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LOCALI Cicapui a Settimo Torinese, Antica Birreria Caramel a Fossalta di Piave 
IN VETRINA Laško Special, Stieglbrauerei di Salisburgo, Fränkisches Volksfest 
Crailsheim BIRRE ARTIGIANALI Spigolature, Brau Beviale, Doppio Malto 
Brewing Company DALLA CUCINA Vi prendo in castagna, Sapori d’autunno 
da Demetra, Svevi TENDENZE Beertails IT I vuoti a rendere? Un non problema



Contatto: Martin Rederlechner, Sales & Marketing Director Southern Europe & Latin America
E-mail: martin.rederlechner@bitburger-braugruppe.de

UNA BIT PER FAVORE



ED
IT

O
R

IA
LE

1

N
el 2013 e 2014, e anche nel 2015, abbiamo 
avuto un “sacco” di segnali di cambiamento 
e alcune conferme nei consumi birrai italiani. 
Non siamo divenuti maggiori bevitori di birra 
perché rimaniamo fra i paesi con il minor 
consumo pro-capite, e possiamo purtroppo 
confermare che oggi gli italiani spendono 
meno nella ristorazione. Mi piace però pensa-
re che siano migliorati come consumatori: la 
qualità delle nostre birre artigianali si afferma 

sempre di più e questo è un segno di cambiamento importante. Il prodotto arti-
gianale, che si contrappone a quello industriale, conquista nuovi spazi di mercato 
e già rappresenta una macro-tendenza nel consumo birraio nazionale. L’industria 
birraia internazionale, sicuramente attenta ad ogni modello di consumo, ad ogni 
cambiamento, rispetta le produzioni artigianali perché legge in esse, intuisce, 
nuove strade di consumo da cavalcare e sfruttare come proprie. Se il 96% del 
prodotto industriale sul nostro mercato si interessa a ciò che rappresenta il 4% 
vuol dire che le nostre produzioni, e le artigianali nello specifico, stanno facendo 
(e faranno) un buon lavoro. A conferma di quanto detto, ci basta prendere come 
esempio le nuove politiche di inserimento di birre “speciali”, con un bel vestito 
artigianale, nella linea di spine (ma anche bottiglie) dei tanti locali birrai che po-
polano il nostro paese. Anche per l’indotto dei servizi e della logistica (il mondo 
della distribuzione) il fenomeno birre artigianali rappresenta un’avanguardia, una 
nuova frontiera aperta su temi determinanti per il loro futuro: dalla riqualificazione 
di un prodotto made in Italy (spesso del proprio territorio) fino all’export di domani. 
Anche i nostri gestori di locali hanno in questo fenomeno trovato novità impor-
tanti, dalla qualità proposta alle combinazioni con l’offerta del menu. Insomma 
potremmo concludere così: dimmi che birra bevi e ti dirò chi sei.

Che birra beviamo nel Bel Paese?

di Piero Ceccarini
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La Maison Champagne Deutz  per le 
prossime feste natalizie propone un 
brindisi speciale con lo straordinario 
Champagne Brut Classic Rosé; 
cuvée delicata, composta per la 
maggior parte da Pinot Nero e da una 
punta di Chardonnay. Dal color rosa 
salmone, conquista subito al naso con 
le sue note di frutti rossi estivi e il 
suo bouquet profumato e vellutato. Il 
gusto è morbido, rotondo e di grande 
personalità. 

BREWERY HET ANKER  
Oro ai Beer World Awards 2015 per il 
Birrificio Het Anker: la sua Gouden Ca-
rolus Classic è stata selezionata come 
Migliore Scura del Mondo di stile Bel-
gian Strong. Questa eccezionale birra 
venne prodotta per la prima volta il 24 
febbraio 1999 per commemorare l'im-
peratore Carlo V, cresciuto nella città 
belga di Mechelen: il nome "Gouden 
Carolus" deriva dalle monete d'oro uti-
lizzate durante il suo regno. Negli anni, 
la birra ha sviluppato una complessità 
sofisticata ed intensi aromi. È apprez-
zata in tutto il mondo come un'icona 
nel campo della birra belga. Le speciali 
birre vincitrici del premio sono ancora 
oggi prodotte nei corridoi nei tradizio-
nali bollitori di rame. 

Warsteiner Winter  
Per il Natale 2015, Wasteiner Italia pro-
pone la Warsteiner Winter, facilmente ri-
conoscibile dal ricco colore ambrato, dal 
gusto pieno e dal corpo maltato , di g.a. 
5,6 % vol., mentre la qualità resta quella 
inconfondibile delle birre 
Premium Warsteiner: 
prodotte solo con lup-
polo, malto d’orzo e ac-
qua prelevata dalla fonte 
non necessitano di altro. 
La limited edition inver-
nale sarà disponibile in 
fusto da 20 litri, a partire 
da fine ottobre. Per l’occa-
sione, Warsteiner Italia ha 
vestito con decori natalizi 
anche l’iconico bicchiere 
Tulpe che sarà disponibile 
esclusivamente nel cana-
le horeca presso i locali 
aderenti all’iniziativa.

CHAMPAGNE 
DEUTZ PER NATALE

www.hirterbier.at                        

Responsabile: Dieter Jussner ++43(0)664-3576878
Brauerei Hirt GmbH, A-9322 Hirt 9, Tel. ++43 (0)4268-2050-0

La Hirter herbstCULT è una birra speciale, 
stagionale, non filtrata, prodotta 

esclusivamente per i ristoratori che offrono le 
birre Hirter nei propri locali. 

Gradi sacc.: 13,6° Plato 
Alcol: 5,4 % vol.

Disponibile infusto (30 lt.) ofustino (20,5 lt.)
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SEDE DI ZANICA (BG)

LEAN MANUFACTURING

I CORSI PER I NOSTRI CLIENTI

TERMINAL EXPRESS

VI ASPETTIAMO

INSIEME SQUADRA VINCENTE

TERMINAL EXPRESS

TRADIZIONE E
INNOVAZIONE DAL 1976

VIN SERVICE s.r.l.  
Via G. Falcone 26/34 - 24050 Zanica (BG) 

Tel.:035 672 361 Cell: 345 36 94 036
info@vinservice.it - www.vinservice.it

HIRTER HERBSTCULT 
La Hirter Herbstcult è una birra 
stagionale e non filtrata, naturale 
al 100%.  Il colore moro del mal-
to di Monaco viene ammorbidito 
dal malto “Pilsner”. L’amaro con le 
sue 26 unità, derivante dalle varie-
tà di luppolo Hallertauer Select e 
Mühlviertler Perle, non lascia un 
retrogusto aggressivo sul palato. 
Frizzantina e dalla schiuma bianca 
e compatta, sembrerà di assapo-
rare del pane appena sfornato.

Waterloo Triple Blond 
In occasione dei World Beer Awards 2015 
la birra belga Waterloo Triple Blond ha 
conquistato la medaglia d’oro nella categoria 
delle Belgian Style Triple. Questa birra 
artigianale del gruppo John Martin è naturale 
al 100% ed ha origine in una delle più antiche 
fabbriche di birra belga, la Brasserie du Marché 
a Braine-l’Alleud (Waterloo), la cui fondazione 
risale al 1456. Nel 1815 questa birra, nota per 
infondere Forza e Coraggio, dissetava le forze 
alleate durante la battaglia di Waterloo. La 
preparazione del mosto di questa birra si svolge 
come una volta, con una tripla fermentazione. 
Al sapore morbido e zuccherato dei malti si 
alterna l’amaro dei suoi luppoli.

IL VILLAGGIO DI NATALE 
DI BIRRA FORST 
La Foresta natalizia è stata ideata tre 
anni fa da Cellina von Mannstein ed è 
diventata un’attrazione imperdibile nel 
periodo di Natale. Situata a fianco dello 
stabilimento dell’azienda altoatesina, 
nell’edizione 2015 è un vero e proprio 
villaggio di Natale I visitatori potranno 
degustare le specialità della cucina 
Forst all’interno di pittoresche casette 
di montagna e naturalmente non 
potranno mancare la Birra di Natale 
Forst e il "Brûlé di Birra". La novità 
assoluta è la Sala Sixtus, dove sarà 
possibile sorseggiare la Felsenkellerbier, 
una specialità birraria torbida e non 
pastorizzata dal retrogusto morbido.



Le Migliori
Birre

con secoli di
tradizione

MÜNCHEN

PER INFO AREE LIBERE:
G.S. DISTRIBUZIONE ITALIA srl • Tel. 06.20749014 • info@gsdistribuzioneitalia.it | www.gsdistribuzioneitalia.it
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Oktoberfest HB MünchenOktoberfest HB München

Si è rinnovato l’appuntamento con HB München 
per la 182a edizione della tradizionale, e più 

famosa, festa della birra del mondo. Anche questo 
anno siamo stati presenti a Monaco di Baviera e ve 
ne diamo conto con un ricco reportage fotografico

Ospiti di Staatliches Hofbräuhaus 
in München e del suo consulente 
per il Centro-Sud Italia Luciano 
Supino, abbiamo partecipato 
all’Oktoberfest 2015 che ci ha 
visto entusiasmarci sia nel Fe-
stzelt, il grande tendone HB, sia 
all’Hofbräuhaus am Platzl, la bir-
reria più conosciuta nel mondo. 
Come sempre eravamo in ottima 
compagnia perché Luciano Su-
pino non manca mai di invitare i 
tanti concessionari che costella-
no il suo territorio e molti gestori 
di locali, e non ci è mancata l’oc-
casione per scambiare notizie e 
novità con Giuseppe Lettieri, Ex-
port Manager Europa Sud di HB 
München, di cui al più presto vi 
aggiorneremo. Come sempre ab-
biamo mangiato, bevuto, ballato 
e cantato e soprattutto ci siamo 
sentiti fra amici, come deve esse-
re in ogni festa della birra degna 
di questo nome. 

FE
ST

E



11

FE
ST

E



12

FE
ST

E



13

FE
ST

E



14

FE
ST

E





A
N

N
IV

ER
SA

R
Y

A Roma, in via del Traforo 
132, e siamo in pieno centro 

vicino a Fontana di Trevi, il 20° 
compleanno di un pub che non 

è solo anglosassone nello stile 
d’arredo ma nell’anima.

