ragazzi in gara e
rivedo me stesso qualche anno
fa. Di strada ne ho fatta, ma tor-
nare in Trismoka & sempre un'
emozione. E come tornare a ca-
sa».

DECISO

o]

Colombia.

Un caffeé in grani dal gusto deciso,

i cui chicchi provengono dalle
migliori piantagioni della Zona
Cafetera, regione della Colombia
famosa per la qualita del suo caffe.
Un espresso dal corpo importante e
dall'acidita medio-alta. Specie:
Arabica Caturra. Piantagione: Huila.
Altezza1.600/2.000 m.

Raccolto a mano, lavato.

I finalisti nei giorni successivi,
hanno continuato gli allenamen-
tiinsieme a Michael Boffelli e Ali-
ce Uberti, primogenita di Paolo,
neolaureata e ora ufficialmente
nel team Trismoka. Alla ricerca
di espressi a regola d’arte, cap-
puccini regali e cocktail d’esibi-
zione. //

1 SAPORI DELL'AFRICA

Kilimanjaro.

Un monorigine intenso, che
sprigiona le caratteristiche
aromatiche tipiche del caffe
africano: spiccate note fruttate di
albicocca e susina rossa. Ottima
corposita e fine acidita, tipica della
frutta matura. Specie: Typica e
Bourbon. Piantagione: Arusha.
Altezza piantagione: 1.500/1.900 m.
Raccolto a mano, lavato.
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Sul palco la sfida tra gli studenti
in sala la grande festa dei compagni

Il tifo. | compagni di classe sostengono i finalisti con cori e applausi

L’auditorium Gaber di
Castel Mella ha ospitato
venerdi 20 maggio
I'ultimo atto

® Pullman che arrivano carichi
di giovani sorridenti, con jeans e
cappellino. Bandiere alte quat-
tro metri che sventolano il logo
Trismoka. Striscioni da tifoseria.

C’e aria di festa all'ingresso
dell’Auditorium Giorgio Gaber
di Castel Mella, la mattina del 20
maggio: finalissima della Trismo-
ka Challenge.

Una festa speciale, non solo
per i finalisti e le loro scuole, ma
per tutti: per gli altri istituti che
sono tra il pubblico, per gli inse-
gnanti, per il team Trismoka,
partner e sponsor. Festeggiare
cosl il ritorno in gara & davvero
emozionante.

Nell’Auditorium suonano

compilation estive, mixate da
Fulvio Marini - speaker, dj e pro-
ducer di Radiobresciasette - e lu-
ci rosso Trismoka illuminano le
postazioni bar. Sembra quasi di
essere in attesa del concerto del
cuore.

Nadia Rossi, Alice Scalfi, Mar-
ta Giansanti e Chiara Balducchi
sono ai loro posti, in

cellenza: iloro prof. Certamente
non sono mancate le risate, gra-
zie anche al carisma di Luca Ri-
va, storico presentatore della
Challenge, punto di riferimento
per il pubblico, ma anche per i
concorrentiin gara; capace dial-
leviarela tensione con una battu-
ta, diraccoglierel’attenzione nei

momenti topici, di

giuria, eAndreaAnto- Coinvolti dare carica e motiva-
nelli (giudicetecnico) anchei re.

hagia penna e blocco professori Coinvoltia360°an-
alla mano. Si parte. e gli esperti che gli sponsor: da

Lagara. Dalle9.00 alle
12.30 le esibizioni dei
quattro ragazzi si so-
no alternate abreviin-
terviste a Nadia Rossi, Daniele
Riccie Maddalena Damini (diret-
trice artistica di Teletutto); e a
momenti di vero spettacolo, con
la partecipazione dei ragazzi del
pubblico, chiamati sul palco a
preparare cappuccini a regola
d’arte, assistiti da Federico Pin-
na e dallo stesso Ricci.

Da servire a degustatori d’ec-

per una giornata
di divertimento
e sportivita

Luca Creti, Direttore
Vendite Italiadi Ran-
cilio Group, chiama-
to sul palco a conse-
gnareilsecondo pre-
mio; all'ingegner Andrea Barto-
lozzi, direttore generale della
Centrale del latte di Brescia, che
ha decretato il vincitore del pre-
mio Re Cappuccio.

