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di Matteo Leone [ NN

TRANSIZIONE DIGITALE

a crisi provocata dalla pandemia ha accelerato la transizione digitale in
tutte le aziende, comprese quelle della ristorazione, uno dei settori piu
colpiti. Non da ora ma da anni sollecitiamo sulle nostre pagine i gestori
ad avvicinare il mondo web, a saperlo utilizzare come un normale stru-
mento di lavoro. C'e stata molta "riottosita" verso questa evoluzione tec-
nologica, ora divenuta inevitabile perché e stato dimostrato che chi aveva
confidenza con nuovi strumenti ha meglio superato la crisi piu profonda.
Il software per I'asporto, I'app per il food delivery, la visualizzazione del
menu con il QRCode sono, come I'e-commerce in genere, cresciuti in
modo esponenziale. Quelle aziende che rifiutano la transizione digitale
rischiano di perdere terreno o “perdersi” mentre chi utilizza i nuovi strumenti perfeziona il servizio,
offrendo maggiori comodita alla clientela ed evitando la "battaglia dei poveri” sui prezzi. Sappiamo
che il consumatore oggi, pur con minor tasca di qualchetempo fa, &
disposto a spendere un po' di piu per un'offerta che rispetti le sue "
esigenze di qualita, velocita, innovazione e "coccole”. Aggior- [
narsi sulle nuove tendenze e informatizzarsi sembra sia
ormai un imperativo categorico per stare sulla breccia.
Il nostro settore, in questo periodo, ha gia fatto pas-
si da gigante verso la digitalizzazione, ancora c'e
da fare per migliorare la propria immagine, anche
sfruttando i social, e trasmettere al cliente una con-
tinuita di rapporto che lo fidelizzi.
Digitalizziamo gente, digitalizziamo!
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* Beer&Food Attraction e IHM rilanciano
I'Out of Home. Presentato I'International
Horeca Meeting di Italgrob con tante
novita in Fiera di Rimini dal 20 al 23
febbraio 2022.
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* Con HB Miinchen é Oktoberfest. Anche
se € mancato a Monaco di Baviera,
I'Oktoberfest si e festeggiato in locali e
citta italiane con la sua birra simbolo. Un
viaggio che parte dal Lazio, passa per
la Campania ed arriva in Calabria, realta
diverse unite da birra HB Mlinchen
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* A Milano in viale
Monte Nero 5T un
locale con ottima
selezione di birre,
cocktails fantastici
e un grande staff;
Mom Cafe.

LOCALI

* In via Ferrucci 175 a Prato un locale
che, pur con un nome
dedicato al vino, sa
accompagnare i suoi
piatti con ottima birra
Krombacher: Enosteria
Mangia.

MANGIA

* In tour con Kuhbacher, nel biellese,
accompagnati da Egon Beck Peccoz di
Kuhbacher Italia e Andrea Fratin di Fratin
Vini e Bevande, abbiamo visitato il Bar
Ristorante Pizzeria 3 Stelle a Valdilana e
I'Osteria Scuole Comunali a Veglio.

*Doveval'ltaliapost Covid. Dal “Rapporto
Coop 2021 Economia, consumi e stili
di vita degli italiani di oggi e di domani"
alcuni punti di particolare interesse per gli
operatori ho.re.ca.

Wrimbstlzo deliltatia

* Uno sguardo alle Birre di Natale e d'in-
verno nell'ottica di utilita per i publican e di
soddisfazione per i consumatori.
Abbiamo sentito il parere
di due publican na-
vigati: Gianni del
Kapuziner Keller
di Trieste e Mi-
chele della Forne-
ria Messina di San
Martino delle Scale,
Monreale.




Spigolature 46 - 47/
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* 60 anni di Kiem. Un percorso alle radici
del crescente successo commerciale e
dello sviluppo organico del lavoro: con-
duzione familiare, vocazione all'autenti-
cita, intraprendenza.
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% - Torna laBirra di
Natale FORST: il
prezioso regalo per

& gli intenditori di

@ birra, una nuova

il pregiata bottiglia da
collezione.

* La seconda vita della birra passa
attraverso la  distillazione, questa
I'interpretazione di F&G Srl:

La resurrezione dello spirito.

/

BIRRE
ARTIGIANALI

[
U

* Spigolature: Premio Cerevisia 2021.

* Dentro la cotta: le nuove birre in

fermento.

* Tra territorio e passione un
mondo di birre del Birrificio
Fratelli Perugini.

Birrificio
Fratelli
Perugini
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TENDENZE

* La sostenibilita per Birra Amarcord.

La tutela dell'ambiente non & una vuo-
ta parola per il
Birrificio roma-
gnolo.

DALLA INA

/|

* Tartufiamo? |l tartufo e simbolo del
buon mangiare, disse
I'Artusi. Ecco alcune
ricette dal libro "Il
tartufo di Paolo”. ="

* Da Demetra una Festa di
Tartufi. Dall'azienda di
Talamona non manca

mai la soluzione anche
con ingredienti preziosi.

% Dal corso Birra da

(],d. mangiare di Ad Horeca tre
horect

incredibili ricette dello chef
trainer Rocco Basile per un
Menu birroso per le feste.

* Un weekend di "aggiornamento” a
Colonia... per gli specialisti del Food
Tedesco!

* Una favola che diventa
realta: Birra Trombee.
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IL BASLA

A Milano, in via Casale 5, sui Navigli, il primo locale che serve le
portate nelle tipiche padelle milanesi, i baslot, da cui ha mutua-
toilnome Basla. Carne e cocktail sono il cuore dell'offerta a cui
lavorano il macellaio, che sceglie i tagli delle carni, I'alchimista,
che crea nuovi cocktail, il cuoco, che prepara i piatti da servire
nei baslot, e l'oste, che accoglie gli avventori. Un format diver-
tente dedicato alla carne, e che carne, di produttori seleziona-
tissimi, ben lavorata e perfettamente proposta, accompagnata
da cocktail ad hoc... per tornare alla Milano da bere. Caldo lo
stile, con ampio dehors, una bottigliera degna di nota, il banco-
ne retroilluminato, le mattonelle dipinte a mano, e poi il muro
in mattoncini alternato a carta da parati dai colori blu, arancio-
ne e giallo con due grandi salette che possono diventare dei
privée. Innovativa l'offerta del brunch domenicale, intriganti i
cocktail signature
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NEWS

Area boscosa della Spessart

LA BIRRA IN TAVOLA

- Un manuale concretamen-

BIRRA KEILER PREMIATA Al WORLD BEER AWARDS

¢ te utile, con una parte de-

. dicata alla teoria comples-

Le birre Keiler, note per il simbolo del cinghiale che ne rap-
presenta il carattere forte e naturale, hanno iniziato ad es-
sere distribuite con ottimi risultati in Val Venosta. Visto -
che ormai i cinghiali circolano liberamente nelle nostre cit-
ta, chissa che presto non troveremo nei locali birrai di tut-
ta Italia le specialita brassicole del “cinghiale”" nella classica -
bottiglia a tappo meccanico. Intanto ricordiamone la qua-
lita: per la seconda volta la Kellerbier e la Land-Pils di Kei- :
ler sono state premiate ai World Beer Awards di Londra. °
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siva delle combinazioni tra
la birra e la cucina, e sezio-
ni tematiche riguardanti il
possibile sguardo metodo-
logico da applicare ad alcu-
ne singole aree gastrono-
miche. Il tutto corredato da
una lista di ricette da speri-
mentare personalmente.

E il titolo del libro firmato dal giornalista Simone Cantoni e dal
. cuoco Flavio Romboli per la collana Punto e birra di Marchetti
Editore. Un volume goloso per palati curiosi presentato alla ma-
* nifestazione Beeriver alla Stazione Leopolda.

- Il libro, il cui sottotitolo e
- "Manuale generale degli
abbinamenti tra pinta e
. piatto" si propone come
. una vera e propria bussola.

Simone Cantoni, Flavio Romboli

LA BIRRA
IN TAVOLA

SCOPRI LA

NOSTRA

NUOVA LINEA
SUPER §)

BREWED AND BOTTLED
IN BELGIUM

www.haacht.com
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alc. 7% vol.
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IL FRANCHISING DI DOPPIO MALTO

il pili recente aperto a Glasgow, e un giro d'affari di 60
milioni di euro, accelera anche all'estero: dopo le nuo-
ve aperture a Parigi La Défense e a Newcastle entro
fine anno, la crescita proseguira nel Regno Unito e

Un progetto di espansione ambizioso, presenta-
| to a settembre al Franchise Expo Paris. Nell'an-
~ nus horribilis 2020 abbiamo aperto in Francia, a
Saint-Etienne, e nell'agosto scorso a Glasgow.
Ma il nostro progetto di espansione preve-
de di cerchiare pit citta, soprattutto europee,

contenere gli investimenti.
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BEER & BEVERAGE, PASSION & KNOW-HOW

La catena Doppio Malto, che ad oggi conta 27 ristoranti,
. svolto l'evento esclusivo dedicato ai locali del Club Chimay, al
quale hanno partecipato i titolari dei locali membri ed i loro ri-
* spettivi distributori da tutta Italia. Il Club Chimay € al suo 9° anno
. divita, dal 2013 ne fanno parte una stretta cerchia dilocali i quali
in Francia, con nuovi locali in programma nel 2022.
¢ Chimay, impegnandosi a seguire scrupolosamente 3 regole di
. appartenenza: Gusto, Senso, Autenticita (approvvigionamen-
to da distributore riconosciuto da Chimay e dal partner com-
: merciale italiano Brewrise). Durante I'evento sono intervenuti
. Alessandro Bonin e Vincent Carton di Bieres de Chimay, oltre
a Giovanni Roncoroni e Stefano Baldan, rispettivamente Diret-
sulla cartina geografica, commenta Giovan- °
ni Porcu, CEO e founder di Foodbrand Spa, :
titolare del marchio Doppio Malto. Quello di -
Doppio Malto si presenta come un franchising “facile
e felice”. Un progetto che, in un periodo storico che ha visto il .
settore della ristorazione tra quelli piu duramente colpiti dalla -
pandemia, offre una formula flessibile, in grado di adattarsi alle
esigenze dettate dai cambiamenti in atto e di ridurre i rischi e :

ar luppoli ¢ malti. ..

CLUB CHIMAY 2021.

Lo scorso 7 ottobre a Bologna, presso Fico Eataly World, si e

rappresentano tutta la gamma dei prodotti birrificio trappista di

tore On Trade e CEO
di Brewrise srl. Sono
state consegnate le
targhe ufficiali Club
Chimay 2021 ai rap-
presentanti deilocali
insigniti come loca-
le ufficiale Chimay
per I'anno 2021.

38068 Rovereto (TN) - via Fornaci, 16 Z. Ind.
0464 431101 - info@mutinelli.it
www.camba-bavaria.de
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DISTRIBUTION EQUIPMENT DISPENSING

COCCOLA LA TUA BIRRA
Scopri Ia nostra gamma completa per la
realizzazione del tuo impianto di spillatura

L COOLER
W cwore freddo ai pgni
impianto di spillatura
Grande o piccolo, verticale o
prizzontale. cid che meglio si
B0 3/ vOSIN SPAZE

L4 COLONNA
La reging del focale!
Elemento o arredo e essenziale
perfa spillafura,
Fersonalizzabie in colore e stife
perassecondare i
caratiere del tuo focale.

! RUBINETT!

Flemento spesso poco considerato
ma fondamentale per 13 qualits
ol prodotto erogato.

Scegli il pitr adatto alle tue esigen-
ze ¢ al design def two focale

! TANK
W re ded locali, if beer tank per iz
spiltatura of grandi guantita o
birra che diventa elemento
darredo per if tuo locale

DAL PICCOLO RACCORDO AL TANK DI GRAND/!
DIMENSION, TEBSDRAFT SAPRA’ FORNIRE OGN/!
ELEMENTO PER LA REALIZZAZIONE DEL TUO IMPIANTO

FUNZIONALITA’, DESIGN, QUALITA’ é cio che
cerchiamo e offriamo a coloro che si rivolgono

a TEBS DRAFT!
PASSION for DRAFT

Via Cimabue 16 Besana in Brianza
www,tebsdraft.com info@tebsdraft.com

Mumarg Varde

800 301 335

Chiamata gratuita

SUCCESSO DEI NOSTRI PARTNER B EE

AL WORLD BEER AWARD DI LONDRA Aw

Beer Gravity, The Beer Import Company, che \\RS
gia vanta trai suoi brand rinomati marchi, si fregia di

due premi nella categoria Flavoured per la Brasserie de I'Abbaye
du Val-Dieu: I'Excellence Du Val-Dieu & Country Winner e The Bel-
gian Gin Beer ¢ bronzo tra gli Spirits.

Quality Beer Academy, il progetto di divulgazione e promozio-
ne della cultura della birra creato da Radeberger Gruppe Italia, al
World Beer Award ha inanellato con la sua selezione un numero
ragguardevole di birre premiate. Nella categoria Flavoured: bronzo
alla Cornet, |la Rodenbach Caractére Rouge ¢ Counrty Winner e oro
alla Rodenbach Alexander; nella categoria Sour & Wild Beer, oro
alla Rodenbach Classic ¢ argento alla Rodenbach Vintage; nella
stessa categoria per lo stile Gueuze, argento alla Boon Oude Geuze
Black Label e argento alla Boon Mariage Parfait; sempre stessa
categoria ma stile Lambic, argento alla Boon Faro; nella categoria
Dark Beer, argento alla BraufactuM The Brale; nella categoria IPA,
bronzo alla BraufactuM Progusta; per la Speciality Beer Gluten-free
bronzo alla Daura Marzen e alla Daura Damn; nella categoria Dark
Beer, oro alla Steenbrugge Bruin/Dubble mentre |a Steenbrugge
Blonde vince I'argento nella categoria Pale Beer; per la categoria
Lager ha vinto il bronzo la Dortmunder Dab e infine per la categoria
No & Low Alcohol argento alla Pale Palm 0.0%.

Brewrise, con un portfolio di stili classici e innovativi, vede premiati
molti birrifici importati.