The Albert Pub
Ha compiuto 20 anni il pub più pu-

blic house di Roma. Vi chiederete 
perché lo definiamo public house 

e non semplicemente pub ed i motivi sono 
tanti. Il primo, che salta agli occhi appe-
na si entra, è il modello d’arredo, origina-
le dall’Inghilterra, con tanto legno e tipici 
divanetti per comode sedute, poi le birre, 
Tennent’s Lager e Scotch Ale, Guinness 
e Kilkenny, a cui si aggiungono cocktails 
e spirits fra cui spicca l’ottima selezione 
di whisky, la fornitura beverage è data da 
DOC Roma, e a seguire il cibo, tipico da 
pub senza concessioni alla trasformazio-
ne culinaria che da noi stanno vivendo i 
pub, ed infine, e questa è la caratteristica 
saliente, servizio original english, cioè non 
c’è servizio: qui il cliente ordina al banco 
ciò che vuole e se lo porta al tavolo, solo il 

food viene servito visto che richiede un suo 
tempo di preparazione. Chiediamo a Gian-
carlo, il titolare, il perché della sua scelta 
e la risposta è lapidaria: per me il pub è 
un luogo dove incontrare e conoscere al-
tra gente, non è un ristorante, proprio per 
questo non punto agli abbinamenti birra-
cibo nel mio locale; qui la gente deve venire 
perché beve bene, parla con sconosciuti, 
fa amicizia e se ha fame trova anche qual-
cosa di buono da mangiare. Aggiungo solo 
una cosa, noi in Italia abbiamo “snatura-
lizzato” il concetto di pub, all’Albert tutti 
lo possono ritrovare nella sua autenticità. 
È forse questo il segreto del successo e 
della longevità dell’Albert, sempre pieno 
di gente e frequentato non solo da italiani 
ma anche da tanti stranieri, quindi… lunga 
vita a The Albert Pub! 

ANNIVERSARY

16



Situata nel cuore delle “Fens”, Cambridgeshire, Inghilterra, la birreria Elgood’s è un’azienda familiare produttrice di birra. Sede di Elgood’s è il North Brink 
Brewery, uno dei primi birrifici dell’era georgiana costruito fuori Londra e fondato nel 1795. Nel 1878, fu trasferito alla famiglia Elgood’s, e continua ad esserlo 
oggi, gestito dalla quinta generazione della famiglia, la quale mantiene la tradizione adattandola con audacia alla modernità del XXI secolo.
La birreria  si trova sulla riva settentrionale del fiume Nene, nel centro di Wisbech, città del Cambridgeshire. La classica facciata georgiana mostra il suo 
aspetto storico, e nel corso degli anni Elgood’s è rimasta fedele ai metodi di birrificazione tradizionali, contemporaneamente avanzando nel mondo del 
progresso per permettere la produzione di una completa gamma di birre in grado di soddisfare tutti i gusti odierni.

Ingredienti: acqua, 
malto d’orzo, luppolo

Ingredienti: acqua, 
malto d’orzo, luppolo

A.B.V. 4.7%

Ingredienti: acqua, 
malto d’orzo, luppolo

Ingredienti: acqua, 
malto d’orzo, luppolo

Birreria Elgood’s 1795

North Brink Brewery, Wisbech, England PE13 1LW

DISPONIBILE ALLA SPINA

G.S. DISTRIBUZIONE ITALIA srl • Tel. 06.20749014 • info@gsdistribuzioneitalia.it | www.gsdistribuzioneitalia.it
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Si è svolta dal 4 al 6 settembre la 
17a edizione del Festival della 

Birra Belga che, su una delle 
piazze più belle del mondo, ha 

riunito 44 birrifici “autoctoni”, 
dai più piccoli ai più grandi,  per 

far degustare 400 birre diverse 
che non a caso fanno definire il 
Belgio “il paradiso della birra”.

Belgian Beer 
Weekend 
2015
La Grand-Place di Bruxelles, definita 

da Victor Hugo “la piazza più bella 
del mondo” e da Jean Cocteau “il più 

bel teatro del mondo”, ha ospitato dal 4 al 
6 settembre l’ormai tradizionale appunta-
mento con la birra belga, un week-end che 
fa accorrere quasi 100.000 visitatori da 
tutta Europa. Organizzato dalla Chevalerie 

du Fourquet des Brasseurs e dai Brasseurs 
Belges, in collaborazione con il Comune di 
Bruxelles et la Regione Bruxelles-Capitale, 
il Week-End Belgian Beer già da 3 anni non 
ha solo il suo punto di riferimento nella 
piazza centrale di Bruxelles, dove troviamo 
gli stand dei birrifici, ma anche alle spalle 
del Palazzo della Borsa, pochi passi dalla 

di Luca Gennaro
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Grand-Place, dove, al Bar National, si possono degustare birre in 
bottiglia da 75cl servite nei nuovi bicchieri su cui spicca il marchio 
“orgogliosi delle nostre birre”. Da sottolineare che tutte le birre 
sono state ovunque servite in bicchieri da 15-20cl, scelta voluta 
dall’Organizzazione dei Brasseurs per incentivare la degustazione 
e non il consumo eccessivo, una scelta culturale perfettamente 
allineata con la regola che caratterizza tutta la comunicazione 
pubblicitaria di prodotti alcolici:“une bière brassée avec savoir se 

déguste avec sagesse” ossia “una birra prodotto con sapienza si 
degusta con saggezza”… gran bel messaggio!
È tutto incredibilmente bello qui a Bruxelles, l’architettura, l’at-
mosfera, il folklore, gli stand brassicoli, peccato il clima, sempre 
un po’ freschino per i nostri gusti mediterranei, e tanto c’è di 
incredibilmente buono, non solo le splendide birre belghe e la 
squisita cioccolata ma i tanti piatti tipici, adoro le moules frites, e 
amo mangiare da Alain al Restobieres in Rue de Renards, per non 
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• Brasserie de l’Abbaye des Rocs
• AB INBEV
• Brouwerijen Alken Maes
• Brasserie De Bastogne
• Brouwerij Boon
• Brouwerij Bosteels
• Brasserie De Brunehaut
• Brasserie Caracole
• Brasserie Caulier
• Brouwerij De Brabandere
• Kasteelbrouwerij De Dool
• Brouwerij De Halve Maan
• Brouwerij De Ryck
• Brasserie des Légendes
• Brasserie Du Bocq
• Brasserie Dubuisson & Freres
• Brasserie Dupont
• Brouwerij Duvel Moortgat
• Brasserie des Fagnes
• Brouwerij Haacht
• Brouwerij Het Anker
• Brouwerij Huyghe
• Brasserie John Martin
• Brasserie Lefebvre

• Brouwerij Lindemans
• Brouwerij Malheur
• Brouwerij Martens
• Brouwerij Omer Vander Ghinste
• Palm N.V.
• Brouwerij Roman
• Brasserie Saint-Feuillien
• Brasserie De Silly
• Brouwerij Sint-Bernardus
• Brouwerij Sint-Jozef
• Brouwerij Van Den Bossch
• Brouwerij Van Honsebrouck
• Brouwerij Van Steenberge
• Brouwerij Verhaeghe
• Trappistes
• Abbaye Notre Dame Saint-Remy 
 (Rochefort)
• Brouwerij - Abdij Der Trappisten 
 Van Westmalle
• Brasserie Bieres De Chimay
• Sint Benedictusabdij - Brouwerij 
 Van ’De Achelse Kluis’
• Brasserie D’Orval
• Brouwerij Sint-Sixtus (Westvleteren)

I Birrifici presenti

parlare delle gaufres sulle bancarelle di strada… e poi c’è 
chi dice che lo street food l’hanno inventato negli States! 
Ricco il programma delle 3 giornate che il venerdì ha visto 
la Celebrazione di Saint-Arnould, patrono dei birrai, per 
proseguire il sabato con la sfilata di veicoli storici per le 
strade della città e con il corteo dei “brasseurs”, in costu-
me, sulla Grand-Place, ed infine chiudere domenica con la 
parata dei gruppi musicali e delle confraternite dei birrai. 
Per chi come noi è appassionato di birra, questo festival 
è l’occasione per parlare con i birrai, scambiare opinioni 
sulle loro tecniche di produzione, scoprire nuove bir-
re e ritrovare le più amate, ed ognuno di noi ha la sua 
“attrazione fatale”. Di certo il Weekend Belgian Beer è 
un’occasione da non perdere!
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A Settimo Torinese, in via 
Teologo Antonino 7, un locale 
che già dal nome si presenta 
come simpatico e innovativo 
ma.. con antica saggezza: ha 
puntato sull’assoluta qualità
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Cicapui
Beer and Tapas Caf è

di Guja Vallerini

Ci starete chiedendo cosa significa “cicapui”, semplice… in 
dialetto piemontese è il fiore della bardana, molto bello 
ma particolarmente appiccicoso, ed è per questo anche 

una parola che viene affibbiata a chi è molto insistente. Perché 
scegliere questo nome per un locale? perché chi ci va per la prima 
volta poi non può “scrollarselo” di dosso! E c’è un altro motivo 
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per questo nome ed è l’insistenza, quasi 
l’ostinazione, di Riccardo, il proprietario, 
e dello staff tutto, di perseguire una filo-
sofia di offerta “speciale”. Ed è una gran 
bella ostinazione perché insegue e per-
segue qualità e innovazione. La qualità 
è evidenziata dalla selezione di birre, alla 
spina il Gruppo Palm fornito da Doreca 
Piemonte, con Palm, Palm Royale, Esta-
minet, Steenbrugge Dubbel e Steenbrugge 
Blanche, tutte perfettamente servite, e dal-
le variegate proposte gastronomiche. L’in-
novazione è nella scelta delle tapas, intese 

come  piccole porzioni che permettano agli 
ospiti di condividere i piatti… un modo per 
consumare la cena in maniera divertente 
e creativa. Il menu è molto ricercato, cito 
fra le varie portate le Moules Furn, cozze 
a patate al forno, gli agnolotti piemonte-
si, fatti in casa, il Pollo marinato alla birra 
Estaminet. E qui si nota subito come la bir-
ra sia parte fondamentale dell’offerta, sia 
come ingrediente che come abbinamento 
al cibo. Non solo tapas ma anche hambur-
ger, con carni di primissima qualità e cotte 
in modo salutare, provare per credere poi le 

salse create dalla cucina del Cicapui, altro 
che ketchup… ci vuole il ketchapui! E non 
poteva mancare un occhio di riguardo per 
chi non mangia carne e qui trova l’hambur-
ger vegetariano. Come ci dice Riccardo, ho 
cercato di creare un locale diverso dagli 
altri, un locale alla portata di tutti, in cui 
stare bene e rilassarsi, al tempo stesso un 
luogo in cui si trovano solo prodotti di alta 
qualità, dal cocktail dell’aperitivo alla cena, 
fino al distillato del dopocena. È così, che 
il Cicapui diventa “cicapui”, un locale che 
non ci si scrolla di dosso
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Sta per compiere 20 anni ed il nome “antica” è più che meritato per questa 
birreria che ha saputo coniugare birra e ristorazione nel nome della qualità 
e della tradizione. La tradizione, l’attaccamento al passato con l’occhio pro-

iettato al futuro caratterizza la vision di Massimo, il titolare, che ha visto scorrere 
nel suo locale nuove generazioni e che ospita quelli che furono ragazzi oggi 