Unamattinata bella e coinvol-
gente per tutti in cui si € costrui-
ta una bella alchimia tra tutti i
presenti per una meritata festa
del caffe. 7/

In finale. Il cappuccio di Fabian

E Fabian

il Recappuccio
di questa
edizione

«Cos'é un cappuccino? -
chiede Andrea Bartolozzi
dal palcoscenico - E una

bevanda. E la mia colazione
preferita! E un'opera d'artel»
risuona tra il pubblico.

«ll cappuccio & una coccola, -
risponde il direttore della Centrale
del Latte - che affidiamo alle
sapienti mani del barista.

Noi di Centrale del Latte lo
adoriamo, sapete perché? Perché
da vita al nostro prodotto. Il latte,
infatti, fin da piccini, ci viene
presentato come I'alimento sano
da consumare obbligatoriamente.
Un'immagine un po' triste.

Grazie al cappuccino il latte riesce
a trasformarsi da medicina a
coccola. Per valorizzare questa
bevanda vincente, abbiamo quindi
inventato Recappuccio: il latte con
un gusto ancora pil buono e
intenso, perché arricchito con
panna. Unisce infatti al sapore
autentico e intenso del latte,
elevate performance di
lavorazione e rendimento della
schiuma per offrire al barista una
montatura con tessitura fine ed
un'ottima persistenza».

Il miglior cappuccino 2022 é stato
preparato da Fabian Lusha, non a
caso allenato dalla campionessa
uscente Raciratou Sambale.
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Mauro Aranci e il nuovo campione
«Volevo vincere dal primo minuto»

Paolo Uberti: «Grazie a
tutti quelli che hanno
creduto in Trismoka
sedici anni fa»

® dlprimo giorno chesono arri-
vato in Trismoka, per prepara-
mi alla gara, ho pensato che
avreivoluto vincerla. E cosi e sta-
to».

Queste le prime parole di Mau-
ro Aranci, sedicesi-
mo vincitore della [l premio

esempio, non solo per me, ma
per tutte le persone che hanno la-
vorato in Trismoka: un uomo mi-
te, capace diascoltare edidarela
spinta giusta. Da 10 anni il Tro-
feo della Trismoka Challenge
porta il suo nome: perché ha sa-
puto motivare tanti giovanissi-
mi. E un onore per me ricordar-
lo, come padre e come grande
imprenditore che ha saputo leg-
gere il futuro».

Un ringraziamento speciale
anche agli sponsor. «Siamo qui
oggigrazie anche a chihasaputo
credere in Trismoka, non oggi -

cosa piuttosto facile -
ma sedici anni fa,

Trismoka Challenge: Gino Uberti quando cidefinivano | . o ol
unapremiazione co-  «|mprenditore, pazzi e supportare le - £ BUL ' NASLE 0
ronatadamusica,ap- | 000 aite nostreiniziative com- : \ UN UERG
plausi e spara corian- di poratava una buona i = RRTISTF
doli. In piedi a sven- capace di dose di rischio. Rin- : v

tolare un maxi stri- 2scoltareedare  gr47i6 quindi Ranci-
scione,isuoicompa- laspinta giusta»  lio Group, BWT Italia,

gni di classe del Gal-
dus, il primo istituto Milanese a
vincere la competizione.

Il ricordo. Prima di consegnare il
Trofeo al vincitore, Paolo Uberti
ha voluto ricordare il padre Gi-
no. «Una figura importante, ve-
nuta a mancare 10 anni fa. Un

Centrale del Latte,
Puly Caff e DM Italia con Anfim.
Partner, ma anche amici, che
hanno avuto il coraggio di met-
tersi in gioco insieme a me, e so-
no ancora oggi al mio fianco».
Ad alzare la mano di Mauro,
come datradizione, Michael Bof-
felli. 7/ La festa. Mauro Aranci esulta // FOTO ALESSANDRO CASTI - RANCILIO GROUP
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Il gusto Trismoka
dal web a casa propria

® Oggi e possibile gustare 1'aro-
ma esclusivo del caffe Trismoka
anche a casa, non solo al bar.