Nella categoria Dark Beer, argento alla Kwak; fra le Specialty Beer la
Deus Brut Des Flandres € Country Winner; nella categoria Pale Beer,
argento alla Triple Karmeliet; nella categoria Flavoured, argento alla
Bush De Nuits; tra le Lager, sono Country Winner la Ottakringer
Pils e la Ottakringer Helles, mentre 'argento va alla Ottakringer
Wiener Original e alla Ottakringer Zwickl; nella categoria IPA, oro
alla O'Hara's Double IPA; sempre la O'Hara's & County Winner frale
Stout/Porter con la Irish Stout Nitro e argento con la Leann Follain,
fra le Stout & Porter argento alla Brewpoint InkWell Stout, argento
alla Wake The Hell Up You Can Sleep In The Coffin Hazelnut Cap-
puccino Porter di The Flying Dutchman Nomad Brewing Company
che e anche Country Winner con Beast Of The East The Bear Is
There Russian Imperial Stout e con More Complicated Than Your
Girlfriend Stout; nella categoria Sour & Wild Beer la Lindemans &
Country Winner con la Goyck e la Framboise mentre vince I'oro
con la Oude Gueuze Cuvée René e la Oude Kriek Cuvée René; nella
categoria Wheat Beer |'oro va alla Brugs Tarwebier di Brouwerij de
Halve Maan e alla Flip Flopped White Socked Strong Hopped Whi-
te IPA di The Flying Dutchman Nomad Brewing Company; sempre
quest'ultimo Birrificio di afferma come Country Winner nella cate-
goria No & Low Alcohol con la Freak Kriek Zero Point Three Feel
Free Merry Cherry Beer.
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ATTRACTION

FIERE

THE EATING OUT EXPERIENCE SHOW

BEER&FOOD ATTRACTION E ITHM
RIMETTONO INMOTO LPHO.RE.CA.

tito dopo oltre 20 mesi di crisi pandemica. Una ripartenza la

cui vitalita si € gia manifestata la scorsa estate, registrando
numeri pit che positivi, con una crescita che ha coinvolto, con le
progressive riaperture, tutto il mondo dell'Out of Home.
Secondo le previsioni di Tradelab, il 2021 vedra i consumi nel
settore aggirarsi intorno ai 66 miliardi di euro, in forte crescita
rispetto ai 54 miliardi del 2020, ma non ancora al livello degli 85
miliardi del 2019. La sfida quindi, affinché il mercato dei consu-
mi extradomestici italiano torni ai livelli precovid, riguarda tutti
gli operatori del fuori casa che dovranno anche misurarsi con i
cambiamenti in atto.
Essersi ritrovati ad Arese per questo evento & un segno importante
e necessario per la ripresa del settore Horeca, dopo i lunghi mesi
segnati dal Covid. Ha dichiarato il nuovo presidente di Italgrob
Antonio Portaccio. Consapevoli della dura prova a cui sono stati
sottoposti tutti i distributori che operano nel mercato Horeca,
abbiamo il dovere di guardare al futuro con rinnovato ottimismo,

I | mercato italiano dei consumi fuori casa & finalmente ripar-

VDGLASS

DESIGN & TECHNOLOGY

WWW.VDGLASS.IT ; INFO@VDGLAS.é.IT

consci di poter essere un volano per il comparto turistico, e del
fuoricasa in generale, e dare una spinta significativa alla ripresa
di tutta I'economia italiana... La nostra ambizione, unita alla no-
stra determinazione, é quella di essere, con tutta la categoria dei
distributori Horeca, i protagonisti di questa rinascita.

Le fiere sono ripartite e mostrano di essere centrali per la ripresa
delle imprese. Sottolinea Corrado Peraboni, amministratore
delegato di Italian Exhibition Group. /n particolare, il ritorno in
presenza di una fiera come Beer&Food Attraction é strategico
per il rilancio dell'intero settore dell'Out Of Home, grazie anche
alla sinergia con il portafoglio di manifestazioni che solo IEG pud
vantare nell'ambito del Food&Beverage. Anche la partnership con
ltalgrob e centrale per questa ripresa del mercato, come testi-
monia l'integrazione sempre piu stretta dell'international Horeca
Meeting all'interno dell'edizione di febbraio della fiera.

La presentazione in anteprima delle novita dell'International Ho-
reca Meeting 2022, ¢ stata una preziosa occasione di confronto
dalla quale avviare l'attesa e fondamentale ripartenza.
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di Roberta Ottavi

iamo perfettamente consapevoli che essere a Monaco di

Baviera per I'Oktoberfest ha un “sapore” diverso dalla fe-

sta della birra che si vive in tante altre citta e locali, in
Italia e nel mondo. La Theresienwiese di Monaco, con i suoi
tendoni birrai, il luna park, gli stand gastronomici, la gente in
costume, ¢ una festa indicibile, un po’ grande evento un po’ fe-
stival, dove si mangia e si beve e soprattutto ci si diverte... e chi
c’¢ stato lo puod confermare. Purtroppo questo ¢ il secondo anno
che & sospeso ma non per questo ¢ mancata l'allegria, la buona
tavola bavarese e la meravigliosa birra HB Miinchen nei nostri
locali e nelle nostre citta.
Noi, grazie a Luciano Supino, consulente HB Miinchen per
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il Centro-Sud Italia, abbiamo potuto contattare aziende di
distribuzione sui territori che ci hanno indicato alcune feste
della birra in locali, ed anche in un paese, di cui vi facciamo

un breve reportage.

Kinsale Pub

A Nettuno,
Roma, in via Acciarella 107,

provincia di

troviamo uno dei locali piu
belli che abbiamo conosciu-
to. I pub ¢ ispirato alla cit-
tadina piu colorata d’Irlan-
da, e nella sua struttura la
ricorda, e come suggerisce
il nome nasce in stile
irish ma se ne distingue

per
la scelta gastronomica,

immediatamente

possiamo dire che ha
precorso unevoluzione
oggi acclarata. Cibi da
ristorazione importan-
te,ben 15 vie di birra di
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fest

vari ceppi e stili, per un locale che
continua ad entusiasmare. Come
ci spiega Alessandro: wun pub mo-
derno, che sta al passo con i tempi,
non puo prescindere dai nuovi mo-
delli di consumo. E cosi che nasce
I'Oktoberfest del Kinsale, con
la birra HB Miinchen ed un'of-
ferta culinaria di tutto rispetto.
Birra a caduta, boccali giganti e
piatti “veri”. Qui lo stinco non

¢ precotto, la cottura ¢ a bassa

temperatura, il piatto arriva sul

tavolo in modo entusiasmante

(come vedete dalla foto), cosi per tutte le portate

bavaresi. Immancabile il Beer Live Music che ha accompagnato
gli ospiti nei fine settimana della festa, dal 21 settembre al 17
ottobre. Un Oktoberfest affollato ma in linea con le normative
sanitarie, a dimostrazione che gli italiani hanno voglia di uscire
e sanno rispettare le regole.

Olimpo della Birra

Da sabato 18 settembre
a domenica 3 ottobre, in
via Beccaria 20 a Lati-
na, ¢ stato festeggiato
I'Oktoberfest all’Olim-
po della Birra, un locale
birraio tra i primi aperti
in citta, nato nel 1994.

Lo staff ha accolto il

pubblico in costume

bavarese e al suono della tipica musica
di apertura della festa a Monaco, con la birra HB Miinchen
rigorosamente a caduta e servita in boccale ed il servizio al ta-
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volo per tutti i clienti: lofferta
gastronomica, oltre all'insostitu-
ibile stinco, ha visto una grande

varietd di wiirstel e contorni tipici. Le birre
HB Miinchen in lista all’Olimpo della Birra sono ben 5, Ori-
ginal, Weisse, Doppelbock, Urbock e Kellerbier, ma per l'oc-
casione ¢ stata la Oktoberfestbier a sgorgare dalla botte, di cui
vediamo la tradizionale apertura data con un martello di legno
da un ragazzo dello staff, a Monaco di Baviera questo ruolo ¢
affidato al sindaco della citta che apre i festeggiamenti con la
nota frase “O’zapft is!”. Quasi inutile ricordare ai nostri lettori
che 'Hofbriu Oktoberfestbier, con il suo gusto deliziosamente
amaro e il contenuto alcolico del 6,3% in volume, ¢ una birra
ricca e corposa che si sposa idealmente con la cucina tradizio-
nale bavarese.

Manhattan Vitulazio

Da 14 anni a Vitulazio, cittadina in provincia di Caserta, il Man-
hattan attrae il suo pubblico grazie ad un’atmosfera che Gianlu-
ca, il titolare, ha saputo creare con passione, con una selezione
accurata e completa di beverage, con music live di alto livello.
Anche questo anno il Manhattan &

riuscito a organizzare il Beer Fest,
levento giunto, dopo aver “saltato” il
2020, alla settima edizione. Dal 15
al 17 ottobre la piazza Riccardo II,
dove al civico 8 ha sede il locale, si

¢ trasformata in un angolo di Ba-
viera, con birra HB Miinchen che
scorreva a flumi e spettacoli music
live che dobbiamo assolutamente
citare: venerdi 15 Ars Nova Na-
poli con il repertorio popolare
campano, sabato 16 Gino Fa-
stidio Trockstar con il progetto

e 8

AT prgld

Sconcerto Punkomiko e do-
menica 17 Bonny Jack Blues,
one man sintesi di due pirati,
Anne Bonny e Calico Jack.
Lorganizzazione della festa ¢

stata notevole, panche per ac-

cogliere 600 persone piu altre

100 posti nel locale, striscioni

dai colori bavaresi, 2 punti di spillatura in piazza per

un totale di 10 vie, cibo bavarese in un trionfo di wiirstel e bre-
zel originali. Lennesimo successo del Beer Fest Vitulazio ¢ nei
dati: pit di 2000 persone hanno partecipato.

'The Hops

L'Oktoberfest al The
Hops di Ponte, provincia
di Benevento, ¢ iniziato il
30 settembre e terminato
il 3 ottobre. Per il locale
in viale Stazione 7 sono
stati 4 giorni di diverti-
mento, quasi la riscoperta
del piacere di stare insie-
me, bevendo leccezionale
birra a caduta della HB
Miinchen e interessanti propo-
ste gastronomiche che Antonio,
il titolare, ha ideato per difte-

renziarsi. Cosi, accan-
to a festoni bianco-
azzurri, sfoggio di
trachtenhut, il

tipico cappello

bavarese, kelle- | §&
rina che non ha
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nulla da invidiare a quelle monacensi, sono
stati offerti piatti interessanti: il brezel grande
farcito di edamer e prosciutto locale, 'hot dog
alla moda tedesca con bockwurst, senape e crau-
un tris di secondi composto da hamburger di maia-

ti,
lino
iberico, bockwurst e frankfurter con contorni di crauti e pata-
te al forno accompagnati da salsa di noci e brezel. Una buona
alternativa a quanto normalmente offerto nell'Oktoberfest, un
sapiente mix di culture gastronomiche, l'ennesima prova che ac-
canto alle birre HB Minchen qualunque cibo si esalta. Perfetta
tutta organizzazione che ha permesso di godere ancora dello

spazio all’'aperto oltre che dell'accogliente sala del The Hops.

1° Oktoberfest di Figline Vegliaturo

FESTE

Su iniziativa di Ristora
Distribuzione, azien-
da di riferimento per
il servizio horeca con

sede a Figline Veglia-

turo, provincia di Co-

YT

senza, e grazie allin-

tervento e sostegno del
sindaco Fedele Adamo,
che ha sposato con en-
tusiasmo questa inizia-
tiva di rinascita dopo il
duro periodo pande-
mico, si & potuta svol-
gere la prima edizione
dell’Oktoberfest, ov-
viamente con la birra

monacense per eccel-

lenza, HB Miinchen

di cui Ristora Distri-

buzione ¢ concessionaria.
Da venerdi 22 ottobre a domenica 24, presso la Villetta Comu-
nale di Figline Vegliaturo, si ¢ celebrato l'evento in paese, con i

crismi tipici della festa della
birra di Monaco di Bavie-

ra, ovviamente in formato

mini. Come a Monaco &
stato il sindaco a tagliare il
nastro, a dare il via alla fe-
sta con l'apertura della botte,
¢ grazie a lui se Figline Veglia-
turo ha avuto, e avra, il suo Okto-
berfest. Si puo far festa nel rispetto delle
regole, questa la sfida, in un momento cosi
particolare, che I'Amministrazione Comunale
ha accettato, affrontato e vinto, ci dice Luca
Spadafora titolare di Ristora Distribu-
zione. UOktoberfest di Figline Veglia-
turo si € subito presentato con alcune P »
particolarita, ad esempio il motora- "L T %’_ﬁ
duno di 400 centauri. Vedremo cosa si

inventeranno per la II edizione.

Frida - Live Music y RistoPub

In questo locale di Lamezia Terme, con sede in piazzetta San B
Giovanni 13, avremo modo di conoscere il primo November-
fest. Questa I'idea di Antonello, titolare del Frida, che ha an-
teposto qualche tocco di restyling alla celebrazione della festa.

E stata per noi l'occasione di scoprire da vicino i preparativi

dell’evento, dall'ordine della birra Hofbriu Oktoberfestbier ai
kit promozionali che HB Miinchen crea ogni anno per la

festa nei locali, da come strutturare il locale interno ed or-
ganizzare l'esterno con il servizio di spinatura, da come pro-
gettare 'allestimento coreografico bavarese, sia all'aperto
che nellocale, e come ci dice Antonello, fidiamo nelle tempe-
rature miti che caratterizzano il nostro territorio.
Di altrettanta impor-

tanza la scelta dell’ab-

bigliamento dello staff
e della musica dal vivo,
elementi anchlessi de-
terminanti dell'ambien-
te festoso.

