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LE NOSTRE INIZIATIVE: STRABAR

A CURA DI NUMERICA

Nicol batte Irene
e lei la seconda

finalista di StraBar

La 3lenne bergamasca

affrontera nella prossima
puntata Nadia Giacomelli
e avremo la campionessa

Su Teletutto

m Intestafinoallafine e drittain
finale. Martedi prossimo a gio-
carsi trofeo e titolo della quinta
edizione di StraBar contro Na-
dia Giacomelli ci sara Nicol Fu-
magalli, che ieri sera ha battuto
in semifinale Irene Giupponi.
La 2lenne bergamasca, & stata
infatti ripescata (in virti1 del suo
punteggio pitialto) dopoladefe-
zione per problemi di salute di
Mariacristina Scaglia e, nella se-
de di Trismoka a Paratico, ha
«duellator con la conterranea,
senza tuttavia riuscire a strap-
parle il pass per la finale. Nicol,
3lannidaAlmé, ¢éandatainvan-
taggionellaprimaprova,laStra-
pressure, che haavu-

to come protagoni- |l solco

sta il caffe shakerato. scavato nella
Quattro, per la preci- Strapressure
viene colmato
solo in parte
nella Stratecnica

sione, da preparare
in altrettanti minuti.
«Ci sono tecniche
ben precise - chiari- 77"
sce Paolo Uberti, pa- finale
tron di Trismoka -:la

differenza la fara la quantita di
zucchero e di caffé espresso». In
realta la differenza I'ha fatta un
errore di valutazione di Irene,
chenonpreparaabbastanzacaf-
fé per concludere le quattro be-
vande. Dal canto suo, Nicol fini-
sce addirittura con un minuto
d’anticipo. «Peccato - commen-
da Maddalena Damini, diretto-
re artistico di Teletutto e Radio
Bresciasette -, perché il gusto di
Irene era migliore». La giuria,
tuttavia, non pud prescindere
dallaquantita, eassegna 16 pun-
ti a Nicol, mentre I'avversaria si
ferma a 12. 1l divario di quattro
puntirestaanchedopolasecon-

daprova, laStramistery, che fini-
scein parita. Le due bariste sici-
mentano con la French Press,
«unmetodo per estrarreil caffé -
specifica Uberti -. La difficolta
stanel decidereil tempo di con-
tatto tralamiscela e 'acqua cal-
dan. Irene non lo fa spesso, Ni-
col non I'ha mai fatto, ma rac-
conta di essersi documentata
guardando le puntate di Stra-
Bar degli anni scorsi. «<Ho capta-
to poche differenze» commen-
tail campionedipallavolo Alber-
to Cisolla e Andrea Bartolozzi,
direttore generale di Centrale
del Latte specifica: «C'e una lie-
ve diversita di temperatura e re-
trogusto, ma non tale da fare la
differenza in termini di punti».

Verso la finale. Nicol conserva
quindi il vantag-
gio alla vigilia del-
l'ultima prova, la
Stratecnica. En-
trambe hanno un
litro di latte a di-
sposizione perpre-
parare il maggior
numero di bevan-
de scegliendo wa
espresso macchiato (che vale 1
punto), cappuccino e marocchi-
no (1 punto e mezzo), e latte
macchiato (2 punti). Non fanno
strategiele duebariste, malavo-
rano d’istinto: Irene prepara
quattro bicchieri di latte mac-
chiato, tre cappuccini e tre caffe
macchiati, totalizzando 15 pun-
ti e mezzo, mentre Nicol si fer-
maa 13, con seibicchieri dilatte
macchiato e un caffé macchia-
to. Il gap tra le due si riduce ma
non abbastanza e Nicol vince
I'accessoallafinale, chesaratra-
smessa martedi 20 febbraio alle
20.30 su Teletutto. //
FRANCESCA ROMAN

La giuria. Da sinistra Cisolla, Damini, Uberti e Bartolozzi
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Confesercenti:
«Rimettere al centro la
professione del barista»

L'intervista

m Rimettere al centro la pro-
fessione del barista. E per que-
sto motivo che anche que-
st'anno Fiepet Confesercenti
della Lombardia Orientale
supportaStraBar. Loribadisce
il presidente Emilio Zanola: «&
unabellainiziativa che valoriz-
za la professione del barista,
fondamentaleinunsettore im-
portantissimo come quello
dell'ospitalita, che Confeser-
centi rappresenta come asso-
ciazione di categoria». A sua
volta, 'ospitalita gioca un ruo-
lo chiave nell'economia, per-
ché«chiarrivainunluogo turi-
stico, almeno un caffée al barlo
prende — prosegue Zanola -. £
unsettore chehasoffertomol-
to durante la pandemia, male
difficoltanon sonoancora ter-
minate e si misurano con la
complessita nell'individuare
figure professionali da intro-
durre nelle attivita». StraBar

.

Tecnica. Un mestiere da imparare

haanche il merito di mostrare
quanto sia bello fare questo
mestiere, sia come dipenden-
te, sia come imprenditore. o
un piacere seguire la sfida che
vedra premiato il miglior spe-
cialista in caffetteria—assicura
il presidente -. Come nel for-
mat di Teletutto, cosi anche
nellavitalavorativa i baristi do-
vranno mettere in luce le pro-
prie doti tecniche e relaziona-
li». E Confesercenti & al fianco
dicoloro che sognanodiavvia-
re un'attivita con l'iniziativa
«loApro», che aiutairagazzi at-
traverso consulenze con esper-
ti professionisti. // FRA.RO.
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