Grazie al nuovo e-shop www.
trismokashop.it, dove acquista-
re i monorigine e le miscele pro-
dotti dalla storica torrefazione.

Una svolta strategica per Tri-
smoka, da oltre 40 anni produt-
trice di un eccellente caffe desti-
nato esclusivamente al canale
Ho.Re.Ca.

«Un nuovo canale di vendita,

aperto per offrire un ulteriore ser-
vizio al consumatore, negli ulti-
mi anni disavvezzo al bar - spie-
ga Paolo Uberti - Il ragionamen-
to che ci ha portato all’apertura
dell’e-shop e stato semplice: se
consumatore non puo andare al
bar, sarailbarad andare dal con-
sumatore».

Una vera svolta per il brand,
che non ha solo creato un nuovo
touch point con il cliente, ma ha
anche deciso di andare incontro
al consumatore adattandosi al
formato di caffe piu richiesto: la
capsula. Dopo mesi intensi di ri-
cerca e sviluppo, supportati da

=== e =

E-shop. Un nuovo canale per arrivare al mondo Trismoka

prove sul campo - ovvero test di
assaggio - la torrefazione e riusci-
ta a concentrare la qualita dei
suoi chicchiin capsule 100% bio-
degradabili e compostabili. Su-
blime, Cremoso e Decaffeinato

sono le tre nuove miscele in cap-
sula firmate Trismoka, pratiche
per la casa e gustose come il caf-
fe delbar. Facilmente acquistabi-
li anche con la conveniente for-
mula abbonamento. //

E Chiara 'ambasciatrice
digitale del Caffe a regola d’arte

Un premio speciale
a chi ha saputo
valorizzarsi anche
attraverso post e like

® Lafreschezza del format non
potevanon prevedere il coinvol-
gimento del mondo social. Ac-
canto alla gara reale, infatti, si &
contemporaneamente  svolta
unasfidavirtuale: all'interno del-
la community di Instagram, per
decretare il Trismoka Coffee Di-
gital Ambassador 2022. Premio
istituito dalla torrefazione nel
2018, in collaborazione con
I'agenzia di comunicazione Tim-
magine.

Comunita virtuale. Un palcosce-
nico speciale, dove a votare non
sono stati i giurati con penna e
blocco, ma gli iscritti ad Insta-
gram, attraverso like ed emoji sli-
der. Una gara che ha richiesto
prove obbligatorie - comela con-
divisione del proprio cocktail -
mirata a far comprendere ai ra-

gazzil'importanza della creazio-
ne di un marchio personale. Per-
ché, per diventare veri talenti del
caffe, bisogna iniziare a comuni-
care anche online come tali, co-
me fa un vero e proprio brand:
condividere allenamenti, diffon-
dere informazioni e ricette. In
poche parole, diventare dei veri
e propri ambasciatori del caffe,
porta voce dei valori di questo
mondo e diffusori competenti
della cultura del buon espresso.
Sara cosipossibileiniziare a deli-
neareil proprio posto nellamen-
tedel potenziale cliente di doma-
ni.

Sul primo gradino del podio,
Chiara: che hasaputo coinvolge-
re compagni di classe e cono-
scenti durante il suo percorso al-
la Trismoka Challenge; e ha sapu-
tofar comprendere allacommu-
nity Instagram la bonta del caffe
Trismoka el'allenamento che ri-
chiedeillungo percorso che por-
taadiventare barista professioni-
sta. Per lei la nuova macchina
per capsule compatibili Nespres-
so® firmata Trismoka, e 200 cap-
sule 100% biodegradabili e com-
postabili, ultima novita della tor-
refazione. //

SEMIFINALE =

I post. Chiara ha saputo sfruttare il suo marchio personale
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A fianco dei baristi di domani

al lavoro con quelli di oggi

Trismoka é il caffe
scelto da tantissimi
professionisti
dell’'Ho.Re.Ca

® Trismoka non & solo un brand
impegnato nella formazione dei
giovanissimi. E, da oltre 40 anni,
partner dei professionisti dell'
Ho.Re.Ca. Caffe scelto da risto-
ranti, pasticcerie, hotel e bar, di
qualita eccellente e riconosciu-
ta.