ANTICA 
BIRRERIA 
CARAMEL

di Roberta OttaviA Fossalta di Piave, provincia 
di Venezia, in via Ragazzi 
del 99 (Argine San Marco 

20), un locale il cui nome è 
sinonimo di tradizione
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genitori con figli. Il passato è presente nel-
lo stile di arredo, nella genuinità dei piatti, 
nel calore semplice e vero 
dell’accoglienza. Siamo in 
un locale veneto-vintage, 
con mobili vecchi restaurati 
che danno un tocco fami-
liare e rustico all’ambiente, 
in cui buon cibo e ottima 
birra sono padroni incon-
trastati ed in cui le novità 
sono sempre un’attrattiva 
per il pubblico. Recente 
new entry la birra Ganter, 
declinata in Pils e Weizen, 
che sta riscuotendo un grande successo, e 
che viene consigliata anche in abbinamento 
alle portate, così come viene fatto con tutte 
le altre numerose birre. La cucina propone 

piatti regionali, modernamente rivisitati, i 
cui ingredienti sono sempre  ricercati e di 

stagione perché al Caramel 
la qualità è in primo piano. 
L’offerta è vasta, dalle ta-
gliate agli hamburger, dalle 
rinomate cotolette alle ap-
prezzatissime patate che 
non a caso si chiamano 
“caramel”, e per chi vuol 
puntare ad un cibo “snack” 
non mancano bruschette, 
toast, tostoni, club san-
dwich, affettati e tante altre 
sfiziosità. Insomma ce n’è 

per tutti e per tutte le tasche e la qualità spa-
zia dagli ingredienti ai prodotti tutti come al 
servizio, in sintesi al Caramel professionali-
tà, qualità e tradizione sono di casa..
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Si è svolta martedì 
22 settembre 

all’Expo di Milano, 
Padiglione Slovenia, la 
presentazione ufficiale 

della linea Laško 
Special. Lanciata sul 

mercato italiano da 
pochi giorni, ha iniziato 

il proprio percorso nel 
canale Ho.Re.Ca. e 

nell’alimentare.

Esordiamo con le parole di Urban 
Kramberger, Project Manager di 
Laško: Laško Special è un marchio 

di birra da boutique, una sfida che ci siamo 
posti in occasione del 190° anniversario 
della nostra azienda. La produzione mira 
a ottenere una serie limitata di varietà di 
birra particolarmente curate, in certi casi 
anche ricreate, le cosiddette craft beers. La 
base è naturalmente la stessa di tutte le 
altre varietà di birra provenienti da Laško, 
ingredienti perfetti e ineccepibili. Un po’ 
diverse sono invece le singole fasi tecno-

Laško Special
logiche ma anche in questo caso rimane 
cruciale il grande impegno personale dei 
nostri mastri birrari, suggellato dalle loro 
firme. Laško Special unisce una tradizione 
eccellente alle tendenze più innovative. Da 
un lato, con il contrassegno “traditionally 
brewed” facciamo rivivere nomi già affer-
mati in nuove varianti, dall’altro invece, con 
la dicitura “new tradition”, introduciamo 
ricette nuovissime. La storia si esprime 
quindi nella pregiata etichetta rossa sul 
collo della bottiglia, mentre il futuro con 
quella, elegante, d’argento. Laško Special 
è creata per dare piacere e soddisfazione 
a tutti: ai mastri birrai della Laško, perché 
così ampliamo i confini delle nostre co-
noscenze e realizziamo i nostri sogni; ai 
commercianti, ristoratori e consumatori, 
perché si tratta di prodotti d’eccellenza dal 
punto di vista estetico e del piacere del pa-
lato. E infine a tutti gli appassionati, perché 
la nostra birra è quel che rende unico un 
giorno qualsiasi.

di Daniela Morazzoni
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La Birra Laško, la birra più conosciuta in Slovenia e distribuita in 
Italia da più di 25 anni con ottimi risultati e crescita costante, ha 
così lanciato sul mercato una nuova linea di prodotti la cui.produ-
zione mira a ottenere una serie limitata di varietà di birre curate 
artigianalmente, le cosiddette “craft beers. Sono le Laško Special, 
suddivise in due gruppi, le Traditionally Brewed, bottiglie dal collo 
rosso, ossia ricette antiche del Birrificio Laško rivisitate e rinfresca-
te, e le New Tradition, bottiglie dal collo bianco, ricette nuove, che 
traggono comunque origine dalla lunga esperienza dei mastri birrai 
di Laško. 
Nel corso della conferenza stampa sono stati esposti la visione, la 
strategia e i programmi futuri e non poteva mancare, al termine la 
degustazione guidata delle birre Laško Special. 
Vi facciamo conoscere le tre varietà di birra Laško Special presenti 
sul nostro mercato:
Citra Lager. Birra chiara, fresca, con sentore di agrumi e mango, 
numerose note fruttate, nella cui cottura non vengono però impiega-
ti agrumi o frutta tropicale. Luppolata con varietà slovene e carat-
terizzata da una tipica nota speziata, che deriva dal nuovo luppolo 
Citra, altamente amarognolo e apprezzato a livello mondiale. La 
Citra lager è la prima nata della famiglia New Tradition.
Golding. Lager delicata, un po’ speziata, ricercata nel grado d’ama-
rezza e nobile nell’aroma. Il suo particolare sapore è dovuto all’an-
tico luppolo sloveno Savinjski golding, usato in una fresca combi-
nazione con altre due varietà autoctone: Celeia ed Aurora. Questa 
birra è la massima espressione della combinazione di diversi tipi di 
luppolo sloveni.
Striptis: Birra scura forte doppelbock, dal caldo colore ambrato, ca-
ratterizzata da una delicata nota amarognola, sapore rotondo, schiu-
ma densa. Presenta un elevato grado alcolico e un’alta percentuale 
di estratto con bassi livelli di anidride carbonica. Striptis è un nome 
che nella storia del Birrificio Laško vanta un lungo corso ed è legato 
alla tradizione delle modelle pin-up dell’artista Alberto Vargas.
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IL NUOVO FUSTO IN PET
RICICLABILE, CON

BARRIERA UV INTEGRATA
E COMPATIBILE CON
TUTTE LE LINEE DI

RIEMPIMENTO! 20lt. - 55 fusti
in ogni Europallet

30lt. - 44 fusti
in ogni Europallet

DIMENSIONI
20Lt.  Diametro 301 mm
          Altezza 428 mm
DIMENSIONI
30Lt.  Diametro 301 mm
          Altezza 572 mm

20 lt.

30 lt.
L’UNICO CON LA VALVOLA
DI SICUREZZA INTEGRATA!

Vin Service agente esclusivo
Dolium® per l’Italia

FACILE DA STOCCARE

FACILMENTE IMPILABILE

PESA SOLO 1.25KG.

LO  SISTEMI FACILMENTE
SUI BANCALI

LO AFFERRI DALL’ALTO
O DAL BASSO GRAZIE ALLA

DOPPIA IMPUGNATURA

E’ STERILIZZATO E 
PRESSURIZZATO CON CO2

PRESSIONE A 1 BAR

É GIÁ PRONTO
ALL’USO

L’UNICO CON LA VALVOLA
DI SICUREZZA TARATA

A 3.5 BAR

TERMINATO L’UTILIZZO
TOGLI LA PRESSIONE 

SEMPLICEMENTE CON 
UN CACCIAVITE

SICUREZZA A
PORTATA DI MANO

PIANA (A) BICCHIERE (S)

U.S.A. (D)
bicchiere TRIANGOLARE (G)

DISPONIBILE CON LE TESTE
PIU’ DIFFUSE

COMPATIBILITA’ AL 100%

TUTTI I FUSTI SONO COMPATIBILI CON LE 
LINEE DI RIEMPIMENTO. PERFETTI CON LE  

MACCHINE SEMI AUTOMATICHE E
IL RIEMPIMENTO MANUALE

AFFIDABILE

CERTIFICATO CE/FDA

TRIPLA BARRIERA DI
PROTEZIONE UV,O2 E CO2

PULITO STERILIZZATO
E ASCIUTTO
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C’è un credo che contraddistingue 
questo Birrificio, “ciò che fai, fallo 
nel migliore dei modi”, ed è pro-

prio questo credo che assicura il futuro di 
questa azienda legata fortemente alla sua 
tradizione. Nel birrificio Stiegl di Salisbur-
go la qualità è da sempre in primo piano 
e ottenerla richiede chiaramente molto 
tempo. Il coraggio di essere lenti è il suo 
motto: antitesi dello stress e della frene-
sia che caratterizzano il mondo moderno. 
Ogni birra ha bisogno del suo tempo per 
maturare e Stiegl glielo concede nella sua 
completezza! Esperti mastri birrai e “Slow 
Brewing” forniscono quel piacere, che lega 
perfettamente autenticità e sostenibilità 
con il modo tipico di vivere e la calma degli 
austriaci. L’arte brassicola di alto livello è 
inscindibile dall’aspirazione alla perfezio-
ne. Questo non significa solamente offri-
re una qualità inimitabile, bensì cercare 

sempre di migliorare la propria abilità di 
produzione e i propri prodotti. A questo si 
aggiunge anche la costanza nel lavorare a 
nuove ricette, sia direttamente nel birrificio 
Stiegl che a Wildshut, la prima tenuta dedi-
cata interamente alla birra in Austria, con 
malteria e materie prime di proprietà, che 
garantisce dal 2012 una varietà ecceziona-
le di materie prime di produzione propria. 
La sperimentazione con diverse tipolo-
gie di cereali, speciali maltazioni e ricette 
particolari significa molto di più che pura 
aspirazione alla perfetta tecnica brassico-
la. Si tratta, infatti, di poter creare prodotti 
in molteplici varietà che non hanno rivali 
e che trovano il loro coronamento nelle 
birre artigianali prodotte nel microbirrificio 
di proprietà. Ricette e ingredienti speciali, 
che affascinano gli intenditori e fanno delle 
birre artigianali Stiegl un’esperienza unica. 
Qualità e tempo, ecco i parametri sui quali 

di Piero Ceccarini

La prima traccia 
documentata del Birrificio 

Stiegl di Salisburgo risale 
al 1492, si, proprio l’anno 

della scoperta dell’America. 
Da allora di acqua, pardon, 
di birra ne è passata sotto i 

ponti e il piccolo birrificio è 
diventato leader in Austria. 