Infine, ma non certo per
ultimo, il cibo, obbli-
gatoriamente originale
bavarese e meglio se con
un tocco di innovazione
alternativa. E questo che il Frida sta organizzando, un Okto-
berfest “alternativo”, a partire dal nome Novemberfest.
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MOM Cafeé

di Guja Vallerini

istituzione, ed in effetti un locale che dopo 23 anni dalla
sua nascita continua a mietere successi non si pud consi-
derare diversamente.
Ne abbiamo parlato con Riccardo, per tutti Ricky, che dal
1998 accoglie al Mom i clienti con la massima affabilita, e
dobbiamo dire che non c'e persona che non riconosca a tut-
to lo staff un'elevata professionalita. L'offerta del Mom Café

I n molti a Milano considerano il Mom Café una autentica

si centralizza sul beverage anche se sono molto apprezzati
gli stuzzichini, molto vari e abbondanti, che accompagnano
il rito dell'aperitivo, cosi come, in caso di "fame", sono graditi
panini ben farciti e piade imbottite.

| cocktails proposti sono una sessantina e tutti perfettamente
realizzati. Che dire delle birre? Ben 10 spine con una varieta
di stili che coglie I'interesse del pubblico piu variegato. Ricky
ci dice che lager e pils la fanno da padrone ma tutte le bir-




re hanno il loro sequito ed i loro appassionati, a partire dai
consumatori di Guinness che non rinunciano mai alla stout
del cuore. Forst & presente con la Felsenkeller, la Pils e la
Festbier, fra le irlandesi la rossa Kilkenny Red Ale, la weisse ¢
Franziskaner, la belga Leffe & Rouge, e poi due india pale ale,
la Brewdog Punk IPA e la Midway Sessio IPA, ultima arrivata
ma non per importanza la Paix-Dieu di Brasserie Caulier. Un
assortimento davvero di tutto rispetto!

Chiediamo a Ricky qual € a suo giudizio il motivo per cui il
Mom Café & sempre pieno, sempre sulla cresta dell'onda.
Sono convinto che sia I'ambiente, risponde. Ovviamente do
per scontata la qualita dell'offerta, la capacita professionale e
l'esperienza dello staff tutto, I'impegno che mettiamo nell'of-
frire un servizio appagante per il cliente, prosegue, ma quel
che conta é I'atmosfera che si respira entrando al Mom, un
po' casa ma fuoricasa.
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BEVERAGE & FOOD

ENOSTERIA MANGIA

di Anna Ferretti

all'iniziativa di Luca e Melania nasce nel 2004 I'E-

nosteria Mangia, e quel mangia ¢ un chiaro rife-

rimento alla loro attivitd gastronomica, cosi come
osteria ¢ un invito al buon bere. Come dice la parola eno, ¢ il
vino l'elemento a cui la coppia ha puntato in funzione anche
dell’abbinamento a piatti tipicamente italiani, fra questi la
pizza e un prodotto che Luca definisce “biglietto da visita”,
la ciabattina, e a tante specialita locali.
Dal dialogo intercorso con Luca, tutto I'animo del locale,
quello che penso gli abbia dato il successo in quasi 18 anni, si

puo riassumere nella parola cambiamento e varieta. A partire
dallo stile del locale, poliedrico ed eclettico, costantemente
aggiornato in alcuni modelli di arredo e nei colori, al menu,
ricco di proposte che possono appagare le esigenze di ogni
tipo di avventore.

Abbiamo scelto, ci spiega Luca, di avere molte ‘frecce” al nostro
arco perché vogliamo che anche un gruppo trovi da noi piatti che
appaghino il singolo cliente.

E in effetti al’Enosteria troviamo piatti raffinati che rispet-
tano la stagionalita come pizze tradizionali particolarmente

Da sx Davide Grossi, Country Director Italy di Krombacher Brauerei, Luca, titolare Enosteria, Matteo Celli, Consulente Commerciale Prinz



digeribili, insomma, ce n® per tutti i gusti con un comune

denominatore, selezione delle materie prime, capacita pro-
fessionale in cucina, atteggiamento positivo di tutto lo staff.
Come sottolinea Luca: nessuno esce di casa solo per mangiare,
cio che cerca é ambiente e atmosfera. Noi ci impegniamo ad of-

frirfi. E la ricerca di un'offerta birraia altrettanto gratificante
e di grande abbinabilita al cibo ha fatto scegliere la birra
Krombacher, proposta da Prinz Beverage & Food di Campi

Bisenzio. Un grazie di Luca va all’'azienda tutta, sempre pro-
positiva, e in particolare a Matteo che segue il locale.
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KUHBACH

LA BIRRA BAVARESE DAL ¥ ITALI

daf 1862

Classica Marzen, dorata con sfumature

rossicce, elegante e beverina che si beve
___durante le nostre feste in Germania e a
Gressoney. Edizione speciale per i 500

N tour con

di Daniela Morazzoni

a zona della provincia di Biella non

e da poco in fatto di gastronomia,

basti pensare a formaggi come il
Murtarat e salumi quali il Salam 'd I'u-
la o dolci indimenticabili come i Cane-
strelli, che dire poi di piatti tipici come il
Ris an Cagnon o la Polenta Concia? Un
mondo gastronomico ricco che trova
un'ottima compagnia nei numerosi stili
di Birra Kuhbacher, la birra bavarese dal
cuore italiano. Le origini dei proprietari
di Birra Kuhbacher sono infatti un mix
di “italianita”, dovuta alle origine "wal-
ser”, la popolazione che aveva occupa-
to la valle di Gressoney a sud del Monte
Rosa, e di "bayerish" perché a Kuhbach
in Baviera risiede un ramo della famiglia
Beck Peccoz e qui
ha sede la Birreria.
Quella di Kuhba-
cher Brauerei € una
storia di famiglia e
di passione per la
birra e la monta-
gna, ed & proprio
la montagna che
ha fatto incontrare
Egon Peck Peccoz
con Andrea Fratin,

1898 e che nel tempo si & evoluta, pas-
sando da fiaschi e damigiane agliimpian-
ti di spillatura di ultima generazione, dalla
vendita porta a porta all'e-Commerce,
fino ad essere oggi un'azienda leader nel-
la distribuzione di bevande che ha saputo
fondere tradizione e modernita.

La Fratin Vini e Bevande ha sede a Sopra-
na in Frazione Baltigati 38 ed € operativa
nella provincia di Biella dove Andrea e la
sorella Eleonora, con la stessa passione
del padre llvo, portano avanti la tradizio-
ne di famiglia operando nel settore hore-
ca. Abbiamo parlato a lungo con Andrea
e la domanda piu ovvia e stata perché
ha scelto birra Kuhbacher. La risposta e

quarta generazio-
ne di una famiglia
che nasce come
osteria nel lontano

—_anni dell’Editto di Purezza bavarese.
Kuhbacher Festbier 1’originale birra da
' bere nei mesi autunnali.
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- — ~ kuhbacher.com
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KUHBACHER

stata a titolo personale e professionale.
Professionalmente, ci dice, cercavo una
birra che mi distinguesse dai concorrenti
e vantasse un'elevata qualita e una bella
tradizione. Birra Kuhbacher ha risposto a
qgueste mie richieste, anzi, per la varieta di
stili prodotti mi ha dato una chance in pit
nel lavoro, mi permette di posi-

zionarla in tipologie di locali anche molto
diversi tra di loro o addirittura limitrofi in
una stessa cittadina. E dal punto di vista
personale? Oltre alla condivisa passione
per la montagna, risponde, entrambi sia-
mo frutto di una famiglia unita e credia-
mo nel valore di rapporti chiari ed onesti.
Quando Egon mi ha garantito l'esclusiva
sulla mia provincia, aggiunge Andrea, ho
capito che sarebbe stata una promessa
mantenuta. Se c'é un qualsiasi problema,
non inviamo carte o ci perdiamo in attivita
burocratiche, una telefonata e risolviamo.
Abbiamo un rapporto basato sulla fiducia
reciproca. Ricchi di queste informazioni,
insieme ad Egon e Andrea ci siamo recati
a visitare due clienti dell'azienda Fratin.

La prima tappa €
stata al Bar Risto-
rante Pizzeria 3
Stelle in via Roma
77 a Valdilana. Ad
accoglierci  Va-
lentina, al banco,
Sabrina, in sala,
ed Enzo, alla pizza,
lo staff che gesti-
sce questo locale
che in se ha molte
attivita, dal bar alla
ristorazione, con un
impegno a tempo

pieno. L'ambiente & raccolto, a misura di
staff, se si pud usare questa espressione,
ma questi tre personaggi fanno scintille
nell'offerta culinaria... e lo affermiamo a
ragion veduta visto che abbiamo man-
giato da loro con grande soddisfazione. Il
3 Stelle € aperto dal 2009 e in questi anni
si & affermato sul territorio, & stato ri-
strutturato diventando piu elegante, gode
di un suo spazio all'aperto che amplia
I'accoglienza, ha superato il Covid inden-
ne, cosa non di poco conto, e continua
il suo percorso di crescita senza fare |l
passo pil lungo della gamba. Aver sele-
zionato birra Kuhbacher ¢ stata la logica
conseguenza per avere al flanco un inter-
locutore giovane e dinamico, proiettato in

ON THE ROAD




ON THE ROAD

un rapporto di partnership e non di sem-
plice fornitura, capace di dare risposte
concrete alle nuove tendenze di mercato.
Chiediamo: quante spine avete di Kuhba-
cher? Ne ho due, con la Export e la Red,
perfettamente abbinabili alla pizza ma
versatili anche per piatti tipici della risto-
razione. Aggiungo che al bar lavoriamo
la Kuhbacher come aperitivo, e devo dire
con successo. Tidevo fare un'ultima do-
manda e riguarda l'azienda Fratin, com'e
il vostro rapporto? Dire ottimo é dir poco,
siamo entrambi giovani e appassiona-
ti del nostro lavoro. Collaboriamo anche
rinnovando e integrando prodotti, come
abbiamo fatto di recente. Entrambi guar-
diamo al futuro e puntiamo allo sviluppo.

Usciamo molto soddisfatti da questo
incontro e puntiamo a Veglio, dove in
Frazione Borgo 44, "andiamo a scuola"...
ossia entriamo all'Osteria Scuole Comu-
nali, un progetto quanto mai interessan-
te di negozio di vicinato, bar, ristorante
e pizzeria. Si, siamo nei locali di quella

festa della birra a base di Kuhbacher Ex-
port e Red. Lasciamo Lorena con il rim-
pianto di non esserci incontrati il 31 otto-
bre, sara per la prossima volta.

che fu la scuola elementare e che,
per volonta del Comune, & tornata a
nuova vita, dando spazio alla "bot-
tega" di quartiere chiusa nel 2019 e
creando, al posto dei banchi, tavoli
per accogliere avventori affamati, e,
invece della cattedra, un bancone
da bar con spine per la birra. L'ini-
ziativa di aprire un locale moderno,
realizzato con attrezzatura all'a-
vanguardia, che salvaguarda una
struttura che & parte integrante
della storia del paese, € merito del
giovane sindaco, Nicola Marzolla,
che ha saputo guardare lontano.
Cosi come & merito di Lorena, co-
lei che si & aggiudicata la gara per
gestire I'Osteria Scuole Comunali,
aver saputo mettere in moto un'at-
tivita cosi complessa, sicuramente
un'attivita a tempo pieno. In questo
contesto, chiediamo, come entra
birra Kuhbacher? Come ci sei appro-
data? Perché la conoscevo, risponde,
l'occasione anni addietro era stata una
festa della proloco qui vicino dove Fra-
tin aveva fornito questa birra. Mi aveva
entusiasmato perché facile da bere, non
gonfia lo stomaco, non lascia I'amaro in
bocca. Ora, con un locale da gestire, ho
chiamato Fratin e ho scelto il prodotto
che considero migliore. A me la Kuhba-
cher piace, e piace tanto a tutti, e ne
bevono anche tanta,
perché e buona e WA‘T""_
leggera.  L'abbina- N
mento con la pizza > ° 1
O per un consumo <P
verticale e scontato,
interessante  inve-
ce la proposta che
sa fare Lorena del-
la Red con le carni
di selvaggina, dal
cinghiale al cervo al
camoscio. Sa anche
organizzare feste a
tema, Halloween ¢&
l'occasione per una




Uno strumento digitale per
il controllo di gestione
della tua attivital!

‘Foody® NesaLoGIC

Importazione automatica degli
incassi o inserimento guidato

Validazione automatica fatture
elettroniche con attribuzione di un
centro di costo ad ogni singola voce

Gestione semplificata costi del
personale con importo pattuito
mensile e retribuzioni extra

Inserimento guidato pagamenti
effettuati e controllo in tempo reale
di tutta la gestione finanziaria
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di Alessio Ceccarini

Dove va l'ltalia post Covi

Il rimbalzo dell'ltalia

del settembre scorso 'anteprima digitale del Rapporto

»

Coop 2021 che reputiamo un documento “importante

per conoscere le tendenze di mercato e scoprire l'evo-
luzione dei gusti dei nostri concittadini.
I1 rapporto di questo anno non poteva prescindere dal descri-
vere la situazione della nuova realta post Covid; per farlo, oltre
alle fonti solitamente utilizzate, 'indagine si ¢ estesa a 1500
persone over 18 e circa 1000 opinion leader tra cui 470 con
ruoli apicali.
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Dopo la peggiore crisi di tutti i tempi, la migliore ripresa di
sempre. Le variazioni del Pil mondiale tutte al rialzo si at-
testano su un +6% nel 2021 ma continuano in positivo an-
che negli anni a venire. In Europa e nel mondo, I'Italia vive
una seconda giovinezza; cresce pil in fretta delle aspettative,
trascinata dallexport che ha gia superato i livelli pre Covid e
dalla riconversione digitale della propria manifattura.

Gode, soprattutto, di un nuovo e inatteso momento di favore
internazionale grazie ai recenti, molteplici successi sportivi e



musicali, ma anche alla buona gestione della pandemia e alla
reputazione dell’attuale governo. Le ricerche online associate
alla parola “Italia” sono cresciute di un +211%, il 60% della bz~
siness community internazionale si dichiara convinto di una
maggiore attrattivita del nostro Paese nei prossimi 3 anni e il
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48% lo ritiene una possibile destinazione dei propri investi-

menti futuri. 86% degli intervistati si dichiara orgoglioso

di essere italiano.