Scelto per la passione, per la
maestria nella tostatura, per la
curanellascelta delle materie pri-
me e nel servizio al cliente.

Gammaal top. Cuore della sua of-
ferta, le miscele Gourmet 100,
Degustazione e Brasil. Frutto di
quarant’anni di ricerca ed amo-
re per il caffe. Miscele pensate
per il bar, oggi disponibili anche
per la casa e l'ufficio, in comodi
pack da 250 grammi in formato
grani, macinato moka ed espres-
s0.

Tre variazioni di gusto, un uni-
cofilo conduttore: 'esclusivo uti-
lizzo delle migliori Arabica del
mondo, in percentuali che incon-
tranoil gusto di tutti gli appassio-
nati. Nel dopo pasto, come nelle

occasioni piu gourmet.

«Le miscele bar Trismoka so-
no simbolo deinostri valori: scel-
ta delle migliori piantagioni, cu-
ra nella coltivazione e nella rac-
colta, selezione dei piul pregiati

-

Al bancone. Trismoka in ogni settore dell'ospitalita

chicchi, tostatura impeccabile,
packaging attento. Piccole opere
d’arte per gli affezionai baristi. In-
sieme a servizi d’eccellenza: for-
mazione professionale, assisten-
za tecnica sulle macchine» //

Gourmet 100
fiore all'occhiello
dell’'offerta
Trismoka

Nato dopo oltre un anno
e mezzo diricerche e
perfezionamento,

Gourmet 100 ¢ il fiore all'occhiello
dell'offerta bar Trismoka.

Un caffé composto
esclusivamente dalle migliori
qualita di arabica al mondo,
provenienti da Guatemala,
Colombia, Brasile, Kilimanjaro e
India.

Al primo assaggio si notano una
buona corposita e viscosita, con
una marcata impronta di
cioccolato e cacao.

Al secondo sorso, si notera cheiil
cacao lascia spazio alla frutta
matura, con sentori leggermente
speziati ed agrumati.

Un caffe elegante e raffinato, per
veri intenditori. Adatto ad un
contesto di pasticceria, ristorante
e bar, ma anche alla pausa
quotidiana a casa.

Trismoka ha dunque costruito la
scelta giusta quando si vuole
ottenere il massimo nella tazzina:
Gourmet 100 & la selezione per
queste occasioni, che siano al bar
oppure a casa.

Dal caffe alle macchine
un servizio completo

Per il cliente

® Trismoka fornisce al cliente
un servizio completo: non solo
caffe, quindi, ma anche macchi-
neadeguate al contesto diinstal-
lazione.

Damacchine per espresso pro-
fessionali, adatte a ristoranti e

pasticcerie dagli elevati consu-
mi, amacchine a cialde di ultima
generazione per consumi meno
intensi, per finire con - novita
2022 - macchine da caffe supe-
rautomatiche per bassi consu-
mi.

Una gamma capace di coprire
le esigenze di qualsiasi cliente e
portare a tutti un espresso arego-
la d’arte. /#/

Attrezzature. Diverse possibilita per ogni tipo di consumo
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Investire

in formazione
la scelta vincente
di Trismoka

Strategia

Assistere i baristi con la
stessa cura con cui si
tosta ogni chicco,
puntando sempre al top

® Da sempre Trismoka assiste i
baristi conla stessa cura che dedi-
ca alla tostatura di ogni chicco.
Nella Coffee School, infatti, non
siesercitano soloigiovani talenti
del caffe. Proseguono la loro for-
mazione ancheibaristi professio-
nisti, attraverso corsi di alta caf-
fetteria, tenuti da trainer autoriz-
zati SCAE, che abbinano alla teo-
rial’allenamento ela pratica. Pro-
grammi formativi intensi, attra-
verso i quali Trismoka trasmette
l'ispirazione elatecnicanecessa-
rie per trasformare ogni gesto die-
tro al bancone nelle gesta di un
abile artista del caffe.