Una cosa non è mai cambiata 
nel tempo, Stieglbrauerei 
era e rimane un birrificio 

privato e familiare: da 120 
anni la fabbrica di birra è in 

mano alla famiglia Kiener 
e gli attuali proprietari, 
Alessandra e Heinrich 

Dieter Kiener, continuano a 
garantire personalmente la 

qualità della loro birra.

STIEGL 
il birrificio privato di Salisburgo
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si muove il Birrificio Stiegl; qualità degli in-
gredienti, fra cui è essenziale l’acqua puris-
sima che sgorga direttamente dall’Unter-
sberg, montagna particolarmente ricca di 
energia sita vicino alla città di Salisburgo. 
Gli altri fondamentali sono il luppolo, per 
l’anima della birra, il malto, per la densi-
tà, per il corpo e per il colore, e il lievito, 
per la fermentazione, tutti di provenienza 
esclusivamente austriaca. E poi la produ-
zione, secondo tradizione, fermentazio-
ne lenta e lungo stoccaggio, non a caso 
Stieglbrauerei fa parte dell’organizzazione 
“Slow-Brewing”; se a questo aggiungiamo i 
numerosi controlli qualità interni, affiancati 
costantemente da esami effettuati da un 
laboratorio esterno all’azienda, si capisce 
perché ogni singolo prodotto del Birrifi-
cio Stiegl, e la varietà di tipologie birraie è 
molto ampia, offre quella qualità che entu-
siasma e convince i palati al primo sorso.
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La festa popolare della 
Franconia si svolge a 

Crailsheim, la cittadina in 
cui ha sede la Manifattura di 

Birra Engel; una festa ricca di 
emozioni che anche nel 2015 

ha accolto numerosi visitatori.

Una quattro giorni, dal 18 al 21 
settembre, che una volta ancora 
ha visto “impazzare” il pubbli-

co di ospiti tra spettacoli, attrazioni, no-
vità, mercatini e tanta birra, ovviamente 
Volksfestbier targata Engel, una speciale 
bionda doppio malto, prodotta per l’occa-
sione, che i visitatori hanno potuto degu-

FRÄNKISCHES 
VOLKSFEST 

CRAILSHEIM

di Alessio Ceccarini
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stare nel grande tendone, basti dire che è 
lungo 128 metri per capire quante persone 
può ospitare, di questo famoso birrificio 
privato di proprietà della famiglia Fach. 
Oltre che gustare tanta buona birra Engel, 
abbiamo girovagato per la Crailsheimer 
Volksfestplatz che, nell’occasione, si tra-
sforma in un grande parco divertimenti 

fra quasi un centinaio di negozi, il mercato 
delle pulci e tante altre attrattive ma soprat-
tutto ciò che colpisce girando in città è la 
partecipazione di tutti gli abitanti, profon-
damente coinvolti. La festa ha avuto inizio 
venerdì e tutti stavamo aspettando l’aper-
tura dell’Engel-FestZelt che allo scoccare 
delle 18.00 ha iniziato a spillare birra a vo-

lontà; e qui i nostri giorni a Crailsheim sono 
passati tra birra, delizie culinarie e musica. 
Il culmine della festa è stato domenica sera 
con i fuochi di artificio, per poi chiudere il 
lunedì... e darsi l’appuntamento all’anno 
prossimo, un anno importante perché se-
gnerà il 175° anniversario del Fränkisches 
Volksfest Crailsheim.
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Spigolature
Birra Antoniana 
fa incetta di premi ai World Beer Awards 2015
“Siamo davvero orgogliosi e onorati di questo riconoscimento. Premi che non rappresen-
tano per noi un semplice vanto autoreferenziale: è nuova benzina per i nostri progetti, 
nuovo entusiasmo che condividiamo ogni giorno con le persone che mettono testa, anima e 
cuore per dare forma alla nostra passione, un nuovo inizio per dare compimento alle tante 
potenzialità del progetto Birra Antoniana. Il bello, e ce ne sarà davvero tanto, deve ancora 
venire”. Così dichiarano Sandro e Michele Vecchiato che tre anni fa hanno creato il 
Birrificio Antoniano Società Agricola, una realtà importante che, passo dopo passo, 
si sta affermando nel panorama birrario internazionale.
Il World Beer Award è un concorso internazionale che coinvolge birre provenienti 
dai cinque continenti e che, alla fine di un complesso processo di giudizi incrociati, 
decreta la miglior birra al mondo dell’anno. Le birre vengono suddivise in stili e paesi 
e giudicate da un panel di esperti internazionali attraverso una degustazione “cieca” 
ovvero senza alcuna indicazione sulla birra se non lo stile e la provenienza geografica. 
In base al punteggio raggiunto dalle diverse birre, suddivise per stili e paesi, vengono 
assegnate la medaglia d’oro, d’argento e di bronzo. Birra Antoniana, al termine del 
concorso, conta un ricco medagliere:

Birra Antoniana Vienna - Medaglia d’oro per lo stile Amber/Vienna;
Birra Antoniana Scudata - Medaglia d’argento per lo stile Helles/Münchner;
Birra Antoniana Eremitani - Medaglia d’oro per lo stile Belgian Strong;
Birra Antoniana Portello - Medaglia d’oro per lo stile Golden;
Antoniana Altinate - Medaglia di bronzo per lo stile Pale Ale.

Un bel risultato che premia il lavoro svolto dal Birrificio Antoniano sulla qualità 
delle materie prime, sulle ricette e sugli stili interpretati con sapienza e creatività dal 
birraio Luciano Masocco.

Ricco medagliere per Birra 
Antoniana al World Beer 

Awards: tre ori, un bronzo e 
un argento che tengono alti i 
colori italiani nel più presti-

gioso concorso birrario del 
mondo. Birra Antoniana, Bir-

ra Scudata, Birra Eremitani, 
Birra Portello e Birra Altinate 
sono le teste di serie del birri-
ficio agricolo che, nonostante 

la sua giovane età, si sta già di-
stinguendo nelle competizioni 

birrarie internazionali.
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Spigolature

Tel. +39.0423.68.19.83
www.32viadeibirrai.it

FABBRICA BIRRA ARTIGIANALE
ERBA (CO)

www.doppiomalto.it

Via della Vittoria, 2 - Levada di Ponte di Piave (TV)
tel. 0422.202188 - fax. 0422.0247384 

IBC 2015
Premiati a settembre i vincitori della nota  sfida internazionale, 
l’International Beer Challenge. L’Italia totalizza 15 medaglie. 
Ecco i vincitori:

MEDAGLIA CATEGORIA BIRRA BIRRIFICIO 
Gold Ales Violent Femme Birrificio Del Ducato  
Gold Speciality Crash Beer Doppio Malto 
Gold Speciality Old IPA Doppio Malto 
Silver Ales Chiara Tenute Collesi  
Silver Ales Terza Rima Dannata Tenute Collesi  
Silver Lagers Reggia Oldo 
Silver Speciality Sultano Doppio Malto 
Bronze Ales Suprema Ratio Birrificio Del Ducato  
Bronze Ales Rust Ale Doppio Malto  
Bronze Ales Terza Rima Virtuosa Tenute Collesi  
Bronze Ales Terza Rima Viziosa Tenute Collesi  
Bronze Lagers Via Emilia Birrificio Del Ducato 
Bronze Lagers Oak Pils Doppio Malto 
Bronze Lagers Vienna Theresianer 
Bronze 
Stouts & Porters Nera Tenute Collesi
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Beer Attraction 2016
Dopo la positiva esperienza della prima edi-
zione, per il 2016 Beer Attraction, l’evento 
di riferimento del settore in Italia dove tutta 
la filiera è rappresentata, si presenta con 
numerose novità. A partire dai padiglioni 
che ospiteranno la manifestazione, divisi 
in tre macro settori. Il primo sarà dedicato 
alle Birre, le protagoniste della fiera. Tro-
veranno spazio non solo quelle artigianali 
ma anche le specialità birraie, le collettive 
regionali italiane e quel-
le estere. A fianco 
del settore “Beer” 
ci sarà il Tech con 
impianti e materie 
prime. Si tratta di un 
comparto che, rispetto allo scorso anno, 
sarà fortemente sviluppato con la presen-
za di aziende leader di settore. La grande 
novità del 2016 è rappresentata dal settore 
Food: una vera e propria sezione espositiva 
con specialità territoriali, prodotti D.O.P e 
I.G.P, street food e pizza gourmet. L’area 
sarà valorizzata dalla presenza di chef di 
prestigio e beer specialist.
Beer Attraction quest’anno sarà ancora più 
orientata all’operatore professionale e pro-

prio per questo motivo il B2B sarà il target 
di riferimento dei quattro giorni di mani-
festazione, dove importatori, distributori e 
grossisti nazionali ed esteri, titolari di birrifici 
e mastri birrai,
ristoratori, gestori di pub, bar e hotel nelle 
giornate di sabato, domenica, lunedì e mar-
tedì avranno modo di visionare e assaggiare 
le ultime novità dell’anno e confrontarsi nei 
diversi momenti a loro dedicati.

Un mondo in costante 
evoluzione, con un 
numero sempre 
maggiore di appas-
sionati come quello 
dedicato alle birre ar-

tigianali e alle specialità birrarie, è sempre 
più anche un momento di confronto tra i 
produttori e il consumatore finale, così sa-
bato e domenica Beer Attraction diventerà 
“evento” con l’ingresso aperto anche ad ap-
passionati e degustatori. Tanti gli appun-
tamenti anche quest’anno, con convegni, 
workshop e premiazioni e la conferma del 
BeerAttraction off, gli eventi fuori salone 
che si svolgeranno nei pub e nei locali di 
tendenza della Riviera di Rimini.

