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Speciale | TRISMOKA
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ATHESIS STUDIO

PER | GIOVANI
Un format che crea

Giovedi 20 Aprile 2023 BRESCIAOGGI

Piu di 16 anni fa, la torrefazione bresciana istituiva la Trismoka Chal-
lenge: una sfida che coinvolgeva professionisti e studenti delle
scuale alberghiere, in lotta per la conquista del primo gradino del
podio, lasciapassare per il Campionato ltaliano Baristi. Oggi la Tri-
smoka Challenge & un format apprezzato, esclusivamente dedica-
to alle giovani generazioni, in grado di creare valide opportunita non
solo per i concorrenti, ma anche per tutti gli stakeholder coinvolti.

La fimale. | sei finalisti si sfideranno domani sul palco del suggestivo teatro “Le Muse” a Flero,

per conquistare il titolo di miglior artista del caffe 2023.

i valide opportunita

Trismoka Challenge entra nel vivo:
grande attesa per la finalissima

Sono talentuosi, determinati e pronti a
portare a casa |a vittoria: Giancarlo Ma-
grini del CF.P. Galdus di Milano, Kevin
Staiano del CFP. G. Zanardelli di Clu-
sane, Martina Venturini del CF.P. Canos-
sa di Brescia, Linda Pennati dellstitu-
to di Istruzione Superiore Andrea Man-
tegna di Brescia, Paala Nicoli dell'lstitu-
to d'struzione Superiare Olivelli Putel-
li di Darfo e Samuel Palaghianu della
Fondazione 5B di Torre Boldone. Le lo-
ro preparazioni hanno conquistato la
giuria e il posto in finale, in program-
ma domani al teatro ‘Le Muse” a Flero.
Nelle giornate di lunedi 17 e martedi 18
aprile si sono tenute le semifinali della
17esima edizione della Trismoka Chal-
lenge: 12 giovani concorrenti degli Isti-
tuti delle citta di Brescla, Bergamo e
Milano si sono esibiti nella sede della
torrefazione bresciana, a Paratico, sfi-
dandosi nella preparazione di espres-
si, cappuccini e bevande personalizza-
te. Oltre che gli uni contro gli altr, | ra-
gazzi si sono trovati a lottare contro il
loro awersario pit grande: il tempo. Le
4 bevande personalizzate, i 4 cappuc-
cini e i 4 espressi aregola d'arte, infatti
dovevano essere preparati e presentati
in soli 15 minuti

«Sono bravi, hanno talento, passione
g soprattutto grinta. Questi ragazzi ci
hanno trasmessa emazioni uniche; so-
no certo che ci regaleranno una bel-
lissima finale» - ha raccontato Micha-
el Boffell, trainer e Responsabile della
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La sfida finale saré condotta, come da AR Y CE
tradizione, da Luca Riva, direttore di Ra-

dio Bruno. Ad affiancare i ragazzi in ga-

ra ci saranno docenti e formator, non-
ché sponsar consalidati come Rancilio
Group, BWT, DM Italia, PulyCaff e Centra-
le del Latte di Brescia, e nuavi, invece,
corme BrioFaod.

La giuria che decretera il vincitore di
questa edizione, invece, sard formata
dai giornalisti Nadia Rossi, Barbara Fe-
notti e Vittorio Bertoni e dal Campione
italiano di Latte Art, Stefano Nodari; per
la parte tecnica, invece, ci sara Federi-
co Pinna, Finalista Campionato Italiano
Baristi & Campionato ltaliano di Latte Art

La competizione

Grinta e passione:
ingredienti fondamentali

In una competizione unica nel
suo ganere come la Trismaka Chal-
lenge, ogni ingrediente & fandamen-
tale per la perfetta riuscita della pro-
pria creazione. Ci vuole abilita e co-
noscenza per poter preparare un
caffé a regola darte; fantasia e cre-
ativita per dare brio e valore aggiun-
to alle proprie preparazioni; gestione
delle emozioni, del tempo, e capaci-
ta di comunicare per presentare al
rneglio i piccali capolavori; determi-
naziong, tenacia; passione, che, co-
me in ogni cosa, nan pud mai man-

are,

Il talento chiaramente & molto
impartante, ma da solo, come in o-
gni frangente, non pud bastare per
ottenere il meglio. Niente pud esse-

re lasciato al caso, sotto gli occhi vigi-
li della giuria di esperti. In gara, come
nella prafessione di barista, ogni parti-
colare puo fare una notevole differenza:
conta Uordineg, la pulizia della macchi-
na di caffg, della postazione, la preci-
sione e la velocita nel preparare e ser-
vire le bevande.

«Serve  massima  concentrazione,
destrezza, grinta, se labiettivo & - altre
a portare a casa la vittoria della Trisma-
ka Challenge - fare della propria grande
passiane, Un vero lavoro. La professio-
ne dei barist], richiede, infatti, tanta im-
pegno, ambizione, dedizione, costanza.
E tutti i giovani che saranno in gara -
conclude Paalo Uberti - hanno Lutte e
carte in tavala per riuscire a realizzare il
proprio sogno.
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