L'offerta. La varieta dei corsi e
ampia. Si parte da «Professione
Barista», corso dedicato a baristi
che vogliono migliorare le pro-
prie conoscenze e abilita per av-
viare un’attivita nel settore del fo-
od&beverage. Ventiquattro ore
di formazione per imparare: a ri-
conoscere le qualita del caffe at-
traverso un’analisi visiva, olfatti-
va e gustativa; a lavorare a regola
d’artelamateria prima, nellama-
cinatura, preparazione ed estra-
zione; a realizzare alla perfezio-
ne espressi, cappuccini, latte ed
espressi macchiati, marocchini.
Si prosegue poi con «Latte
Art», un corso pensato per baristi
con nozioni base di montatura
del latte e preparazione di cap-
puccini tradizionali; quattro ore
per imparare a montare il latte a
regola d’arte, attraverso |'utilizzo

corretto delle attrezzature, realiz-
zando cosiun cappuccino artisti-
co, con le tradizionali figure cuo-
re e foglia.

Con «Brewingy, infine, tutti i
baristi possono aprire le proprie
conoscenze al panorama mon-
diale della caffetteria, imparan-
do le tecniche dei diversi metodi
diestrazione del caffe, come V60,
chemex, syphon, clever e french
press. Tuttii corsi sono comoda-
mente acquistabili online, su
www.trismokashop.it/corsi. //

Soluzioni
sartoriali
prima e dopo
la vendita

Completa I'offerta
Trismoka un servizio di
vendita e post vendita

d'eccellenza. Agenti esperti,
formati e costantemente
aggiornati, seguono la clientela e
ne soddisfano le esigenze con
soluzioni e servizi sartoriali.

Dalla consulenza alla consegna del
prodotto, dall'assistenza tecnica
alla formazione del cliente.

Veri uomini di qualita, come di
qualita sono le miscele e i servizi
che commercializzano.

Punto distintivo di Trismoka &
anche I'officina meccanica interna,
grazie alla quale la torrefazione
riesce a garantire tempestivi
interventi di manutenzione
ordinaria e straordinaria su
macchine di qualsiasi marca, eta e
tipologia. Dalla macchina per
espresso piu professionale, alla piu
semplice macchina a cialde.

Un servizio a tutto tondo, davvero
appetibile per il settore Ho.Re.Ca.

Consulenti. Un team di specialisti per capire ogni esigenza
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Molto piu di una scuola:
la prima palestra per baristi

Coffee School

Uno spazio in cui si fa
cultura del caffée a tutto
tondo, dalla materia
prima alla tazzina

® Nonsolo scuolaper giovani ta-
lenti e accademia di perfeziona-
mento per baristi professionisti:
la Coffee School & anche una pa-
lestra. Dove si allena il talento, a
qualsiasi livello.

Da dove arriva. «L'idea e nata
ascoltando chi frequenta la no-
stra Coffee School - spiega Mi-
chael Boffelli, responsabile for-
mazione in Trismoka - Volevano
continuare a perfezionarela pro-
pria tecnica, ma finito il corso
non avevano spazio per farlo.
Neibar e difficile prendersi qual-
che minuto per sé. Inoltre, an-
che chivuole avvicinarsi alla pro-
fessione del barista e al mondo
che sta dietro il bancone del bar,
habisogno di spazio per prende-
re dimestichezza con tutta I'at-
trezzatura del mestiere»

Formazione. Michael Boffelli guida il settore

E nata cosi una formula inno-
vativa e flessibile, che sta riscuo-
tendo successo non solo traiba-
risti bresciani.

Adisposizionedichilo deside-
ra cisono, nella sede di Paratico,
postazioni con attrezzatura pro-
fessionale, dalla macchina per
espresso al macinacaffe, dallalat-
tiera a set di tazzine per cappuc-
cio ed espresso.