Ritorna Beer Attraction, l’evento 
internazionale organizzato da 

Rimini Fiera in collaborazione 
con Unionbirrai e il patrocinio di 

Italgrob, dedicato alle specialità 
birrarie, birre artigianali, tec-

nologie, attrezzature e materie 
prime. La seconda edizione della 

kermesse si terrà nel quartiere 
fieristico dal 20 al 23 febbraio 
2016. Tra le novità un settore 
interamente dedicato al food.

Spigolature
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Il Salone Internazionale del 
Beverage di Norimberga ha 

rinnovato l’appuntamento con 
il Craft Beer Corner, organizzato 

all’interno del padiglione 9, in 
cui i 4 bar allestiti hanno offerto 
in degustazione birre artigianali 
con l’aiuto di esperti sommelier  

della birra. Il progetto, 
sviluppato in collaborazione 
con la Doemens (compagnia 

internazionale per lo sviluppo e 
la consulenza dell’industria della 
birra e delle bevande) si prefigge 

di dare il giusto spazio al tema 
della birra artigianale

BrauBeviale 
2015
Dal 10 al 12 novembre molti i 

protagonisti del mondo delle 
bevande a BrauBeviale di No-

rimberga, circa 1.150 gli espositori di 
materie prime, tecnologie, logistica e 
marketing per soddisfare la curiosità di 
37.000 visitatori. L’offerta specializzata 
di BrauBeviale comprende l’intera catena 
produttiva delle bevande. Questo attira a 
Norimberga esperti di ogni parte del set-
tore, constata Andrea Kalrait, responsabi-
le di progetto della BrauBeviale. Birrifici e 
malterie, ma anche produttori di altre be-
vande alcoliche e analcoliche, costruttori 
di macchine e impianti, l‘industria degli 
imballaggi, il commercio e la ristorazione 
trovano negli otto padiglioni tutto quanto 
occorre per il loro lavoro quotidiano. 

Il crescente sviluppo delle birre artigianali 
ha portato già nl 2014 l’organizzazione di 
BrauBeviale ad inserire un corner dedicato. 
Il Craft Beer Corner ha festeggiato infatti la 
sua prima edizione l’anno scorso e conti-
nua a crescere. Qui i visitatori degustano 
nuove specialità birrarie e raccolgono così 
nuove idee per allargare la propria offerta. 
In diversi bar, sommelier della birra famosi 
come Sylvia Kopp, il campione mondiale 
Oliver Wesseloh e Markus Del Monego 
per presentare in maniera neutrale e pro-
fessionale birre nelle categorie Luppolo, 
Malto, Lievito e Speciale con spazi a parte 
dedicati a prodotti di USA, Inghilterra e 
Italia. Propulsore del tema birraio è e resta 
l’European Beer Star, che si svolge alla 
BrauBeviale già dal 2004. 
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DOPPIO MALTO

Ad aggiudicarsi gli ambiti riconosci-
menti, dopo quattro settimane di 
degustazioni della giuria di esperti, 

sono le produzioni più apprezzate del Bir-
rificio di Erba:
Crash Beer (oro nella categoria Speciality),
Old IPA (oro nella categoria Speciality),
Sultano (argento nelle Speciality),
Rust Ale (bronzo nelle Ales)
Oak Pils (bronzo nelle Lager). 
Il Birrificio Doppio Malto rappresenta un 
progetto Made in Italy che unisce alla pas-
sione per la filosofia brassicola artigianale, 
quella per la cucina mediterranea ed inter-
nazionale. La struttura è concepita come un 
brewpub che coniuga lo spazio ristorante 
alla produzione artigianale (sono 3.500 gli 
ettolitri prodotti nell’anno 2014) con mesci-

Nuove medaglie 
si aggiungono 

al palmarès 
di successi 

internazionali di 
Doppio Malto 

Brewing Company: 
due ori, un argento 

e due bronzi. Un 
risultato tanto 

più significativo 
se si considera 

che, quest’anno, 
all’International 

Beer Challenge 
di Londra, erano 
in gara 630 birre 

provenienti da 
oltre 30 Paesi.

ta diretta delle birre, concept che, nell’im-
mediato futuro, sarà anche motore di un 
nuovo progetto internazionale. L’anima del 
birrificio rimane sempre la birra artigianale 
prodotta grazie alla passione dei mastro-
birrai Alessandro, Manolo e Alex, capita-
nati dal fondatore  Alessandro Campanini, 
mastrobirraio formatosi  presso il Niagara 
Falls Brewing Company, birrificio canadese 
plurimedagliato. La soddisfazione è ancora 
più grande perché l’intero staff, che si oc-
cupa della produzione di birra, si è formato 
presso il birrificio senza mai avvalersi di 
birrai esterni. Doppio Malto attualmente 
produce 10 differenti tipologie di birre arti-
gianali, oltre alla linea vintage in barrique di 
vino e distillati, utilizzando soltanto materie 
prime di alta qualità ed ingredienti naturali.
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VI PRENDO 
IN CASTAGNA
Ditelo, quando pensate alle casta-

gne, l’associate ad una stagione 
più fredda quando basta il profu-

mo delle caldarroste per scaldare corpo e 
anima. Peccato che ai giorni nostri viviamo 
questo antico frutto, che ha sfamato intere 
generazioni, solo come ingrediente base di 
pregiati dolci, marron glacés e montblanc, 
o dolci “popolari” come il castagnaccio. Ci 
siamo dimenticati tante ricette “povere” 
che sono però molto gustose. È vero che 
le castagne oggi sono più costose di un 
tempo, perché la raccolta è manuale e ci 
sono meno castagneti, ma non è questo 
che ne ha frenato l’utilizzo in tante appli-
cazioni gastronomiche. Se non serve più 
usare la farina di castagne al posto del-
la farina di grano non è un buon motivo 
per non gustare le ottime crepes o i blinis 
alle castagne, così come non dobbiamo 
relegare questo prezioso frutto al ruolo 
di caldarrosta e basta. Fresca o secca, 
al forno o bollita, la castagna può essere 
presente in innumerevoli ricette. Minestre, 
zuppe, risotti, carni bianche e di maiale, 
pesci (incredibile ma vero), insalate e, ça 
va sans dire, dessert… per non parlare di 
birre artigianali italiane. Un autentico mon-
do di prelibatezze da riscoprire, cosa che 

Un frutto di stagione da 
riscoprire sulle nostre tavole, 

un frutto versatile che si presta 
in cucina per creare squisiti 

piatti, dall’antipasto al dolce.

di Marcella Fucile
alcuni grandi chef già stanno facendo, in 
un frutto apparentemente ostile, rinchiuso 
così com’è nel suo riccio pungente.
Già apprezzata dagli antichi Greci, Seno-
fonte definì il castagno “albero del pane”, 
la castagna, sana e nutriente, è stata per 
lungo tempo il “pane dei poveri” che la usa-
vano come farina per farne pasta, polenta, 
pane e focacce. Assolutamente da provare 
le tagliatelle alle castagne, sfantazzando 
poi sul condimento come ad esempio lardo 
di Colonnata e noci, crema al gorgonzola 
oppure il più “rustico” salsiccia e funghi. 
E se non avete mai assaggiato il pane di 
castagne, tipico di molte regioni far cui la 
Calabria, vi consiglio la “marocca di Caso-
la”, Presidio Slow Food, un pane contadino 
della Lunigiana a cui nell’impasto di farina 
di castagne e di frumento viene aggiunta 
la patata per renderlo più morbido.
Le castagne poi possono essere cotte al 
forno, oltre che sul fuoco con la padella 
bucata, lessate, e qui bisogna distinguere 
se con entrambe le bucce o solo con la 
pellicina, oppure essere utilizzate secche, 
e qui citiamo antichi piatti come i cuciarul 
romagnoli, ottimi se cotti nel vino, o la bu-
secchina lombarda, a me piace se servita 
con l’aggiunta di latte e panna liquida.

segue a pag. 48



Fondato nel 1926, nel cuore delle Fiandre Francesi, il 
birrificio Castelain porta avanti la tradizione birraia 
regionale con la produzione di birre speciali, come 
la rinomatissima gamma CH’TI o la nuova JADE 
Grenade (birra biologica al gusto di melograno).
Il successo del birrificio Castelain sta nel 
mantenimento della qualità dei prodotti fatti in casa 
attraverso un processo di produzione efficiente. Ogni 
anno, il birrificio Castelain sceglie i luppoli e i malti 
migliori, inventa nuove ricette e ricerca fragranze 
nuove per il piacere degli amanti della birra.

Dopo la preparazione e la fermentazione, la birra 
viene conservata per diverse settimane all’interno 
di cisterne di stoccaggio. In un ambiente tranquillo 
e fresco (0° C) la birra matura, sviluppa un gusto 
più piacevole, affina l’aroma e raggiunge la sua 
effervescenza particolare e naturale. È qui che 
la birra sviluppa anche il suo equilibrio, la sua 
raffinatezza e lucentezza…

La gamma CH’TI di birra maturata, 
frutto del paziente lavoro del Birrificio 
CASTELAIN, esplora tutti gli 
orizzonti di sapori forti e garantisce la 
scoperta di nuove sensazioni.

cl.75cl.33

cl.75 cl.75 cl.75

cl.33 cl.33 cl.33

cl.25 cl.25

Preparata secondo una ricetta 
delle Fiandre protetta con fierezza 
realizzata con malti accuratamente 
selezionati, Maltesse è la regina 
delle birre chiare.
Rinfrescante, la birra Maltesse 
unisce aromi ricchi e intensi che 
lasciano una nota fruttata molto 
raffinata al palato. Maltesse, birra 
dorata con una schiuma spessa 
e cremosa, regala un gusto unico 
che induce il bevitore a riscoprire 
il significato autentico della birra 
di malto.

cl.33

cl.25 cl.25 cl.25

Le birre Jade sono preparate 
senza additivi, unicamente 
con malti d’orzo e con luppoli, 
provenienti da aziende agricole 
ecocompatibili. Sono quindi 
il risultato di un processo 
tradizionale con malti e luppoli 
coltivati in modo biologico e 
senza additivi. Certificate con 
etichette biologiche.

