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Proclamazione. L'esplosione di gioia del campione che si & confermato

DANIELE RICCI
RESTA CAMPIONE

Challenge 2016

m Passione peril caffe, profes-
sionalita, emozioni: ecco i
protagonisti del Trismoka
challenge, la competizione
chehaanimato per tre pome-
riggi lo stand dell’azienda di
Paratico all'interno della fie-
raGolositalia&Alimental cen-
tro Fiera del Garda di Monti-
chiari, patrocinata da Provin-
cia di Brescia e Scae Italia.
Undiciigiovanipartecipan-
ti, con un unico comune
obiettivo: la qualificazione va-
lida per le provincie di Bre-
scia e Bergamo al campiona-
to nazionale Baristi Caffette-
ria, che si terra il prossimo

gennaio nell’ambito del Si-
gep di Rimini.

La sfida. La gara, giunta
quest’anno alla sua dodicesi-
ma edizione, si e sviluppata
attraverso le semifinali nelle
giornate di sabato 27 e dome-
nica 28 febbraio, per giunge-
re poi alla finale lunedi 29.
Sono stati necessari mesidi
preparazione, sotto l'attenta
guida di Davide Cavaglieri, re-
sponsabile formazione di Tri-
smoka, per permettere ai par-
tecipanti, studenti delle scuo-
le alberghiere e baristi profes-
sionisti, di offrire la propria
migliore performance, lottan-
do con I'emozione: a ciascu-
no spettava il compito di pre-
parare in quindici minuti un
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espresso, una bevanda abase
dilatte e una creazione perso-
nalizzata a base di caffe.

La giuria. A valutare il loro la-
voro, quattro giudici sensoria-
li e due tecnici,
supervisionati
daDavide Cobel-
li, coordinatore
nazionale for-
mazione di Scae
Ttalia.

Un  viaggio
nel mondo del
caffe, condotto
dai ragazzi attraverso l'illu-
strazione delle caratteristi-
che di piantagioni, storia, la-
vorazione, sensazioni al pala-
to, trasmettendo tutta la pas-
sione che li ha avvicinati a

edizione

un pieno
successo

La dodicesima

del campionato,
ospitata da
Aliment, é stata

questa realta, cosi come un
buon barista deve saper fare.

Irisultati. A guadagnareil gra-
dino pit1 alto del podio, peril
secondo anno consecutivo, &
stato Daniele Ricci, studente
al quinto anno dell’istituto al-
berghiero Mantegna. Secon-
do classificato e vincitore del
premio per il miglior cappuc-
cino offerto da Centrale del
latte, Simone Paderni, bari-
sta della gelateria Sotto Zero
diRoncadelle. Entrambi i so-
no cosi qualificati per il cam-
pionato nazionale. Terze, a
pari merito, Arianna Peli del
ristorante San Marco di Pola-
veno e la studentessa berga-
masca Martina Al-
lieri, alla quale e sta-
to consegnato an-
che il premio Gino
Uberti come miglio-
re under 18.

Competizione si,
ma in un clima di
forte amiciziae par-
tecipazionerecipro-
ca: il Trismoka challenge
2016 si e concluso tra compli-
menti e abbracci tra tuttiipar-
tecipanti.

Un’esperienza prima di tut-
to di crescita. //

Una Coffee School
per forgiare
baristi da gara

Formazione

m Un caffe e una piccola opera
d’arte. Non basta dunque un
buon prodotto per gustare un
ottimo espresso, ma sono ne-
cessari professionisti ben for-
mati, competentiin ognuno de-
gli aspetti che entrano in gioco
quando cisitrovadietro al ban-
cone.

E questo il principio che ha
portato allanascita e allo svilup-
po della Trismoka Coffee Scho-
ol, chesiavvale della collabora-
zione di formatori autorizzati
da Scae (Specialty coffee asso-
ciation of Europe) e in gradi di
mettere in campo due impor-
tanti progetti didattici: un per-
corso dedicato a studenti e do-
centi degli istituti alberghieri e
un’accademia professionale
per baristi e ristoratori deside-
rosi di crescere e migliorare.

«Proponiamo corsi aperti a
tutti coloro che hanno voglia di
imparare - spiega Paolo Uberti,
presidente di Trismoka -. Ab-
biamo per esempio approfon-
dimenti sulla latte art e corsi
professionali della durata di tre
giorni durante i quali vengono
toccati vari aspetti: dallaraccol-
tadel caffe alle tecniche dilavo-
razione, dalla preparazione
non solo di espresso e cappuc-
cinomaanchedibevande aba-
se di caffe fino alla spiegazione
di come stare dietro al banco-

Allavoro. Concorrentiin gara

ne. E possibile partecipare an-
che aworkshop gratuiti». Cata-
logo dei corsi e informazioni
dettagliate si possono trovare
sul sito internet www.trismoka.
it.

«Trismoka Coffee School e
unastrutturacheaiutaafar cre-
scere sia gli studenti che chi gia
sidedica a questa professione -
prosegue Uberti -. E una gran-
de soddisfazione veder cresce-
re i giovani, offrire loro un’op-
portunita in piu di lavoro: solo
baristi ben formati possono
proporreil miglior espresso, an-
che a fronte di un prodotto ec-
cellente di partenza, trasmet-
tendo al cliente tutto cio che si
celadietrounatazzina da caffe.
La formazione & fondamentale
per fare questo mestiere». //

rlcordmdﬁmo Uberti

riconosciuta dalla giuria come migliore giovane in gara. A lei

@ La studentessa bergamasca Martina Alleri é stata

il premio Gino Uberti, intitolato alla memoria del fondatore
della torrefazione di Paratico e promotore dell'impegno dell'azienda

per la formazione dei ragazzi.
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