Le postazioni, se disponibili,
possono essere prenotate per
ore di allenamento libero.

Le formule. La scuola dispone di
tre diverse tessere prepagate,
con creditiscalabiliad ogni occa-
sione di consumo: Bronze card -
105 crediti, Silver card - 160 credi-
ti, Gold card - 220 crediti, Plati-
num card - 340 crediti.

Allenarsi nel centro operativo
dovelamateria primavienelavo-
rata e trasformata & un’occasio-
ne di crescita unica che in questi
anni e stata sfruttata da tanti bari-
stie chesie dimostratavincente,
sia per il professionista che per i
suoi clienti.

Opportunita da sfruttare per
puntare sempre piu in alto nel
proprio settore. //

Arianna Peli, un talento

nato in Trismoka

Il personaggio

® Nel 2017 partecipa alla Tri-
smoka Challenge vincendo il
premio Recappuccio. Nel 2018 e
nel 2020 prende parte al Cam-
pionato Italiano Baristi classifi-
candosi, rispettivamente, al se-
condo e al terzo posto. Oggi &
Head Barista presso una torrefa-
zione artigianale di Livigno.

Si chiama Arianna Peli, ed e
un altro talento cresciuto alle-
nandosi dietro i banchi della
Coffee School.

In gara. Arianna Peli

«Essere barista e stata una scel-
ta di vita. Durante gli anni uni-
versitari ho iniziato ad appassio-
narmi a questo mondo, e da li
hosentito!'esigenza dispecializ-
zarmi ed imparare sempre di
piu. Per me essere un

artista del caffe signi- «Ho sentito
fica conoscere le basi I'esigenza di

I'avventura del 2017. Cercare di
migliorare, diinnovare, di perfe-
zionare, sempre: era la filosofia
di nonno Gino. Lo & di Paolo, di
Michael e di Alice. Di tuttiiragaz-
zi che hanno partecipato alla Tri-
smoka  Challenge
2022.E, speriamo, di
tutti quelli che parte-

per fare un buon specializzarmi ed ciperanno negli anni

espresso o cappucci-
no - racconta Arian-
na - Ma questo & solo

e proporre qualcosa
diinnovativo deve essere unim-
perativo. Sempre. Amo speri-
mentare e sorprendere i miei
clienti. Ogni giorno».

Una breve dichiarazione, che
cifacomprendere quanto di Tri-
smoka sia rimasto in lei dopo

imparare sempre
di piu, voglio

il punto di partenza: Pr0p0rr(.e

cercare di migliorarsi Innovazione»

a venire.

Ad maiora.

In questi anni so-
no state decine gli
studenti che si sono
messi alla prova e
che hanno poi avuto un futuro
nel settore, alcuni anche con ri-
sultati eccellenti. Trismokalavo-
ra ogni giorno per costruire tan-
tialtri talenti del caffe che possa-
no esprimersi in ogni occasio-
ne. //



Monte
Maddalena,
cuore verde
della citta

Appunti di viaggio
llustrazione di Chiara Bolometti
Tecnica digitale

Maddalena Spring
lllustrazione di Laura Zani
Tecnica digitale

Progetto di
riqualificazione boschiva
acuradi

fondazione onlus

BOBOARCHETTI

PARTECIPARE ALLA TUTELA DELLA NATURA

Un’avventura nel bosco
Hllustrazione di Francesca Amici
Tecnica digitale

DeHumanaNatura
Hlustrazione di Mara Cantoni
Tecnica digitale

Scopri di piu

Ossigeno
Hlustrazione di Eliana Micheli
Tecnica digitale

Al Centro
lllustrazione di Laura Pedizzi
Tecnica mista su tavola

Seminatrice di boschi
Hlustrazione di Paola Pezzotta
Tecnica digitale
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CAPPUCCIC

Recappuccio ¢ 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 & sempre la migliore risposta.

LO TROVI NEI MIGLIORI BAR,
PASTICCERIE E GELATERIE.
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o N— www.centralelatte-brescia.it ﬁ@
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