L’AMOUR
DU MÈTIER

L’ART
DE BRASSER

cl.65 cl.65

Bière de Garde

Bière de Garde

G.S. DISTRIBUZIONE ITALIA srl • Tel. 06.20749014 • info@gsdistribuzioneitalia.it | www.gsdistribuzioneitalia.it
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segue da pag. 46

Ho continuato a parlar di castagne sen-
za fare la distinzione primaria, quella tra 
castagne e marroni; Molti credono che la 
differenza sia nella grandezza del seme, 
già perché per quanto abbia definito le ca-
stagne frutto di stagione è bene ricordare 
che noi non mangiamo il frutto, che è il ric-
cio, ma l’interno che 
è il seme, in re-
altà castagna 
e marrone si 
differenziano 
anche per la 
forma, roton-
deggiante l’una, 
ovaloide l’altro, 
e per la facilità di 
spellatura, la pellicola dei 
marroni si stacca facilmente: 
sono due varietà diverse.
Abbiamo detto che le castagne, e i marroni, 
si possono usare in cucina dall’antipasto al 
dolce, vediamo come. Caldi crostini di lardo 
e castagne, tartine allo speck e castagne, 
sfoglie con crema di castagne e scamorza, 
involtini di prosciutto San Daniele ripieni 
di radicchio trevigiano e castagne, blinis 
di castagne con dadolata di formaggio di 
capra, miele, gherigli di noci e un trito di 
prezzemolo ed erba cipollina, sono solo 
alcune delle tante stuzzicherie da proporre 
come antipasto. E che ne pensate di un’in-
salatina in cui insalata mista e finocchio 
si uniscono a mele, mandorle e castagne 
arrosto, il tutto servito con croutons? Le 

castagne sono in grado di cambiare sa-
pore anche alla più banale delle insalate! 
E visto che stiamo andando verso la sta-
gione in cui minestre e zuppe fanno la loro 
comparsa sulle tavole, vi suggeriamo una 
vellutata di castagne da arricchire con pez-

zetti di pancetta croccante 
oppure un’appetitosa 

zuppa di castagne e 
ceci, ricordate che 
tutti i legumi si pre-
stano al matrimonio 
con la dolce casta-
gna. Se poi preferite 

offrire un primo di pa-
stasciutta, oltre alle già 

citate tagliatelle, la farina 
di castagne viene utilizzata 

anche per gli gnocchi o per 
paste regionali come le ciriole 

ternane o i pici senesi ma ogni regione ha 
la sua pasta fatta semplicemente di acqua 
e farina. Squisiti gli gnocchetti ai porcini 
e fontina, semplicissimi quelli al pesto di 
noci e parmigiano, intriganti se preparati 
con una crema di verdure dell’orto- Anche 
la pasta di grano duro può essere servita 
con un condimento in cui la castagna è 
regina, è il caso delle penne alla salsiccia 
e castagne. Splendido poi il risotto alle 
castagne, basterà fare un trito di cipolla 
da soffriggere nel burro, unirvi il riso, sfu-
mare con brandy, aggiungere le castagne 
e portare a cottura con brodo, da servire 
al dente e con un tocco di verde per guar-

nizione, ad esempio la maggiorana. Anche 
con molti secondi la castagna si abbina 
benissimo. Pollo, tacchino e coniglio vanno 
a nozze, sia che la castagna sia in purea 
come contorno, sia che la utilizziamo nella 
farcitura, oppure sia stata preparata come 
crema di base su cui adagiare la carne. E 
il maiale non è da meno, ottimo arrosto 
con le castagne (si possono utilizzare an-
che quelle secche, sempre che ammollate 
dal giorno prima, o a spezzatino dove alle 
castagne si aggiungono funghi o mele o 
prugne. Ciò che vi sorprenderà è l’abbina-
mento con il pesce, basterà però provare le 
capesante gratinate su crema di castagne 
o il filetto di salmone appena dorato con 
castagne spezzate grossolanamente per 
ricredersi immediatamente. Ed ora il dolce, 
dove indulgerò a darvi la ricetta del casta-
gnaccio, un dolce che mi riporta all’infan-
zia; dalle mie parti si chiamava il “toppone” 
tanto riempiva, ultimamente non sono più 
riuscita a mangiarlo… dopo questo articolo 
provvederò… ho già l’acquolina in bocca! 
Il Castagnaccio: munitevi di 300g farina 
di castagne, 450 ml di acqua, sale, olio, 
rosmarino, 100g di uvetta e 100g di pi-
noli. Lavorate l farina aggiungendo acqua 
un po’ alla volta; quando il composto sarà 
cremoso, aggiungete un po’ di sale e un 
cucchiaio di olio, quindi anche l’uvetta. 
Mescolate bene e versate il tutto in una 
teglia unta. Ora mettere i pinoli e qualche 
ago di rosmarino, un filo d’olio e infornate 
a 200°C per circa 30 minuti. 
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È in questa stagione, quando frutta, verdura e 
prodotti del sottobosco vivono lo scorcio d’estate e 
i primi freschi dell’autunno, che la natura ci regala 
prelibatezze da portare in tavola. Ed è proprio 
nel momento in cui tanti prodotti golosi sono 
maturi che Demetra provvede alla raccolta per 
fornirli disponibili in qualsiasi stagione a tutti 
i professionisti della ristorazione che potranno 
offrire alla clientela piatti colorati e fantasiosi

SAPORI D’AUTUNNO

da Demetra
F

ra le tante ricette che gli Chef di Demetra propongono 
ne abbiamo scelte due che appagano l’occhio e il palato: 
Semplici e veloci, sono la soluzione per cuochi e pizza-
ioli che vogliono fare proposte innovative ai loro clienti.

Arancini al radicchio con fonduta 
al parmigiano, taleggio e noci
Ingredienti per 20 porzioni: 1 kg di riso, 2l di acqua, 100g di 
burro, 350g di crema di radicchio Demetra, 200g di crema al 
parmigiano reggiano Demetra, 100g di taleggio, noci, uova, pane 
grattugiato q.b., sale, pepe, olio extravergine d’oliva q.b.
Procedimento:
in una pentola capiente mettere riso, burro, acqua e sale e 
procedere alla cottura del riso evitando di mescolarlo per non 
farlo attaccare al fondo. Una volta terminata la cottura (che 
deve essere più lunga rispetto alla cottura normale del riso) 
dopo circa 30/35 minuti, aggiungere la crema al radicchio 
e una volta amalgamata al riso rovesciarlo in una teglia per 
raffreddarlo più velocemente. Una volta che il riso è freddo 
confezionare gli arancini andando a friggerli in abbondante 
olio di semi di girasole dopo averli panati nell’uovo e nel 
pangrattato. A parte scaldare la crema al parmigiano reggiano 

Pizza con Crema di Zucca, Mozzarella, 
Speck e Misto Funghi Trifolati
Ingredienti: 80g mozzarella, 40g crema di zucca Demetra, 40g 
misto funghi trifolati CUV Demetra, 40g speck
Procedimento:
farcire il disco della pizza con tutti gli ingredienti ad eccezione 
dello speck e cuocere nel forno. Al termine della cottura 
guarnire con lo speck.

e aggiungere il taleggio a cubetti e rimestare fino a quando il 
tutto è ben sciolto. Quando gli ingredienti sono tutti pronti, 
disporli a piacere su un piatto, guarnire e servire ben caldo.
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Torna l’appuntamento di Rimini Fiera 
dedicato alle imprese dell’horeca, con i 

prodotti, le tendenze e i nuovi format di 
business della ristorazione. Svevi non 
può mancare a questo appuntamento: 

lo troverete nel Pad. B7 Stand 075

SVEVI 
A RHEX

L’appuntamento fieristico per il mondo del Food Service? 
È a Rimini, con RHEX Rimini Horeca Expo, da sabato 23 a 
mercoledì 27 gennaio 2016, con i 16 padiglioni della Fiera 

che ospiteranno l’evento più importante e completo dedicato 
alle tendenze e ai consumi della ristorazione fuori casa integra-
to con SIGEP, il Salone internazionale di pasticceria, gelateria, 
panificazione, caffè e pizza artigianale. 
L’azienda Svevi di Migliarino, Pisa, specialista dei prodotti tipici 
tedeschi e bavaresi... e non solo, da sempre molto accorta nel 
selezionare le fiere a cui partecipare, rinnova l’appuntamento 
con tutti coloro che vogliono inserire nel proprio brand di offerta 
una vastissima gamma di prodotti e un plus di servizi inecce-
pibili. Svevi sarà infatti presente a Rhex con i suoi consulenti, 
pronta a dare informazioni, a far degustare le sue squisitezze 
gastronomiche, ad offrire suggerimenti per ottenere sempre il 
meglio dalla propria attività.
Appuntamento quindi dal 23 al 27 gennaio presso lo stand 075 
nel padiglione B7… Svevi vi aspetta!