11 ritorno alla crescita (in Italia e nel
mondo) ripropone con forza l'urgen-
za di una grande rivoluzione verde a
livello globale. La consapevolezza che
il rispetto dell'ambiente e I'innovazio-
ne siano prioritd irrinunciabili dello
sviluppo futuro ¢ diffusa: il 79% degli
italiani si dichiara preoccupato del ri-
scaldamento globale e il 75% degli exe-
cutive athida lo sviluppo futuro all'inno-
vazione tecnologica e digitale.

Lottimismo ¢ prevalente ma non sia-
mo a “la vie en rose”, sono 27 milioni
gli italiani che ancora nel 2021 hanno
vissuto rinunce e disagi quotidiani, 18
milioni coloro che ne prevedono il per-

lenta ripartenza dei consumi
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durare nel tempo e 5 milioni coloro che temono il protrarsi di
sacrifici. Il pensare positivo dipende piu dalla consapevolezza
“delle cose importanti della vita” piuttosto che dal concreto
cambiamento delle proprie condizioni di vita. E i consumi

Le restrizioni vissute nella pandemia stanno accelerando i

cambiamenti e, come sempre nella storia dell'uomo, il cibo &

lo specchio della societa. 1 italiano su 2 ha cambiato le proprie

Trend-livery
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consuetudini alimentari, addirittura 1 su 6 dichiara di adeguare
il proprio regime alimentare per ridurre I'impatto ambientale.

L’ambiente diventa riferimento di molti italiani; '88% associa
al cibo il concetto di sostenibilita che significa per il 33% avere
un metodo di produzione rispettoso, per un altro 33% atten-
zione agli imballaggi, per il 21% ¢ sinonimo di origine e filiera
e per il 9% di responsabilita etica.

Cost, il 13% sta riducendo il consumo di carne, si preferiscono

Il futuro del cibo
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prodotti locali e di stagione, i veg sono consumati anche da
chi cerca solo una alternativa proteica alla carne e raddoppia-
no le vendite di proposte vegane di nuova generazione.

¢ la ricerca di benessere at-
traverso il cibo, ben I'83% del campione ¢ disposto a spendere

Un altro grande driver di scelta

di piu se la qualita ¢ certificata: in etichetta cercano origine e
provenienza del prodotto, i valori nutrizionali e il metodo di
produzione. Continuano a brillare i segmenti free—from e rich-
in. Uitaliano non ¢ pit affascinato dal brand, non gli basta pit
per motivare 'acquisto, sembra sempre
meno disposto a pagare per i contenuti
di sola immagine.

In ultimo, ma non per importanza, c¢
da notare quanto la pandemia abbia
cambiato il rapporto degli italiani con
il web: gli acquisti online sono una re-
alta per il 65% della popolazione, sia in
formula food delivery sia per la spesa
alimentare al supermercato.

Sembra che la food revolution sia gia
in corso.

La versione integrale del Rappor-
to Coop 2021 ¢ disponibile su http://

www.italiani.coop.



Torna Winter Beer, I’edizione speciale che conquista le grandi occasioni con uno stile unico.
Nel suo esclusivo cofanetto con “Winter Deer”, I'irresistibile renna con gli occhiali,
c’e tutto il gusto di una birra in edizione limitata e il fascino iconico dell'inverno Theresianer.

theresianer.it [f] @
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uesto speciale non vuol essere una vetrina commerciale,

anche perché se lo fosse sarebbe certamente incompleta,

SPECIALE

ma un invito a tutti i gestori a proporre alla clientela
birre stagionali, come appunto sono le birre di Natale o d’in-
verno, e dare quindi unofferta in piu al proprio pubblico. Ab-
biamo sentito il parere di due esperti publican, al nord Gianni
del Kapuziner Keller di Triste, al sud Michele della Forneria
Messina di Monreale.
Sentiamo Gianni: i/ locale esiste da 21 anni e da sempre il Gruppo
Kulmbacher ha proposto la weihnachtsbier che, contrariamente al
grado alcolico elevato di tante altre birre di Natale, ha una grada-
zione di 5,6°. Questo ha permesso ai clienti di berla a tutto pasto
e viverla come una birra stagionale, una novita attesa nel periodo
delle feste, infatti mi chiedono ‘quando arriva?”. La birra di Natale
¢ la risposta alla voglia di nuovi gusti che il pubblico desidera.
Ci dice Michele: da/ 2005 lavoro con le birre artigianali, credo di
aver fatto nel locale cultura della birra e considero il mio pubblico,
birrariamente parlando, evoluto, da infatti per scontata la proposta
di birre di Natale. Tornero finalmente, post Covid, a organizzare
serate dedicate a queste birre che, a fine pasto, abbinero a due tipi
di panettoni di nostra produzione, uno classico ed uno con frutta
esotica. Aggiungo, queste birre sono anche un perfetto e innovativo
regalo natalizio.




SCHNEIDER WEISSE

~ AVENTINUS EISBOCK
Magia e anima nera di color mogano, quasi nero, per un
BRASSERIE D'ACHOUFFE piacere sensuale. Maturato nel ghiaccio secondo una ri-
N'ICE CHOUFFE cetta speciale, dal corpo morbido ed elegante, ma forte e

intenso con una gradazione alcolica del 12% vol.
Weizen Eisbock dalla schiuma fine, abbondante e per-
sistente, sprigiona al naso intense note calde di malto e
liguore alla prugna. Malto, frutta rossa, uvetta, sensazioni
liguorose con tocchi di cacao e liquirizia per una birra dalla
bevibilita piuttosto alta e piacevole.

Belgian Dark Winter Ale dalle in-
tense note di frutta, piante offi-
cinali e noci. Al palato si ritrova-
no tocchi di liquirizia, zucchero
candito scuro, spezie e malto.
Il corpo e robusto e
bevendola si vie-
ne pervasi da una
piacevole sensa-
zione di calore.
Molto partico-
lare e I'aroma-
tizzazione con

ﬁ MIKKELLER g
SANTA'S HOPPY HELPERS

IPA dall'aspetto ramato e dagli intensi

timo e scorze di aromi di agrumi e pino dei luppoli Simcoe, -
arancia amara. Nugget e Centennial che le conferiscono un =
Di gradazione tono amaro deciso di 78 IBU, ben bilanciato 8
alcolica del 10% vol. dalla delicata dolcezza di malto caramellato. &)

Disponibile nel fusto da 30 litri e di gradazio-
ne alcolica del 6,6% vol. Perfetta con piatti
invernali come arrosti di carne con verdure,
polenta e spezzatino.

5 KAPUNIZER !

WINTER WEISSBIER

Birra stile weisse prodotta, in
occasione delle fe-
ste di Natale, conla
classica selezione
curata di materie
prime. Dal colore
tendente all'ambrato
con sentori di frutta
e carattere rotondo,
ideale con piatti im-
portanti. Dotata di
frizzantezza e con
sapore abbocato.

GIESINGER
STERNHAGEL

Eccellente e vertiginosamente buona. Aromi di limone e
frutta tropicale. Dolce e potente domina il gusto accompa-
gnando calore alcolico ed una pronunciata amarezza. Con
colore ambra e una leggera torbidita. Di gradazione alcolica
8,5 % vol. Uno stile Barley Wine ad alta fermentazione, con
una schiuma compatta.
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Una birra di qualita Export Dunkel.
Colore mogano intenso, con schiuma beige
fine e persistente; prodotta con malto
tostato, con aroma di lieviti evoluti, con
sentori di frutta matura e secca, gusto dolce

e intenso ma equilibrato con sentori di caffe,
liquirizia e cioccolato (gradi alcolici 5,5).
Disponibile esclusivamente in fusto da 20 litri.

GORDONXMAS

Questa birra di Natale stagionale, dal sapore molto intenso
ed estremamente corposa, si esprime delicatamente e
costantemente sin dal primo sorso. Una combinazione
vincente unisce il gusto deciso del legno con le note dolci,
senza che i due elementi entrino in contrasto.
Al palato permane il gusto morbido, mentre in gola prevale
guello pit pungente.

§* RESPECT DI birra0V 7

Special edition della tradizionale Christmas Ale, con etichetta
dell'illustratore Giuseppe Di Lernia, Respect ha il classico
colore ambrato della birra belga ad alta fermentazione,
arricchito da leggere sfumature "tonaca di frate” donate
da miele e zucchero candito; sentori decisi e piacevoli di
frutta matura, pasta di mandorle e panettone artigianale.

Il corpo ricco e la schiuma fine e cremosa la rendono per-
fetta per le fredde sere d'inverno. Disponibile in bottiglia
da 33 cl e in fusto, Respect si pud acquistare online su
shop.birraov.it.

ssau Bl

Tutto quello che serve per
dare il tocco giusto in
un momento particolare
come Natale! Una birra
a bassa fermentazione,
splendidamente dorata, di
gradazione alcolica 5,5%
vol. Vigorosa ed amabile,
dal gusto aromatico,
distillata esclusivamente
in occasione della Festa di
Natale, sempre fedele alla
legge tedesca di purezza
della birra.

D MONCHSHOF
WEIHNACHTSBIER

La ricercata Monchshof
Weihnachtsbier rappresenta ogni
anno il culmine del periodo pre-
natalizio. E disponibile esclusiva-
mente da ottobre fino a dicembre,
e il vero buongustaio non vede 'ora
di poterla gustare.

Dal colore ambra, grado alco-
lico 5,6% vol., con una nota di-
screta di luppolo, la
corposa Ménchshof
Weihnachtshier con
il suo aroma di mal-
to particolarmente
fine € non solo per
il nome una vera
“birra per le feste",
ma anche unrega-

lo particolare della
Monchshof!




CHRISTMAS CRU
DI ALMOND'22

La Christmas Cru non € altro che
la versione natalizia della Grand
Cru, fermentata con lieviti di vino
Montepulciano d'Abruzzo e
speziata come i pan di zenzero
invernali scandinavi. Una birra
complessa, grazie alle delicate
note vinose e alle sfumatu-
re di caramello, cioccolato,
liquirizia e frutta sciroppa-
ta. Un finale morbido ma
asciutto e un corpo pieno,
la rendono beverina e per-
fetta per donare un gusto
nuovo ai pranzi e alle cene
di Natale. Elegante in bot-
tiglia da 75cl, di volume
alcolico 7,5%, si presenta
di colore ambrato con riflessi
rame scuro e schiuma fine e cremosa.

SREIETILD
€119
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5 VAL-DIEU NOEL !

Birra dal colore giallo
ambrato caldoeconuna
fine schiuma bianca.
Di facile digeribilita,
in parte dovuta
dall'aggiunta di
spezie selezionate

e di Porto, con
un aroma molto
pronunciato di
lievito e malto che
rende il tutto una
favolosa miscela

di sapori.

Una miscela di malto e avena dei migliori birrai conferisce
un corpo eccezionale, accompagnato da una dolcezza di
cannella e uvetta bilanciata da un pizzico di noce e liquore
da birra forte. Una birra di grande equilibrio e qualita ecce-
zionali. Descritta da alcuni come un dolce di Natale liquido,
fruttato, vinoso con un finale che sembra non finire mai!

£| TONGERLO CHRISTMAS [}

Sotto una generosa schiuma, si nasconde una
vera birra d'abbazia dal colore ambrato, con
sentori di frutta e spezie, arricchita da un aroma
complesso dato da un luppolo pregiato.

Il piacevole retrogusto, leggermente amaro, dona
un perfetto equilibrio gustativo. Con i suoi 7 gradi
alcolici, la Tongerlo Christmas & una birra di Natale che
riscalda i cuori, piacevole da degustare durante I'inverno.

VERHAEGHE - BARBE NOEL

La birra Verhaeghe Barbe Noel & una Triple dal
sapore fruttato e speziato del lievito, leggermente
amaro. Mantiene un equilibrio tra forza e bevibilita. \
E una delle rare birre di Natale bionda ed & prodotta
con ingredienti naturali. E una birra robusta di 22 grado
plato che conferisce a questa fantastica birra un grado
alcolico del 10%.

\

SPECIALE
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Birra in stile Belgian Strong Dark Ale, di gra-
dazione alcolica 12% vol., rifermentata in
bottiglia. Il colore € ambrato scuro, il suo
profumo presenta note fruttate, con lievi
sentori di banana e ananas, particolarmen-
te accattivanti e una schiuma fine. Il gusto e
pieno e rotondo.Le leggere note di caramello
e frutta secca ed il finale dolce di cioccolato
pralinato completano il capolavoro. La Bush
de Noél e stata lanciata nel 1991 dal birrificio
Dubuisson, il pit antico birrificio a gestione
familiare della Vallonia, nato nel 1769.

BIRRA BABBO
DI BIRRA MASTINO

Il dono ideale da trovare sotto 'albero: Babbo, la Christmas Lager per
eccellenza! Le vivide tonalita ambrate del suo colore la vestono
di festa, e la sua schiuma, pannosa e densa, sprigiona al naso i
caldi profumi tipici delle festivita natalizie: le dolci note vanigliate
si abbracciano ad un lieve sentore di cannella, che ne rende I'a-
roma ben equilibrato; il pieno gusto maltato, tiepido e avvolgente,
: si accompagna a leggere note di frutta candita, rendendola un
PPN perfetto abbinamento ai dolci della tradizione di Natale, come
¥ : ¥ panettone, pandoro o frutta secca pralinata.

? BIRRA DI NATALE FORST ?

Ideata per le festivita natalizie, si contraddistingue
per il colore marcatamente ambrato, il sapore gra-
devolmente luppolato e I'inimitabile aroma di malto
con una bella schiuma a pori fini. Il suo corpo ar-
monioso richiama piacevoli sensazioni di dolce che
si incontrano con delicate sensazioni luppolate ed
il suo retrogusto € leggero e morbido. Birra FORST
presenta la 18a limited edition in bottiglia da 2 litri
con tappo meccanico, il cui disegno, diverso ogni
anno, & frutto della creativita artigianale espressa
nell'officina di pittura interna all'azienda.