T
EN

D
EN

Z
E

54

Non vi sorprenda il nome, se coc-
ktails significa code di gallo, qui 
siamo di fronte a “code di birra”, 

il termine coniato negli States dopo il cre-
scente successo dei cocktail a base di bir-
ra, una tendenza che, è facile pronosticarlo, 
coinvolgerà anche i nostri consumi. Che 
bere miscelato piaccia ai giovani è certo, 
che la birra sia in aumento di popolarità lo è 
altrettanto, che il consumatore sia alla co-
stante ricerca di novità è un dato acquisito, 
allora perché non unire cocktails e birra per 
proporre qualcosa di diverso alla clientela e 
creare una miscela esplosiva di successo? 
Se poi l’apericena è diventata un nuovo 
modello di consumo, perché un locale 
birraio che ha struttura per fare proposte 
gastronomiche e birre di qualità a dispo-
sizione non dovrebbe conquistare nuovo 
pubblico con un’offerta fuori dagli schemi? 
Del resto  non c’è un pub che non abbia 
nella sua lista di prodotti il “sottomarino”, 
o per dirla all’americana il Boilermaker, il 
famoso minibicchiere di whisky immerso 

Un fenomeno che merita 
l’attenzione di tutti i 

gestori di locali è la crescita 
dell’aperitivo, trasformatosi 

nel tempo dalla semplice 
mescita da una bottiglietta, 

accompagnata da qualche 
nocciolina, a quello che 

oggi tutti chiamiamo 
“apericena”, dove cibo a 

buffet accompagna autentici 
cocktails. È la riscossa del 

bere miscelato, perché non 
proporlo con la birra?

nella pinta di birra; se varchiamo le Alpi, i 
nostri cugini francesi da sempre propon-
gono la birra con Picon, un amaro a base 
di arance. L’Inghilterra poi vanta dal 1861, 
così dice la leggenda, il Black Velvet, cham-
pagne e Guinness, creato in occasione del-
la morte del principe Alberto, marito della 
regina Vittoria, da un barman: in segno di 
lutto, decise di oscurare il chiarore dello 
champagne con la birra scura. Insomma, 
la birra è sempre stata miscelata a bibite, 
liquori e distillati, ma in questa nuova ten-
denza qualcosa è cambiato. Non più birra 
come base ma ingrediente a tutti gli effetti, 
addirittura partendo da un cocktail origina-
le e sapendo poi unirvi lo stile di birra più 
opportuno per aroma e sapore. È il caso, 
per capirci, del Beer Mojito; sicuramente 
il Mojito è fra i cocktails più consumati di 
questi ultimi tempi, declinato ormai in tan-
tissime versioni, al tè come alla liquirizia. 
La ricetta originale prevede rum bianco 
cubano, succo di lime, foglioline di menta, 
zucchero di canna bianco raffinato… e qui 

BEERTAILS

di Daniela Morazzoni
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il colpo di scena, la birra. Potrete scegliere 
tra una weisse o una IPA, starà alla vostra 
fantasia e alla capacità di interpretare i 
gusti del vostro pubblico, così come sarà 
altrettanto importante l’abbinamento al 
food, vi consigliamo alette di pollo piccanti 
o un assaggio di pasta al pesto ma anche 
semplici bruschette speziate. E non mera-
vigliatevi se parliamo di cibo con i coktails, 
la nuova tendenza non è solo l’apericena 
ma il cocktail come accompagnamento 
ad una vera cena… al ristorante. A New 
York, Washington, Chicago ma anche a 
Londra e a Milano si trovano ristoranti che 
presentano una ricca carta di cocktails da 
bere pasteggiando e fra questi spiccano i 
beertails. Potremmo essere d’accordo o 
meno su tale proposta ma se ha successo 
non possiamo ignorarla. Bar e locali birrai, 
ristoranti e addirittura pizzerie dovranno 
guardare a questo nuovo trend.  
Fare un buon beertail non è così facile come 
può sembrare, sono talmente tanti gli stili 
birrai e i marchi sul mercato, ognuno con il 

proprio gusto, che c’è il rischio di preparare 
un pessimo cocktail. Come dice un esperto 
di beertails, Adam Seger, consulente di molti 
locali di Chicago, “ho sicuramente sbagliato 
più beertails di qualsiasi altro cocktail”… e se 
lo dice lui che ha presentato fior  di beertails 
al Tales of the Cocktail, primo cocktail festi-
val del mondo, autentico evento bartending, 
dovremo tenerlo in considerazione. 
Partiamo quindi dall’ABC. Un cocktail con la 
birra può essere creato con un’altra birra, con 
una bibita, con uno spirit. Citiamo lo storico 
Black and Tan, stout e pale ale o lager, birra 
scura e birra chiara, un mix di origine inglese 
che sembra risalga a 1889; per la seconda 
categoria citiamo la conosciuta Radler, birra 
chiara e succo di limone, di origine tedesca 
o la Chelada, succo di lime e lager chiara, 
di origine messicana, declinata in cocktails 
più “robusti” come la Michelada, che in ogni 
paese o bar varia ingredienti ma la cui base è, 
oltre alla cerveza e al succo di lime,  il succo 
di pomodoro, la salsa piccante e il sale che 
orna l’orlo del bicchiere; infine birra e spirits, 

un cocktail semplice e che piace molto è il 
Negroni Sbagliato alla Birra dove viene sosti-
tuito lo spumante brut con una pale ale, quin-
di 1/3 di Martini Rosso, 1/3 di Bitter Campari 
e 1/3 di birra, ghiaccio e l’immancabile fetta 
di arancia per decorare.
Di esempi se ne possono fare molti ma, per 
dare un’indicazione generica, possiamo dire 
che il gin si abbina bene con le belgian ales 
ma può essere sperimentato, a seconda 
dei gusti, con birre pils tedesche, anche se 
l’amaro del luppolo può cambiare sensibil-
mente il gusto del cocktail; il rum si presta 
ad essere miscelato alle birre forti per il suo 
sapore dolce; la vodka si sposa con le IPA 
ed anche con le amare APA artigianali, gio-
cando sul contrasto soprattutto se la vodka 
è aromatizzata agli agrumi o al cocco. Sono 
indicazioni generiche, ogni barman deve tro-
vare il giusto abbinamento e sperimentare. 
Per certo i beertails diventeranno non solo 
un nuovo modo di consumare birra ma an-
che di avvicinare il pubblico che l’ha finora 
ignorata al mondo di Gambrinus.
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I VUOTI A RENDERE? 
UN NON PROBLEMA

"Nella maggior parte delle azien-
de in Italia, a differenza del 
resto d’Europa, la gestione 

dei resi vuoti viene ancora gestita in modo 
cartaceo. In realtà digitalizzare anche que-
sto processo è il passaggio indispensabile 
per andare verso l’eliminazione di errori e 
sprechi”. Ce ne parla Alessandro Verardo, 
Coordinatore del Progetto DIBE®, una delle 
più importanti realtà italiane a supporto del-
la digitalizzazione delle aziende distributrici. 
“Così come avviene con la raccolta ordini, 
tema che abbiamo già affrontato, il tutto 
è possibile semplicemente attrezzando gli 
autisti con dei semplici smartphone per la 
registrazione dei vuoti resi. Ma non solo: 
anche per la registrazione degli incassi 
e l’inventario dei vuoti… In questo modo, 
l’azienda viene sgrava dalle operazioni di 
rientro dei documenti e il sistema risulta 
aggiornato in tempo reale e in modo au-
tomatizzato. Al rientro del mezzo, il ma-

Chi opera nella distribuzione di 
prodotti alimentari, soprattutto 

beverage, conosce perfettamente 
il problema legato agli imballi a 
rendere, la chiusura dei rientri, 

i report di controllo, la gestione 
dei depositi cauzionali attivi 
e passivi. Un tema caldo che 

tocca questioni di tipo logistico, 
amministrativo e organizzativo 

che impattano in modo 
sostanziale sull’andamento e 
il rendimento delle aziende. 
Le buoni prassi nel mercato 

esistono e farle proprie non è né 
costoso né impossibile.

gazziniere ha già la lista di controllo per 
riscontrare la merce scaricata e risolvere 
eventuali incongruenze rispetto ai vuoti 
segnalati dagli autisti”.
Una rilevante difficoltà commerciale e logi-
stica che quasi sempre si traduce in costi 
di gestione, immobilità di capitale ed errori 
nei saldi. Molto spesso le aziende faticano 
a prendere in gestione il tema, a causa di 
numerosi fattori: prassi consolidate difficili 
da scardinare, mancanza di informazione 
circa la disponibilità di soluzioni di facile 
adozione, mancanza di tempo da parte 
dell’amministrazione da spendere in pro-
cedure manuali. Il risultato? Un continuo 
spreco di tempo e azioni manuali ripetitive 
(controllo del controllato) che non hanno 
ragione di esistere.
Se in momenti più favorevoli per il mercato 
la riduzione dei costi conseguenti ad un 
corretta gestione delle cauzioni può es-
sere considerata poca cosa, in momenti 
più difficili di crisi di liquidità a causa di un 
aumento dei tempi di incasso, aumento 
del fatturato e dell’esposizione in crediti… 
il recupero dei vuoti a rendere, e della con-
seguente cauzione, diventa un’attività da 
mettere in piedi per non lasciare nulla di 
esposto. Non si tratta solamente di costi 
aziendali e di conseguenze immobilizzo di 
capitali e costi logistici. Inevitabilmente si 
tocca il tema del rispetto per l’ambiente. 
Non è possibile pensare a lungo termine 
ad una gestione dispersiva degli imballi, 
lasciati in carico al cliente finale. La filiera 
ha il dovere etico di perseguire la movi-
mentazione dell’imballo dall’esposizione 
al suo rientro, al fine di assicurare il per-
seguimento di un’attenta politica dei vuoti.
Con investimenti ragionevoli, è possibi-
le automatizzare tutto il processo per la 

Alessandro Verardo
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gestione dei resi, sia per la contabilità dei 
vuoti che per il cauzionamento. Questo 
consentirà alle aziende di fare sostanziali 
passi verso la quadratura delle giacenze 
fisiche con le giacenze contabili, minimiz-
zando gli errori e abbassando quindi i costi 
logistici e amministrativi, e razionalizzando 
processi e operatività. È inoltre possibile 
contrastare comportamenti negligenti o 
dannosi che crescono fertili laddove sus-
siste una mancanza di controllo.
La digitalizzazione del processo diventa 
facile e soprattutto automatica. Il tra-
sportatore viene dotato di un tablet o 
smartphone dotato del software Shard® 
integrato con il gestionale. In tal modo, 
anziché completare a mano i documen-
ti, l’autista potrà richiamare i documenti 
registrando i resi effettivi direttamente al 
momento della consegna dal Cliente ed 

emettere la ricevuta senza doversi inca-
ricare dei conteggi cauzionali. Al rientro, il 
magazzino registra l’inventario del mezzo 
controllando quindi le eventuali differen-
ze rispetto al documento emesso. Tutti i 
documenti, appena processati, vengono 
immediatamente e in automatico inviati 
al gestionale eliminando ogni operazione 
manuale e i relativi errori e perdita di tempo 
in azioni ripetitive di trascrizione.
Nel resto dell’Europa, come ad esempio in 
Germania, l’automazione della procedura è 

SCHEDA DIBE® 
Forte di 35 anni di esperienza nell’innovazione digitale per il settore del Beve-
rage, DIBE® è oggi una delle voci nazionali più autorevoli per la produzione di 
software a sostegno dell’operatività delle aziende distributrici. Personalizzazione e 
Consulenza specializzata sono l’anima di questo marchio, che sostiene le aziende 
nella loro crescita con passione, attenzione all’innovazione e determinazione. 

una realtà consolidata da tempo. In Italia 
invece, ancora un’eccezione. “Le resisten-
ze? continua Alessandro Verdardo , più di 
mentalità che economiche. Le aziende più 
giovani o più attente alla competitività e 
alla lotta alle inefficienze, si sono già at-
trezzate in questo senso.  Spesso la non-
scelta è purtroppo ancora frutto di una 
mancanza nelle aziende di soluzioni digitali 
atte a ridisegnare e ottimizzare le proce-
dure a causa di una incapacità di gestione 
dell’evoluzione delle politiche aziendali.”