NATALE

5 | DUE MASTRI !
La birra di Natale del Birrificio
Artigianale | Due Mastri € una
dubbel dal color tonaca di fra-
te con riflessi ramati. Schiu-
ma densa e cremosa color
cappuccino, note di cacao,
vaniglia e uva sultanina.
Il grado alcolico sostenuto
(7.8% alc) la rende scor-
revole bilanciando il corpo
robusto e dalle note malta-
te e caramellate.

IDUE MASTH

PERIP s AETERIARALY

Da abbinare con dolci tipici
della tradizione nelle lun- N_ATiﬁl !-E
—

ghe serate invernali.

L]

D BIRRA VINTRO
DI BIREN

Quando arriva l'inverno puoi
scaldarti davanti ad un ca-
mino acceso o puoi scaldarti
davanti alla "Vintro" di Birri-
ficio BiRen, Winter Warmer
speziata e avvolgente.
Morbida coperta profuma-
ta, la sua schiuma densa e
compatta riveste una bir-
ra dal colore intenso, ricca
di sfumature aromatiche
come chiodi di garofano,
cannella e zenzero.
Ambrata, carica, come

i suoi 8,3 alc.vol. ben
mitigati dalla dol-
cezza della vani-
glia che ti abbrac-
cia nelle serate piu
fredde, con o senza

neve, da sola o in compagnia, che quel
camino acceso ci sia 0 non ci sia.

Vintro

WINTE G waialR




? WELTENBURGER KLOSTER ?
WINTER-TRAUM

Prodotta appositamente nel
mese di maggio e lasciata af-
finare a contatto con i propri
lieviti per sei mesi, nelle grotte
del Monastero a 40 metri di
profondita sotto la roccia.
Presenta una schiuma fine,
compatta e persistente, dal
colore ambrato, quasi rame.

Intensita olfattiva elegante ==
e molto fine, dai toni dolci ng

: ; o Wirsben-Thasum
fino alle spezie leggere. -
Frizzantezza moderata, ﬁ :
corpo rotondo, ma leg- *

S

inizialmente un ele-
gante tono dolce

(del malto leggermente tostato), che pas-
sando per leggere note speziate, si trasfor-
ma poi, in un'elegante punta leggermente
amara. Birra natalizia. Alc. 5,4 % vol

5 SINT GUMMARUS DUBBEL !

Dal birrificio Cornelissen una birra partico-
larmente adatta al periodo delle festivita
natalizie, ovvero la Sint Gummarus Dub-
bel. Si tratta, per cosi dire, della sorella piu
piccola della famosa Tripel. Questa birra
ad alta fermentazione, dal colore bruno
con riflessi ramati, vanta aromi di malto
tostato, I'uso del malto caramello le con-
ferisce un finale dolce

con retrogusto spe-
ziato. Di gradazione
alcolica 7,1%, viene
fatta rifermentare
in bottiglia. Ideale
da abbinare nel
periodo natalizio

a svariati tipi di
pietanze, dai pri-

mi con sughi di
carne ai secondi
pit impegnativi.

ROCK NOEL
DI CASA MASTIO

Belgian Strong Ale da 9% alc. rosso ru-
bino dalla schiuma bianca e persisten-
te. La speziatura di cannella, zenzero e
chiodi di garofano regala un bouguet molto
caratterizzato accompagnato da sentori
di fruttiaesotica; corpo medio con buona
struttura supportato da una giusta alcoli-
cita, finale leggermente amaro con media
persistenza. Rock Noel & una birra ideale
per riscaldare le fredde serate invernali, da
degustare da soli o in compagnia di amici,
abbinata al piu classico dolce natalizio.

BIRRA FLEA NOEL
AMBER ALE 2021 ﬂ

Le stelle che abbiamo osservato lo scorso anno,
hanno dato vita ad un caleidoscopio di colori. Ogni
colore & un'emozione, una sfumature, legami, en-
tusiasmo, pazienza per la cottura e maturazione
che diventa da subito trepidazione per I'assaggio.
Per questo e molto altro, coloriamo il nostro Natale
2021 con vivacita, con emozioni forti, con ricordi di
bellezza che scaldano il cuore: ROSSO come la passione,
VERDE come la speranza, BLU come la notte di Natale,
CIPRIA come la terra, GLICINE come la dolcezza,
~  COBALTO come il cielo di dicembre. Tutto questo
2 Birra Flea Noél.

SPECIALE

CERVEZA DE NAVIDAD

Creata dal birrificio Damm negli anni '50
per celebrare il Natale, € oggi una birra tra-
dizionalmente attesa. Si presenta di colore
ambrato intenso e luminoso con schiuma
compatta e perlage sottile. Il profumo &
complesso: aromi intensi di malto, frut-
ta disidratata e secca, miele, torrone, ta-
bacco e spezie. Al palato rivela il suo ca-
rattere di birra corposa, dal gusto pieno,
mentre l'amaricante del luppolo lascia
una sensazione rinfrescante. Con i suoi
6,5° ben si sposa con i piatti tipici natalizi.

e

Damm

CERVEZA DE NAVIDAD



NOEL GENTILE
DI BALDIN
NoGel Gentile & stata ispirata dall'amore per il
territorio piemontese e in particolare per i pre-
ziosi frutti a guscio prodotti in Langa. Della
Nocciola Tonda viene usato, in fase di spe-
ziatura, il panello (la parte fibrosa del frutto)
e la pellicina tostata che la ricopre. Birra
scura, al naso sentori di nocciola tostata
con note torrefatte di cereale e di frutta
secca. All'assaggio si ritrovano gli aromi
di cereale torrefatto, di cacao e di nocciola
.. tostata. Siabbina perfettamente con dol-
; ci a base di nocciola e con il panettone
4% et i classico o arricchito con cioccolato.

LEIKEIM WINTERTRAUM

Birra stagionale in stile helles prodotta con delicati malti di
Bamberg leggermente torrefatti, luppoli autoctoni e lievito
allevato nel laboratorio del birrificio. La Wintertraum & lavo-
rata essenzialmente sui toni caldi e dolci dei malti speciali
uniti al profilo fruttato e speziato del lievito. Una birra dal
tono deciso ma non stucchevole, con una componente
aromatica che avvolge il palato. Colore giallo paglierino
carico e schiuma fine e compatta, aderente e persistente.
Al naso si percepiscono i profumi di frutta secca e i ca-
ratteri fruttati e speziati donati dal lievito.

SPECIALE

? ST.BERNARDUS CHRISTMAS ALE ?g

Birra Quadrupel (Alc. 10% vol.), scura e affascinante,
€ un'ottima compagna per le lunghe serate invernali.
Dominano note di frutta e spezie con un fresco tocco
di menta. Al palato si rivela ricca di sensazioni come
la liquirizia, il marzapane, la frutta dolce ed un'intri-
gante sensazione alcolica. Robusta e avvolgente,
piena ed appagante.

RUBIN-BOCK
ALDERBASCHER

Il Birrificio Aldersbacher, che nel proprio
core range offre una birra scura
di stile Dunkel, propone appo-
sitamente per il periodo nata-
lizio la birra Rubin-Bock. Una
doppelbock scura dai riflessi
rubino, con un corpo impor-
tante e rotondo. In bocca la
frutta secca ed il caramello
riescono a soddisfare ogni
tipo di abbinamento. E una
birra con un corpo morbi-
do e setoso al palato i cui Aldersache
gradi alcolici, 6,8% vol., Rubin-B

la rendono una spe-
cialita adatta anche ad
un aperitivo, magari in
una piazza presso una
casetta dei mercatini natalizi.

- 4

£) AMARCORD DEL NEVONE [}

Birra ambrata dal corpo strutturato e
dal grado alcolico importante (8.0%
vol.), ma sorprendentemente
morbida e bilanciata. Una birra ad
alta fermentazione, il cui aroma
intenso & impreziosito dall'ag-
giunta di vaniglia e

scorze d'arancia,
che la rendono
una compagna
ideale nelle serate
invernali e che
trae ispirazione
dalla grande nevi-
cata che nel '29
imbianco Rimini. E una
birra in edizione limitata,
limitatissima nel formato
magnum da 2L, A
|Qeale comeregalo AT J
di Natale.
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IN VETRINA

iem, azienda importatrice di birra gestita dalla stessa fami-

glia da tre generazioni, e dal 1961 sinonimo di cultura birra-

ria mitteleuropea, introdotta in Italia con serieta e passione.
Proprio quest'anno celebra il suo sessantesimo anniversario di
attivita, motivo di giusto orgoglio per chi contribuisce al crescente
successo commerciale e allo sviluppo organico del lavoro.

Dopo oltre 200 anni di attivita commerciale familiare nella pro-
duzione, distribuzione ed esportazione di mele e vino, Kiem,
grazie al suo spirito imprenditoriale, inizid ad importare birra
dalla Cecoslovacchia. A quel tempo il mercato italiano era do-
minato da birre nazionali e il consumatore era poco informato
sulla complessita del mondo birrario. Quando nel 1961 il primo
vagone di birra attraverso il Brennero, comincio un progetto de-
dicato alla diffusione della grande cultura birraria mitteleuropea
(Germania e Repubblica Ceca).

Dal fondatore Karl Kiem l'azienda ¢ stata tramandata alla se-
conda e terza generazione della famiglia: a Kaspar e Ulrike, ai
figli Kilian, Mirjam e Jasmin. Dai padri ai figli, con gli stessi sin-
ceri valori: una famiglia, una storia.

'azienda & altamente specializzata nell'importazione di marchi
di birra di spicco da paesi di antica vocazione birraia come la
Germania e la Repubblica Ceca. Da questi paesi giungono cosi
prodotti di notevole interesse per tutta I'ltalia.

La richiesta di birre speciali e in crescita sia da parte del con-
sumatore inesperto come del Philosopher of Beer, colui che
non si limita a bere, ma vuole conoscere origine, storia, stile. Per
soddisfare questa domanda, da subito in Kiem e stato adottato

60 anni

il principio dell'autenticita, una selezione accurata di produttori
di birre, che condividono la stessa filosofia che abbraccia
i concetti di bonta, grande sapienza brassicola,
metodi di birrifazione raffinati e un forte le-
game con il territorio di origine. E questa
una parte della Philosophy of Beer
di Kiem che, come dichiara Kilian
Kiem: per noi non é un progetto,
ma uno stile di vita.

0Oggqi, la seconda e terza gene-
razione della famiglia Kiem,
insieme ai  collaboratori
considerati membri della
famiglia stessa, seguono
la medesima Philosophy
of Beer di sempre. Sia-
mo convinti, dichiara-
no, che la conduzio-
ne familiare rap-
presenti per noi la
formula migliore
per garantire
continuita ed
entusiasmo...
e che sia l'ele-
mento alla base
dei nostri suc-
cessi. Sicuramente
insieme a una tradi-
zione imprenditoria-
le di oltre 60 anni, alla
passione per le stelle pit
lucenti dell'universo bir-
raio, alla consolidata espe-
rienza, ai meravigliosi rapporti
costruiti anno dopo anno, decennio
dopo decennio, con fornitori e clien-
ti. La nostra Philosophy of Beer é una
grande storia d'amore con la birra.
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Kiem & un'azienda sempre alla ricerca delle birre migliori. Da tre
generazioni, la selezione delle birre si basa su un
criterio: la loro personalita.
Una vera birra € come un individuo, uni-
co e irripetibile. Con una precisa prove-
nienza, caratteristiche definite e una per-
sonalissima storia. Non & uno come
tanti, amorfo nella massa, ma é
“lui" o "lei". E cosi anche una
birra. Quando la si gu-
sta, a ogni sorso si as-
saporano il carattere,
I'origine, il metodo pro-
duttivo, la tradizione.
Ed & allora che si ren-
de superfluo ricorrere
a retorici discorsi sulla
qualita. In
Kiem non
si parla di
qualita..
la si di-
mostra,
sceglien-
do birre
nobili in
cui l'idea
astratta di qualita si
traduce in una serie di
sapori inimitabili. Tutte le
birre hanno una lunga
storia alle spalle e sono
selezionate per offrire
autentiche esperien-
ze di gusto. Questo
rappresenta il va-
lore di una vera birra.
Le birre importate sono dedi-
cate ai veri Philosophers of Beer, i

singoli marchi rappresentano al meglio i valori e i gusti caratte-
ristici delle zone di provenienza, tutte di antica vocazione birraia.
| birrifici partners producono nel rispetto dell'Editto di Purezza
emanato dal duca Guglielmo IV di Baviera nel 1516. Questa la
base su cui differenziarsi dalla concorrenza, ma non I'unico ele-
mento, gli altri sono una lavorazione rispettosa del tempo, I'im-
piego di raffinate tecniche di produzione e tradizionali metodi
di birrificazione con impianti all'avanguardia. In tutti i birrifici e
riscontrabile al meglio il legame con il proprio territorio e I'atten-
zione alla sostenibilita.

Mai come in questo momento di trasformazione del mercato, una
collaborazione di fiducia e una strategia di autentica differenzia-
zione giocano un ruolo fondamentale. Distributori e punti di con-
sumo possono distinguersi dagli altri in modo stabile e duraturo
solo grazie a prodotti e servizi impeccabili, caratterizzati da valori
veri e non bisognosi di essere potenziati dal marketing. In questo
nuovo mondo “digitale”, & aumentato il bisogno di correttezza,
umanita e soprattutto di intelligenza di rapporti, cid che permette
di essere resilienti. Ne sono un esempio alcune birrerie dell'assor-
timento Kiem: I'unica HB di Monaco, la HB Miinchen, un birrificio
monastico vero come Andechs, una rarita fra le poche, oppure la
vera Budweiser Budvar dalla citta di Budweis.

Kaspar Kiem: Noi ragioniamo in termini di decenni e generazioni
e non di trimestri.