LA GESTIONE DIGITALE DEGLI IMBALLI A RENDERE

0 DATI ERRATI
0 TEMPI MORTI
0 SPRECHI

UPLOAD DATI
VUOTI A RENDERE

TRASPORTATORE

DIBE ENTERPRISE® è un marchio Eniac SpA      www.eniac.it/dibe        Contattaci: Tel. 0499318300        email: dibe@eniac.it

1 2 3
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In visita a
BROUWERIJ ROMAN

Il birrificio, noto per la sua gamma com-
pleta di birre che spaziano dalle birre 
d’abbazia Ename alla famosa Romy 

Pils fino alle birre speciali quali Adriaen 
Brouwer, Sloeber e Gentse Strop, tutte pro-
dotte secondo metodi tradizionali, si trova a 
5 km da Oudenaarde, città che vale la pena 
di visitare per il suo bellissimo municipio in 
stile gotico brabantino, e a 55 km da Bruxel-
les. Noi, che eravamo nella capitale belga 
per il Belgian Beer Weekend, non abbiamo 
perso l’occasione di visitare l’antico birrifi-
cio Roman, veramente un pezzo di storia 
della birra perché il nuovo stabilimento, co-
struito nel 1930, nasce accanto a quello 
vecchio e, pur vantando oggi impianti di 
produzione tecnologicamente avanzati e 
sempre aggiornati, mantiene il fascino che 

Per oltre quattro secoli, Mater, paese alla periferia della città di 
Oudenaarde nel cuore delle Ardenne fiamminghe, ha ospitato la 
famiglia Roman che ha trasmesso la tradizione della produzione 

di birra di padre in figlio sin dal lontano 1545. È proprio in questo 
antico birrificio che abbiamo fatto una visita, guidati dall’attuale 

proprietario Lode Roman, insieme a Gian Battista Betti, 
responsabile commerciale dell’azienda di distribuzione bevande 

Betti di Cividate al Piano (BG), e ad alcuni suoi clienti.

di Luca Fagiani
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solo il tempo sa conferire. Sono tante le ca-
ratteristiche che colpiscono il visitatore di 
Brouwerij Roman, e a farcele notare è stato 
proprio l’attuale proprietario, Lode Roman, 
discendente di quel Joost Roman che già 
nel 1545 serviva nella sua locanda birra di 
produzione propria. L’evoluzione della Ro-
man in questi 470 anni, e la sua proiezione 
nel futuro pur nel rispetto della tradizione,  
traspare da tutta la struttura, basta osser-
vare la sala di fermentazione, una delle più 
belle del Belgio, o apprendere che già nel 
1960 i tradizionali bacini di fermentazio-
ne aperti sono stati sostituiti da serbatoi 
cilindrici, autentica innovazione per quei 
tempi. Non solo, nel giro fatto si scopre che 
Brouwerij Roman è stato un esempio di 
autonomia brassicola, dall’attività agricola, 

citiamo l’ex malteria ora sede di uffici, alla 
falegnameria interna che forniva materiali 
per il pub di proprietà, fino al rimessaggio 
dei cavalli adibiti al traino dei carri per le 
consegne… un mix di passato e futuro per-
fettamente integrato. La visita non poteva 
che culminare con la degustazione di birre 
Roman, spillate da Lode, nostro infaticabile 
“cicerone” che, come l’antico oratore latino, 
ha sfoggiato la sua eloquenza per rendere 
questa visita qualcosa di più della sempli-
ce osservazione di una birreria: è riuscito 
infatti a trasmetterci l’anima di un’azienda 
antica, familiare e orgogliosamente indi-
pendente. Crediamo che i nostri compagni 
di viaggio, i gestori clienti di Betti, abbiano 
ora uno strumento in più per far appassio-
nare i consumatori alle birre Roman.
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MILANO
BEER WEEK
L’evento della durata di una settimana, 

21-27 settembre, che ha visto coin-
volti trenta locali in città, non solo 

pub e birrerie ma anche hotel, ristoranti 
e beershop, a testimonianza che le buone 
birre d’autore non conoscono ostacoli di 
nessun tipo, né di “ambiente” né di pubbli-
co, come dichiara l’ideatore dell’evento, il 
giornalista Maurizio Maestrelli, ha ricevuto 
due patrocini prestigiosi arrivati dalle as-
sociazioni più importanti e rappresentative 
del settore. Assobirra e Unionbirrai. Come 
AssoBirra, spiega Filippo Terzaghi, diretto-
re di AsssoBirra, siamo molto orgogliosi di 
patrocinare una manifestazione importan-
te come la Milano Beer Week. Da sempre 
lavoriamo per diffondere una cultura della 
birra che sia il più trasversale possibile, che 
valorizzi tutte le sfaccettature di questa 
incredibile bevanda che ha conquistato 
oltre 35 milioni di italiani. Proprio Milano 
e la Lombardia in generale sono una delle 
realtà italiane più vive del nostro settore, 
grazie a ben 66 microbirrifici e 24 brew 
pub distribuiti sul territorio locale. Un nu-
mero molto rilevante se rapportato ai 650 
impianti presenti in tutto il Paese. Eppure, 
nonostante ci si trovi di fronte ad una ec-

La seconda edizione della 
Milano Beer Week, il primo 

festival birrario “diffuso” 
organizzato in Italia e 

ispirato alle tante Beer Week 
che ogni anno si tengono 

negli Stati Uniti, ha ricevuto 
i prestigiosi patrocini di 

Assobirra e di Unionbirrai.

cellenza del nostro Made in Italy, da diversi 
mesi ci troviamo a combattere contro l’au-
mento delle accise (cresciute del 30% in 15 
mesi per volere del precedente Governo) 
che sta penalizzando il nostro mondo. 
Con Milano Beer Week, che ha sposato 
la nostra campagna #rivogliolamiabirra, 
abbiamo una visione in comune anche su 
questo fronte, a riprova di un settore che 
è in grado di fare squadra anche nelle bat-
taglie più difficili.
La richiesta di patrocinio da parte degli 
amici organizzatori di Milano Beer Week, 
sottolinea Simone Monetti, direttore opera-
tivo dell’associazione, è stata accolta con 
grande favore da Unionbirrai, essendo un 
evento di importante richiamo mediatico 
svolto in una città sempre più attenta alla 
birra di qualità, che mette insieme su un 
palco virtuale, ospitato dai tanti locali che 
aderiscono alla iniziativa, tutti i protago-
nisti del movimento birrario artigianale 
italiano, ovvero birrai, consumatori attenti 
e appassionati e publican. E, perché no, as-
sociazioni come Unionbirrai che diffonde 
da oltre 15 anni la cultura della birra nel no-
stro paese. E che quindi è orgogliosamente 
a fianco di Milano Beer Week.AssoBirra®

Associazione degli Industriali della Birra e del Malto
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CHEESE 2015: 
QUATTRO GIORNI 
DI ASSAGGI E 
PIACERE CON 
LE BIRRE DI 
RADEBERGER 
GRUPPE ITALIA.

La decima edizione di Cheese è sta-
ta un grande successo per gli oltre 
270.000 visitatori che hanno affollato 

le vie e le piazze di Bra nel penultimo week 
end di settembre.
Formaggi da 23 nazioni, Laboratori del 
Gusto, momenti di approfondimento con 
assaggi legati non solo al settore lattiero-
caseario perché il cibo è anche sapere, 
conoscenza, gusto ed emozione.
In questo contesto lo stand di Radeberger 
Gruppe Italia, presente come partner uffi-
ciale degli eventi di Slow Food, ha avuto 

Si è conclusa il 21 
settembre a Bra (CN) la 

decima edizione di Cheese: 
di formaggio in formaggio 
nell’evento più importante 
e famoso  per la possibilità 

di assaggiare specialità di 
Italia, Francia, Svizzera, 

Inghilterra, Belgio, 
Irlanda e con la Spagna 

che in questa edizione è il 
paese ospite ufficiale.

la possibilità di far degustare le birre del 
progetto Quality Beer Academy, anche 
attraverso i Laboratori del Gusto, che si 
sono tenuti sia all’interno dello stand che 
in altre postazioni, in collaborazione con 
il Consorzio del Parmigiano Reggiano, i 
Pizzaioli dell’Associazione Verace Pizza 
Napoletana e, per rendere più dolce il tutto, 
con le specialità della Pasticceria Genove-
se Grondona. Uno degli appuntamenti im-
portanti è stato quello dedicato all’incontro 
con il Mastro birraio Marc Rauschmann 
che è a capo del Progetto Braufactum. 
La Passione Artigianale è l’elemento che 
contraddistingue le birre della linea Brau-
factum, prodotte in Germania secondo 
l’Editto della Purezza del 1516 solo con 
acqua, malto d’orzo o di frumento e varie 
tipologie di luppolo. Marc Rauschmann 
ha presentato un esauriente quadro della 
situazione birraria in Germania, affianca-
to da Rolando Bossi, direttore generale di 
Radeberger Gruppe Italia, Luca Giaccone 
ed Eugenio  Signoroni, curatori della Guida 
delle Birre per Slow Food e Richard Ebner 
responsabile Slow Food in Germania. 
Il confronto è stato interessante ed appro-
fondito ed è terminato, con grande piacere 
del pubblico presente, con assaggi di alcu-
ne birre della linea Braufactum e formaggi 
per non perdere il gusto, la conoscenza e 
incrementare la cultura della birra.
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LOCALI Cicapui a Settimo Torinese, Antica Birreria Caramel a Fossalta di Piave 
IN VETRINA Laško Special, Stieglbrauerei di Salisburgo, Fränkisches Volksfest 
Crailsheim BIRRE ARTIGIANALI Spigolature, Brau Beviale, Doppio Malto 
Brewing Company DALLA CUCINA Vi prendo in castagna, Sapori d’autunno 
da Demetra, Svevi TENDENZE Beertails IT I vuoti a rendere? Un non problema
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