Anche in futuro Kiem puntera su questi valori veri, proponendo ai
clienti un'autenticita chiara, un rapporto affettivo e stabile conti-
nuita grazie a storie originali e non imitabili. Proprio questo cer-
cano anche le generazioni X e Y. Per superare una crisi con sfide
come quelle poste dalla pandemia, c'e bisogno di partner affida-
bili nel tempo per poter stare uniti, perché le persone hanno sem-
pre bisogno di persone. Per questo, fin dall'inizio, la Kiem, come
azienda a conduzione familiare, ragiona in termini di decenni e
generazioni e non di trimestri. Siamo orgogliosi, conclude Kaspar
Kiem, dei nostri rapporti seri e duraturi con client, collaboratori e
fornitori; vogliamo ringraziarli per la loro fiducia e per I'impegno
nel diffondere la vera Philosophy of Beer.

IN VETRINA
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@ www.birrekiem.com EbirreKIEM ®birrekiem

1961

NASCE ['AZIENDA K KIEM

Per 250 anni il nome Kiem e conosciuto per la produzione
e commercializzazione di mele e vino. Nel 1961 la famiglia
Kiem ha la felice intuizione di guardare oltre confine per
portare in un mercato dominato dalle marche nazionali le
migliori birre dalla Cecoslovacchia e dalla Germania, apren-
do nuovi orizzonti ai consumatori. Nasce la K.Kiem.

LIDENTITA DELL'AZIENDA

Fin da subito si delineano gli obiettivi che la identificano:
la costruzione della Philosophy of Beer, la diffusione della
cultura birraia tedesca e ceca, la costruzione di rapporti
trasparenti e di fiducia con clienti e fornitori.
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1978

ALLA FIERA DI RIMINI

La partecipazione alla Fiera di Rimini come primo distri-
butore nazionale & una tappa importante, che caratterizza
I'Azienda all'interno del mondo degli importatori di birra.

1993

~ GERMANIA
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1967 - 1977

LA NUOVA STELLA LUCENTE

Inizio dell'importazione del marchio Kloster Andechs. Sonolil
primo partner per I'Export della birreria monastica dal Sacro
Monte della Baviera a livello mondiale.

LE PRIME STELLE LUCENTI

Inizia I'importazione dei marchi di birra bavarese HB Miin-
chen e Allgauer Brauhaus e la distribuzione del marchio
Budweiser Budvar. Sono queste le prime stelle lucenti, an-
cora oggi importate.

1991

IL CLUB DEI 500

Seguendo la propria Philosophy of Beer, Kiem crea il rino-
mato "Club dei 500" i locali piu professionali dell'universo
birraio in Italia vengono premiati con una targa esclusiva
"limited edition".

La scelta si basa su criteri precisi, come le tecniche di spil-
latura, il consumo adeguato e un impianto professionale.
Alcuni locali ancora oggi si vantano di questo onore.

PHILOSOPHY OF BEER Lj’).




'\ REPUBBLICA CECA

2007

A Kaspar Kiem viene consegnata la “spilla d'onore HB" in
guanto la Kiem & diventata il cliente pit grande della birreria
HB Minchen.

2015

EXPO MILANO 2015

'HB Minchen & il marchio di birra scelto per rappresen-
tare la Germania all'Expo Milano 2015. La birra originale di
Monaco, al centro del padiglione Germania, € il simbolo del
paese per i visitatori provenienti da tutto il mondo.

UNA NUOVA STELLA LUCENTE
In quest'anno inizia anche l'importazione del marchio
tedesco Rothaus

2018

LE NOZZE D'ARGENTO

E I'anno delle nozze d'argento con il marchio di birra Ande-
chs. L'abate Johannes e il frate Valentin dicono una messa
in onore di Kiem e donano all'azienda una grande targa re-
alizzata a mano, segno di un consolidato rapporto di fiducia
e stima reciproche.

2012

UN'ALTRA STELLA LUCENTE
Inizio dell'importazione del marchio Distelhduser.

2017

LE NOZZE D'ORO

Si festeggiano le nozze d'oro con il marchio di birra HB
Minchen. La famiglia Kiem ha I'onore di salire sul carro
della HB Minchen durante la celebre sfilata di inaugura-
zione dell'Oktoberfest, di essere onorata dal ministro delle
Finanze della Baviera durante la festa della Maibock e
premiata con un leone di porcellana originale bavarese
"Nymphenburg 1747",
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TORNA LA BIRRA
DI NATALE FORST:

1/ prezioso regalo per gli intenditori di birra

irra FORST presenta la 182 edizione della serie limitata
della sua Birra di Natale nella pregiata bottiglia da 2 litri
in vetro, dedicata a chi ama il Natale, con le sue luci e i
suoi tradizionali presepi.

Quest'anno la nuova decorazione sara dedicata alla Sacra
Famiglia e alla nascita del Gesu Bambino.

La 18° edizione limitata della pregiata bottiglia
con comodo tappo meccanico sara disponibi-
le da inizio novembre in una magica e pratica
confezione regalo. Svelato anche il mistero
sulla tanto attesa decorazione di quest'anno.
Al centro dell'immagine sara rappresentato |l
presepe tradizionale con la peculiarita di raf-
figurare, nei personaggi adoranti, le diverse
generazioni. | tre caratteristici pini FORST, con
imponenti radici stilizzate color oro che rac-
chiudono tre corone, simboleggiano il forte le-
game con il territorio e la natura, proteggendo
il Presepe tradizionale sot-
tostante. Gli edifici storici
FORST legano, invece, il
passato al presente.

Birra FORST & stata la
prima azienda in ltalia a
introdurre la tradizione
della Birra di Natale, pro-
ducendo - appositamen-
te per il periodo natalizio
- la speciale Birra di Na-
tale FORST, come ideale
accompagnamento alle
gustose pietanze tipiche
di questo periodo dell'anno.
La decorazione della Birra di Natale FORST, il cui di-
segno cambia ogni anno, ¢ il risultato della creativita

di un lavoro fatto a mano nell'officina artigianale di pittura
all'interno dell'azienda.
La Birra di Natale FORST, ideata appositamente per le fe-
stivita natalizie, si contraddistingue per il suo colore mar-
catamente ambrato, il suo sapore gradevolmente luppolato
e l'inimitabile aroma di malto con una bella schiuma a pori
fini. Il suo corpo armonioso richiama piacevoli sensazio-
ni di dolce che si incontrano con delicate
sensazioni luppolate ed il suo retrogusto
e leggero e morbido. Per una
sua degustazione Birra FORST
propone il boccale natalizio dai
caldi colori festivi quali il rosso,
il verde e I'oro.

La Birra di Natale FORST nella
bottiglia da 2 litri & disponibile
da inizio novembre in tutti i Ri-
storanti-Birrerie FORST, onli-
ne sul sito www.forst.it, nel
FORST Shop presso lo sta-
bilimento, nei locali Spiller,
presso i grossisti FORST e
nei diversi Mercatini di Na-
tale in Alto Adige.

Oltre alla rinomata bot-
tiglia da 2 litri in vetro, la
Birra di Natale FORST
viene commercializzata
presso i grossisti FORST
anche in fustida 15e 30
litri, nel pratico fustino
"FORSTY" da 12,5 litri
e in cluster da sei bot-
tiglie da 33 cl, dal de-
sign natalizio.
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LLa RESURREZIONE
dello SPIRITO

di Maurizio Maestrelli

ulla si crea, nulla si

distrugge, tutto si

trasforma,  diceva
Lavoisier che era uno che la
sapeva lunga.
Cosi come Graziano Fec-
chio, titolare della F&G Srl
e da oltre quarant’anni im-
merso nel mondo della birra
e dei distillati come pochi al-
tri in Italia.
Precursore di mode, visio-
nario lucido ma anche un
pizzico folle, Fecchio non
si & lasciato abbattere dalla
pandemia e dai lockdown
a intermittenza che hanno
messo in crisi i locali italiani
e, di conseguenza, i distribu-
tori e gli importatori come
lui. Non si ¢ lasciato abbat-
tere nemmeno quando, a pub
con le serrande abbassate, gli
sono arrivati dagli Stati Uniti
i container di birra artigiana-
le ordinati prima che arrivas-

se lo “tsunami”.



Centoventimila litri di ottima birra che
sembravano destinati a scomparire cost,
nel nulla, prima ancora di cimentarsi alle
spine e nelle pinte.

Ma, appunto, tutto si trasforma ed ecco
Hopportunity, una linea di distillati a
tiratura limitata ottenuti da single cask
selezionati tra alcune delle piu presti-
giose distillerie scozzesi.

Caol Ila, uno dei gioielli di Islay, Dean-
ston, dal cuore delle Highlands, Ardmore
e Linkwood dal quel territorio vocato che
¢ lo Speyside. Sono quarantasette le botti
che si sono prestate a ospitare per circa
un anno le birre che sono state distillate
per ben tre volte, seguendo la tradizione
irlandese, arrivando a un grado di 59,9%
vol prima di incontrare i nobili legni.

Le prime tre release sono una Hoppor-
tunity maturata in barili di Linkwood,
mentre per le altre due si ¢ pensato di
ricorrere a una birra ben precisa ovvero
la Black Mamba Oatmeal Stout di Avia-
tor Brewing Company, birrificio che ha
aperto i battenti nel 2008 in North Ca-

rolina. Birra da 6,5% vol. che si presta
decisamente bene per struttura e aromi,
la morbidezza dell’avena impiegata e le
note tostate di caffe e piti dolci di ciocco-
lato, a una permanenza a contatto con le
botti che hanno affinato le note torbate
del Caol Ila.

Di Hopportunity Black Mamba ne esi-
stono due versioni: una, full proofa 58,9%
vol, l'altra portata a 40% vol. Entrambe
pero, cosi come la Linkwood, escono da
cask singolo e pertanto non superano le
400 bottiglie nel caso del grado pieno o
le 600 se a 40% vol.

Tutte bottiglie da mezzo litro, gia pronte
sul mercato ma che sul mercato resteran-
no poco considerate le richieste arrivate
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da tutta Italia e pure dallestero. Lopera-
zione realizzata da Fecchio ha diversi
significati e tra questi anche quello, en
passant, di ottemperare a quelle esi-
genze di sostenibilita che sono diven-
tate oggi un'urgenza, ma quello piu af-
fascinante per chi ama le birre e i suoi
parenti pit prossimi, ovvero i distillati
di malto, ¢ la possibilita di ritrovare
i profumi della birra nello spirito nel
quale ¢ stata trasformata.

Una resurrezione dunque, nel vero senso
della parola. Una resurrezione per la birra
ovviamente, ma anche una resurrezione
dei sensi per chi avra 'Hopportunity di
assaggiare questi distillati.
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Spigolature

Cremio Cerevisia 202

una cascata di birre artigianali italiane

3 roclamate al Palazzo Comunale di Deruta il 24 Settembre
e poi premiate il 6 Ottobre presso il Centro Congressi della

Camera di Commercio dell'Umbria con il patrocinio del
Ministero delle Politiche Agricole, 20 birre di qualita di 11 regioni
italiane che si sono affermate, tra le 100 etichette in concorso,
alla VIl edizione del Premio Cerevisia 2021, concorso nazionale
per la promozione e valorizzazione della produzione, il commercio
e il consumo delle birre di qualita italiane.

Il Premio Cerevisia, € stato istituito dal BaNAB — Banco Nazionale
di Assaggio delle Birre — comitato nato il 30 aprile del 2013 per
volonta della Camera di Commercio di Perugia oggi Camera di
Commercio dell'lUmbria, della Regione Umbria, del CERB, Centro
di Ricerca per I' Eccellenza della Birra dell'Universita degli Studi
di Perugia, del Comune di Deruta e di AssoBirra, Associazione
dei Birrai e dei Maltatori.

Nonostante quest'anno il concorso nazionale avesse di fronte
oggettive difficolta dovute all'emergenza sanitaria, il Comitato
organizzatore ha fortemente voluto ripartire con Cerevisia 2021,
per offrire alle imprese del settore brassicolo un segnale di
vicinanza e di speranza per una effettiva ripresa delle attivita
aziendali, tra le piu colpite dall'emergenza pandemica.
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CATEGORIE E PREMI ASSEGNATI

Premio Eccellenza 2021
dalla Puglia, la birra BIANCA MADELEINE GARGANO EDITION del
Birrificio Rebeers

Premio Area Geografica Nord
dal Veneto, la birra THERESIANER PREMIUM PILS del Birrificio
Theresianer Antica Birreria di Trieste 1766.

Premio Area Geografica Centro
dall'Emilia Romagna, la birra BB AMERICAN LAGER del Birrificio
Birra Amarcord.

DAL 2009
ARTIGIANALE

RIFERMENTIAMO E LASCIAMO

MATURARE A LUNGO
CON INGREDIENTI

ITALIANI NATURALI
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Spigolature

Premio Area Geografia Sud e Isole
dalla Calabria, la birra DARKANA del Birrificio Gladium

Premio Birre a Bassa Fermentazione

1% classificata

dal Trentino Alto Adige, la birra PREDAIA FILTRATA HELL del
Sidrobirrificio Lucia Maria Melchiori

24 classificata

dal Friuli Venezia Giulia, la birra B.O.N.A. del Birrificio Foran
34 classificata

dal Friuli Venezia Giulia, la birra GIANT CAVE del Birrrificio
Cittavecchia

Premio Birre ad Alta Fermentazione

14 classificata

dall'Umbiria, la birra BADIA del Birrificio Birralfina

24 classificata

dalla Sicilia, la birra EPHESTO del Birrificio dell'Etna

34 classificata

dal Friuli Venezia Giulia, la birra IMPACT ZONE di Antikorpo
Brewing

Premio Birre di Frumento
1% classificata

dalle Marche, la birra FRANCISCO del Jester Birrificio Agricolo
24 classificata

dalla Campania, la birra LUNA JANCA del Microbirrificio
Artigianale Incanto

34 classificata

dalla Campania, la birra CUBULTERIA di Birrificio Karma

Premio Birre Strong

1% classificata

dalle Marche, la Birra ONI del Birrificio 61cento

24 classificata

dal Veneto, la birra DELIZIA del Birrificio Acelum

34 classificata

dall'Umbria, la birra MITICA 70 del Birrificio Birra Bro

Premio Birre Aromatizzate

1% classificata

dalla Campania, la birra MALUPINA del Microbirrificio
Artigianale Incanto

24 classificata

dalla Campania, la birra GOLDEN del Birrificio Monaci Vesuviani
3% classificata

dalle Marche, la birra CATUAI del Jester Birrificio Agricolo

Premio Immagine
dalla Puglia, la birra DRUDA del Birrificio del Vulture.

NOEL 2021 COLORA LINVERNO... E

www.birraflea.com
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Dentro |_a Cotta

NAZIONALE LUPPOLO FRESCO 2021 RAUCHBIER
EDIZIONE LIMITATA 10 ANNI. : DI BIRRA MASTINO

La Nazionale Luppolo Fresco, come ogni anno - Avolteritornano... ed & proprio il caso della Rauchbier di Birra
una harvest prodotta con il luppolo in fiore rac- Mastino. Lintenso colore ambrato che la caratterizza e le
colto nei campi piemontesi. L'edizione 2021 . calde sfumature della schiuma, fine e compatta, rendono la
& ancora pill speciale perché festeggia i 10 - Rauchbier una birra autunnale per eccellenza: non soltanto
anni dalla nascita di Nazionale, la prima birra nell'aspetto, ma anche nei profumi e negli aromi che si
100% italiana. . percepiscono durante la bevuta. Le avvolgenti note af-
La sua particolarita & di utilizzare, nellaricet- - fumicate sono armonicamente bilanciate con dei caldi
ta, il luppolo appena raccolto. A fine estate sentori di pane, miele e caramello. La dolcezza del blend
il team del birrificio programma una cotta ;. dimaltiMonaco, Pils e Rauch fa da supporto all'intenso
in cui viene utilizzato il luppolo in fiore che - ma vellutato aroma affumicato, cullato da una lieve
offre alla birra intensi profumi grazie alla - luppolatura finale che chiude la bevuta mantenendola
freschezza della resina. Nazionale Luppolo bilanciata in tutto I'arco gustativo: un'esplosione di gusti
Fresco 2021 & disponibile in fusto e in lattina . diversi ma ben accorpati che riporta alla mente una

con apertura totale, in quantita limitata: ne sono state piacevole passeggiata in una distesa di foglie dai caldi
prodotte solamente 3.000. + colori regalati dall'autunno.
BIRRA PAN La birra Pan racconta il gusto della fragrante

crosta del pane altamurano, ormai famoso in
tutto il mondo, lasciando al palato una sen-
sazione piacevolmente morbida che regala
un sapore equilibrato e secco e una schiuma
chiara ed avvolgente.

La sua veste e arricchita da un'etichetta so-
bria ma stilisticamente eccelsa dove la figura
mitologica del Dio della vita agreste danza
sulle “mura megalitiche" che ancor oggi sono
visibili nella cinta muraria della citta, mentre &
patrocinio del Consorzio di tutela del Pane sovrastato da una "scanata” (nome dialettale
di Altamura DOP ed in collaborazione con : della classica forma di pane) di pane di Alta-
I'altamurana PanBisco di Gino Picerno. mura DOP con la tradizionale forma a cuore.

Paola Sorrentino, fondatrice e mastro birraia
del Birrificio Bari sempre in preda all'entusia-
SMO e a nuove sperimentazioni, si € lasciata
sedurre da un prodotto locale d'eccellenza
quale il pane di Altamura DOP realizzando,
ancora una volta, un prodotto unico nel suo
genere: la birra Pan. Fresca e dissetante, nata
quasi per gioco, la Pan, con una gradazione
alcolica di 5,7 gradi, e stata realizzata con |l
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LA MERIDIONALE KTSM BELLAFRE STRAFIKA
BLANCHE BLACK IPA LEMON GOLDEN ALE FLOWER ALE
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Birrificio
FratEIli 2012 D.C
Perugini &5

TRA TERRITORIO

BIRRE ARTIGIANALI

E PASSIONE

un mondo di birre

di Aida Rossi

el 2012 i fratelli Angelo ¢ Andrea Perugini, in terra

Umbra, spinti da voglia e curiosita si addentrano nel

fitto bosco del “Paese della Birra Artigianale” sotto
la guida di un omone alto alto di nome Thomas Bereiter.
Nasce nel 2014 1'Azienda Agricola Birrificio F.lli Perugini,
un’azienda attaccata al proprio territorio, capace di dare alla
birra una marcia in piu, partendo da materie prime coltivate
in proprio e trasformate nel territorio circostante, tra queste
in pole position l'orzo distico.

“E il rispetto per noi stessi che ci fa rispettare la natura, i suoi
tempi e i suoi prodotti, solo cosi riusciamo a conservare I’integrita
di un prodotto d’eccellenza.”

Nel periodo Covid19, invece di deprimersi o fermarsi, si sono
migliorati, come si puo vedere dal loro nuovo sito vivace ed
allegro. Si sono tirati su le maniche e si son dati da fare dando
vita a due birre legate al territorio, Santamaria e Scolastica,
che si vanno ad aggiungere a un parterre gia pieno di birre
gustose e da non perdere.

La passione per la tradizione e la qualita elevata delle materie
prime sono tutte all’interno di ogni singola birra artigianale
prodotta. Tutte rigorosamente rifermentate in bottiglia.

B SANTAMARIA
Gluten Free

Questa birra nasce dalla collaborazione con 'a-
zienda agricola “il Castello del Sole”, anch’essa
legata all’alta valle del Menotre. Hanno scelto
una Ale dal colore chiaro a cui 'apporto della
canapa confluisce un carattere forte. Fresca

al naso, lascia al palato un piacevole e ben
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“  definito sapore erbaceo.
Tt - Dato lo spiccato aroma erbaceo di questa
a8 g birra, € consigliata in abbinamneto a insalate
~—+=+=_ = diortaggi ma anche di cereali oppure con un

bel sedano nero in pinzimonio.

SCOLASTICA
Gluten Free

Dedicata al martoriato territorio di Norcia e

-

dintorni, una birra che include tra gli ingre- a sC OU
|

dienti il principale prodotto di queste zone... A |

la lenticchia. Colore chiaro, fruttata al naso e =g |

. . . N

corposa in bocca, spiccate note acide. :i'.:.'i:f?::'ﬁ,_ 3

Ottima gustata con zuppe di legumi e salumi
stagionati, ideale anche con formaggi di ca-

U

rattere.
SANNICOLAS

Questa birra come in ogni birrificio che si rispetti
nasce con l’idea di stupire i propri clienti con
qualcosa di speciale in un periodo come quello
natalizio. E quindi lavorando con malti tostati

e caramellati, e aggiungendo castagne in cot-

@O sannie

tura , e tanto miele che nasce questa Brown

i

«

Ale dalle chiare note di miele e caramello con

e

finale di frutta secca.
Da gustare con carni alla griglia, ma anche frutta

FIVITET ST TR

secca o caldarroste, ottima anche da sola. Tem-
peratura di servizio 10/12°C

ALZABOVE

Nasce in onore della fonte Rasiglia, da cui pro-
viene l'acqua che, una volta raggiunta Monte-
falco, contribuisce alla buona riuscita di questa
birra. Alzabove ¢ una Belgian Ale dai malti

caramellati e dal colore rosso ramato, dal ca-
rattere robusto e piacevolmente aromatico. .

]
Ideale per essere gustata anche con cibi a base
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di carne, piatti gustosi di cacciagione o stufati.
Temperatura di servizio 8/10°C
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TENDENZE

LA SOSTENIBILITA

di Daniela Morazzoni

per Birra Amarcord

uando I'amore per la nostra Terra non e solo una parola

di cui tutti oggi si riempiono la bocca ma si concretizza

nelle scelte e nelle azioni, solo allora possiamo defini-
re un'azienda votata alla tutela dell'ambiente. Birra Amarcord
lo €, basti dire che dall'inizio dell'anno ha raggiunto I'obiettivo
“impatto zero" dal punto di vista energetico, ha prodotto in li-
mited edition la prima birra italiana al 100%, applica i principi
dell'economia circolare, restituendo depurata 'acqua utilizza-
ta e destinando trebbie e lieviti in eccesso per l'alimentazione
animale, rispetta I'ambiente anche nel packaging, dalla certifi-
cazione FSC® dei cartoni per imballaggio al vetro marrone delle
bottiglie riciclabile al 100%.
In merito alle iniziative a sostegno dell'ambiente abbiamo
chiesto informazioni ad Andrea Bagli, titolare con la sorella
Elena del Birrificio. Sul fronte delle nostre scelte imprenditoriali
legate alla tutela dell'lambiente e nello specifico ai temi ener-
getici, ci dice, abbiamo scelto di dare una grande spinta verso
una produzione completamente sostenibile delle nostre birre.
Ad oggi, continua Andrea, tutti | progetti avviati stanno dan-
do un grande risultato, un ulteriore stimolo all'efficientamento
energetico in tutte le aree del Birrificio.
Energia elettrica da fonti rinnovabili certificate, impianto foto-
voltaico installato sul tetto dal 2010 (in 10 anni ha evitato I'im-

missione in atmosfera di oltre 550 tonnellate di CO2) e, novita
del 2021, le emissioni di CO2 derivate dall'uso del gas metano
in produzione, grazie ad un accordo di fornitura, sono compen-
sate da crediti con cui investire in riforestazione e sviluppo di
energie da fonti rinnovabili. Investimenti non indifferenti ma di
grande soddisfazione!

Non meno rispettosa dell'ambiente la scelta delle materie pri-
me provenienti da agricoltura sostenibile italiana. Dal 2018 Ia
collaborazione con la Cooperativa Luppoli Italiani, e la conse-
guente nascita del pit grande luppoleto della Romagna, per-
mette |'utilizzo del pregiato luppolo in fiore per le birre Amar-
cord, Bad Brewer e AMA. Anche il malto d'orzo € italiano, come
il frumento e il farro crudi. Come ci dice il mastro birraio Andrea
Pausler: coerentemente alle ricette, siamo passati ad una ita-
lianita delle materie prime del 89% fino al 100% della Amarcord
del Raccolto e continueremo sempre di pilu in questa direzione,
con l'obiettivo di creare sempre piu legame tra il campo colti-
vato e il bicchiere di birra.




AMARCORD DEL RACCOLTO

UNAALE100% ITALIANA BRASSATA
CON'LUPPOLO APPENA RACCOLTO (WET HOP)

E la nostra prima Wet Hop, la birra che celebra il raccolto di luppolo 2021.

Sitratta della quintessenza della birra stagionale, perché il Mastro Birraio ha a disposizione
. Alculﬂgmvm_ \ i fiori del luppolo appena raccolti solo una volta I'anno e per poche ore.

<& /,Wmia’W\M\N\WN" L"Amarcord del Raccolto" restituisce alla birra le proprie origini agricole, tessendo un filo
diretto dal campo coltivato al birrificio: dalla Pianta alla Pinta.

AMARCORD DELLA FESTA
UNA LAGER SPECIALE PER | MOMENTI SPECIALI

“Amarcord della Festa” e una Lager da assaporare e da ricordare: per il suo colore oro, per
il corpo pieno e per il grado alcolico leggermente pit sostenuto rispetto alla Gradisca.
Birra perfetta per brindare ad una occasione speciale, come il momento di passaggio tra la
fine dell'Estate e I'inizio dell’Autunno. Periodo ancora spensierato, ma gia ricco di nuove
idee, progetti e tanta voglia di fare.

AMARCORD DEL NEVONE
UNA STRONG AMBER ALE PER SCALDARE L INVERNO

Birra ambrata dal corpo strutturato e dal grado alcolico importante, ma sorprendentemente
morbida e bilanciata.

Una birra ad alta fermentazione, il cui aroma intenso e impreziosito dall'aggiunta di vaniglia
e scorze d'arancia, che la rendono una compagna ideale nelle serate invernali e che trae
ispirazione dalla grande nevicata che nel ‘29 imbianco Rimini.

BIRRA AMARCORD S.p.A. Via Flaminia - Rimini (RN) ITALY WWW.AMARCORD.T @ #BIRRAAMARCORD
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TARTUFlamo-

di Marcella Fucile

er il filosofo greco Plutarco di Cheronea, nel 46 d.C.,

il tartufo nasceva da un mix di acqua, calore e fulmi-

ni. I'idea piacque anche agli antichi romani tanto che
Giovenale lo faceva nascere da un fulmine di Giove contro una
quercia, ed essendo il dio sessualmente molto attivo, il tartufo
fu considerato afrodisiaco. Plinio il Vecchio ne dette notizie
meno leggendarie nella sua “Naturalis Historia.
Una cosa ¢ certa, ai romani il tartufo piaceva,
semplice, cotto sotto la cenere e mangiato con
il miele, o in ricette complesse come quelle
riportate nel “De re coguinaria” dal gastrono-
mo Apicio. Nel Medioevo al tartufo fu attribuita
pessima fama, cibo del diavolo o addirittura velenoso, fu
poi rivalutato nel Rinascimento e assurto agli altari dal 18°
secolo in poi.
I tartufo in cucina non ha paragoni con nessun altro ingre-
diente, detta legge e conquista, ¢ il padrone del piatto e dei
nostri sensi.
Certamente conferisce un valore aggiunto ad ogni portata, e
questo ¢ un concetto condiviso, ma come ogni ingrediente va
rispettato nell’'uso, abbinato correttamente con altri prodotti
e combinato con i giusti aromi.

Cosi come gli antichi romani sapevano gustarlo semplicemente,

il primo suggerimento & 'uovo all’'occhio di bue con affettate
sopra lamelle di tartufo nero, eccezionale, oppure una preziosa
insalata di ovuli freschi e tartufo bianco, secondo me ci stanno
bene anche scaglie di parmigiano reggiano, sara un’insalata
prelibata e raffinata. Piatti dalla elaborazione elementare ma
ben combinati!

Dallibro “Il Tartufo”, voluto dall’azienda umbra Il Tartufo di
Paolo (che si dedica alla raccolta e vendita di questo fungo sot-
terraneo) ed edito da Kroma Editrice, abbiamo estratto alcune
ricette che, fra tradizione e rivisitazione, ci auguriamo possano
essere buoni consigli anche nella proposta di tutti i giorni... lo
diceva I’Artusi, “il tartufo & simbolo del buon mangiare”.




Polpette dilenticchie e tartufo con crema di formaggi

Una ricetta facile da preparare che sara uno squisito antipasto.
Per fare 20 polpette circa dovrete lessare una patata da 200
g, frullare nel minipimer 300 g di lenticchie precotte, ben
scolate, fare una purea con patate, lenticchie, 50 g di par-
migiano grattugiato, 1 uovo intero e 60 g di fecola di patate
(utile a rendere pitt omogeneo I'impasto). Alla purea cosi
ottenuta aggiungete tartufo e pane grattugiati, sale e pepe.
Su un foglio di carta forno spargete i semi di sesamo, fate
le polpette e passatele sui semi di sesamo. Su una placca da
forno mettete un foglio di carta e disponete le polpette da
gratinare a 180° per 30’. Servite le polpette su 180g di
crema di formaggi al tartufo di “Il tartufo di Paolo”
e spolverate con sale aromatizzato al tartufo estivo,
sempre di “Il tartufo di Paolo”.

Taglierini di sua maesta il tartufo bianco

Un primo da leccarsi i bafhi, bastera per 4 persone fare
4 uova di pasta (come si dice in Umbria), stenderla
non troppo sottile ma tagliarla a strisce sottili. Men-
tre le tagliatelle cuociono, in una padella mettete 80
g di burro al tartufo bianco “Il tartufo di Paolo”, un
cucchiaio di olio evo e 1 spicchio d’aglio schiacciato.
Sciolto il burro e rosolato appena l'aglio (da togliere),
versate in padella i taglierini appena scolati. Mantecate
la pasta e servite con abbondate (almeno 60 g) tartufo
affettato finemente.

Polenta con tartufo e spezzatino di cinghiale

Per la fredda stagione in arrivo questo piatto & 'ideale, richie-
de tempo per la marinatura del cinghiale nel latte (fatelo la
sera prima), se avete fretta sostituitelo con carne di maiale.
La preparazione dello spezzatino & quella classica: soffritto
di odori, rosolatura della carne, sfumatura con il vino rosso,
acqua calda (o brodo leggerissimo). Quando il liquido stara per
ritirarsi del tutto, affettateci sopra il tartufo estivo e mescolate.
Per la polenta usate la farina di mais precotta che uniretea 10 g
di tartufo disidratato “Il tartufo di Paolo”, sara pronta in pochi
minuti. Servite lo spezzatino sulla polenta con abbondante
tartufo a fette.
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Da Demetra
Jna Festa di Tartufi

pesso, su queste pagine, abbiamo detto che Demetra

vanta una gamma di prodotti selezionati e ideati da

un team di chef aziendali che attraverso ricettazioni
esclusive ed altamente personalizzabili permettono agli uti-
lizzatori finali di esprimere la propria creativita preparando
piatti di altissimo livello.
Una gamma che nasce dalla perfetta sintesi tra la tradizione
gastronomica italiana e la cucina moderna, specialita desti-
nate a tutti gli operatori della ristorazione al giorno d'oggi.
Anche con un ingrediente importante come il tartufo, da De-
metra non € mancato il supporto perché un locale horeca po-
tesse offrire al suo cliente piatti "belli e buoni".

Ravioli Ricotta e Spinaci con Famigliola Gialla,
Tartufo e Maggiorana

Ingredienti per 4 persone: 500 g tortelli rustici ricotta e
spinaci, 150 g famigliola gialla trifolata C'era una volta
Demetra, 100 g crema tartufata chiara Demetra, tartufo
a scaglie g.b., maggiorana liofilizzata Wiberg q.b., olio
extravergine d'oliva.

Cuocere i tortelli in abbondante acqua salata. A parte in una
pentola preparare la salsa mettendo a scaldare con poca acqua
la crema tartufata, aggiungendo i funghi e la maggiorana.

Terminata la cottura aggiungere i tortelli, saltare ripetutamente
e servire decorando il piatto con scaglie di tartufo e un filo d'olio.

Pizza con mozzarella fior di latte, crema porcini e tartufo,
guanciale, funghi, pomodorini e scaglie di tartufo bianchetto

Ingredienti per 1 pizza: 30 g crema porcini al tartufo Deme-
tra, 70 g mozzarella fior di latte, 30 g guanciale, 50 g mi-
sto funghi trifolati CUV Demetra, n.8 pomodorini tuttosole
Demetra, olio all'aglio orsino Wiberg qg.b., scaglie di tartufo
bianchetto q.b., parmigiano a scaglie q.b.

Farcire il disco della pizza con la crema porcini e tartufo, la
mozzarella, il misto funghi, il guanciale e i pomodorini tut-
tosole spolverando con parmigiano grattugiato e cuocere al
forno. Terminata la cottura guarnire con l'olio all'aglio orsino,
il timo, il parmigiano a scaglie e il tartufo.




Tutti i migliori ingredienti piu uno...
la nostra autentica passione

Rispetto per la stagionalita delle materie prime, “dalla terra in cucina”, dalla
raccolta alle preparazioni sapienti, prodotti gustosi e freschi direttamente
nelle tue mani. Un’attenta selezione di funghi, carciofi, pomodori, peperoni
e altre specialita conservate in innovative confezioni... questo e il segreto di
Demetra perché ogni pizza diventi straordinaria.

Importatore Esclusivo

WIBERG

Italia e Francia

demetrafood.it

0000
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MENU BIRROSO

er le feste

embra ieri che era estate ed ora gia ci troviamo catapul-

tati nelle imminenti festivita natalizie. | piu saggi prov-

vedono a cercare ed acquistare regali in questo periodo,
noi, grazie alla scuola di formazione Ad Horeca, suggeriamo
alcuni piatti perfetti per le feste e con una novita rispetto alla
tradizione... sono piatti in cui la birra entra come ingrediente!
Ad idearli lo chef trainer Ad Horeca del corso Birra da mangia-
re Rocco Basile, a renderli golosi anche in fotografia la profes-
sionalita di Nico Cima.

La prima proposta € un antipasto: Baccala in pastella di
Lambic Framboise, salsa Cassis di ribes rossi e lamponi
in Framboise.

Prendere un filetto di baccala da 200 g e, dopo averlo spinato,
separare la polpa dalla pelle, dopo averlo spinato. Mettere la
pelle in forno statico a 55°C fino a completa disidratazione.
Nel frattempo porzionare il filetto in pezzi regolari, coprirli con
pellicola alimentare e riporli in frigo.

Nel frattempo preparare le salse. In un tegamino mettere
200 g di lamponi e 60 g zucchero, cuocere a fiamma media
iniziando a schiacciare i frutti per favorire la fuoriuscita dei
succhi che andranno ad amalgamarsi allo zucchero. Appena
sciolto lo zucchero aggiungere il succo di mezzo lime e far
cuocere a fuoco basso per circa 10 minuti mescolando con-
tinuamente. Togliere dal fuoco, frullare e filtrare con l'aiuto di
un colino a maglia fine. Riportare sul fuoco e far ridurre fino
a raggiungere una consistenza molto densa; incorporare 5 cl
di birra, far evaporare I'alcol e togliere rapidamente dal fuoco.
Aggiungere 4-5 foglie di menta, coprire a contatto con pelli-
cola alimentare e far raffreddare.

Fare lo stesso procedimento per la salsa alla cassis sosti-
tuendo ai lamponi 200 g di ribes e aggiungendo prima di frul-
lare 2 grani di fiore di pepe Sanshon. Al posto della menta
mettere 4/5 foglie di basilico, coprire a contatto con pellicola
alimentare e far raffreddare.

A questo punto preparare la pastella per il baccala.
Amalgamare con l'aiuto di una frusta 150 g di farina 00 e 60 g
di birra, quando il composto risultera omogeneo, aggiungere
altri 60 g di birra, 60 g d'acqua gassata molto fredda ed il sale
g.b. Mescolare fino ad eliminare tutti i grumi. Prendere la pel-
le del baccala ormai disidratata e friggere in abbondante olio.
Pastellare i pezzi di filetto e friggerli. Procedere ad impiattare.



A seguire un piatto di Paccheri con ragu bianco di agnello
marinato alla Saison.

Il procedimento che vi descriviamo é per 4 persone.
Marinare 300 g di polpa di agnello per una notte nella bir-
ra stile saison con erbe aromatiche (alloro, rosmarino, mirto,
santoreggia, timo, finocchietto selvatico), 5 bacche di ginepro,
1 spicchio d'aglio in camicia schiacciato e 5-6 grani di pepe.
Preparare un soffritto di cipolla, sedano, carota e peperon-
cino, aggiungere la carne dopo aver creato un battuto della
stessa. Far rosolare, aggiungere %2 cucchiaio di concentrato
di pomodoro e sfumare con i liquidi della marinatura, salare e
pepare. Cuocere per cingue minuti circa a fuoco basso.
Cuocere 360 g di paccheri per meta del tempo riportato in
confezione. Mettendo da parte un po' di acqua di cottura,
scolare la pasta ed unire al ragu. A cottura ultimata, spengere
il fuoco e mantecare con abbondante parmigiano.

Procedere ad impiattare.

Infine, un Arrosto di maiale con salsa alla birra in stile Bel-
gian Bruine.

Il procedimento che vi descriviamo é per 4 persone

Prendere un carre di maiale da 800 g e separare le ossa dalla
polpa. In una pentola dai bordi alti mettere a rosolare le ossa
con un fondo di olio; aggiungere aglio, sedano, carota, cipolla
ed un rametto di rosmarino. Far dorare il tutto ed aggiungere
un cucchiaio di concentrato di pomodoro, 5 prugne secche e
cinque nocciole. Sfumare con un bicchiere di birra bruine, ap-

pena evaporato |'alcol aggiungere abbondante acqua fredda.
Portare a bollore, abbassare la fiamma e far cuocere per al-
meno due ore. Trascorso il tempo eliminare le ossa e frullare
il tutto, filtrare e riportare sul fuoco fino a riduzione. Aggiun-
gere due cucchiai di fondo bruno alla birra un po' di burro ed
emulsionare. Mettere da parte e tagliare le patate a cubetti
regolari, condirle con uno spicchio di aglio in camicia, rosma-
rino, olio e cuocerle in forno a 190°C e mettere da parte.
Prendere la polpa di maiale ed avvolgerla in 10 fette di pan-
cetta. Rosolare in padella, aggiungere una noce di burro, aglio
in camicia, rosmarino e altre 5 prugne, continuare la rosolatu-
ra effettuando nappature. Ultimare la cottura in forno ventila-
to a 180°C fino al raggiungimento di 68°C al cuore.

Togliere dal forno coprire e far riposare per cinque minuti.

In una padella, far tostare altre 7 nocciole tritate, aggiungere
una noce di burro ad una brunoise di cavolo cappuccio rosso,
salare, pepare e cuocere per circa un minuto.

Impiattare e terminare con una leggera spolverata di caffe
e liquirizia.

Questi tre piatti sono esaltanti al gusto, incantevoli alla vi-
sta, innovativi nella preparazione, hanno tutti i requisiti per un
menu "sensoriale” che rendera la festa piu piacevole.

DALLA CUCINA




Un weekend di “aggiornamento” a Colonia...
per gli specialisti del Food Tede

DALLA CUCINA

anni di attivita, quelli raggiunti da Svevi nel 2020,
4 0 sono un traguardo importante

soprattutto per un’azienda che
fa della qualita e dell'unicita il proprio
cavallo di battaglia!
E non ci sarebbero mai arrivati se avesse-
ro smesso di aggiornarsi o confrontarsi
con la nazione d'origine di Ekkehard
Tubak, il fondatore dell’azienda!
Ecco quindi spiegato il weekend che
Ii ha fatti partire alla volta di Colonia
per la piti grande fiera alimentare della
Germania: '’Anuga.
In un’atmosfera di ripartenza vivace, anche
se ancora un po’ timida, c’¢ stato I'incontro
con vecchi e nuovi fornitori, sono state
selezionate alcune novita per il 2022 (stay
tuned...) e verificato I'autenticita dell’at-
tuale catalogo! Neanche a dirlo, sono fioc-
cati complimenti e ammirazione da chi
con “pane e wiirstchen” c’¢ cresciuto!
Ma Kéln non ¢ solo fiera, & una splendida

cittd affacciata sul Reno dove storico e mo-

derno si fondono perfettamente... merita di essere visitata.
Appena fuori dalla stazione centrale, l'enormita del Duomo
in stile gotico lascia letteralmente senza parole, non a caso

DA OLTRE 30 ANNT NELLE CUCINE DELLE MIGLIORT BIRRERIE IN ITALIA

¢ il monumento piu visitato dell'intera Germania. Da li sara
facile perdersi nella citta vecchia, I'Altstadt, o imbarcarsi per
una romantica crociera.

Ma la vera quintessenza del viaggio ¢ vivere 'atmo-
sfera unica delle vecchie birrerie della
cittd! Fiumi di Kélsch, la birra bionda
beverina tipica, accompagnati da stu-
pendi piatti teutonici sono qualcosa
di immancabile e onnipresente!
Da leccarsi i baffi di fronte a uno
Schnitzel Jacger Art (con salsa di
funghi), o davanti al cosiddetto
‘Mezzo Gallo”, (pane, senape,

burro e formaggio Gouda) o

'-"‘"
;»tﬂ" all'iconico Stinco grigliato! Per
non parlare della gustosa merenda a
base di Currywurst!

Insomma la vera prova del nove per
la selezione di Svevi ¢ stata proprio

. y . . ol

| Bratwrst + Curry| respirare I'anima di Colonia!
— §

ey Non potremmo, ci dicono, procla-

marci gli specialisti del Food Te-

‘ desco se non andassimo piit vol-
.: _t “ﬂ‘_"}? _,..--""'-"-.-

te lanno in Germania, se non
amassimo il buon cibo e ['atmo-
sfera festosa che la birra fa vivere.

Dal 1980 importiamo e distribuiamo
con passione le migliori specialita
gastronomiche tedesche.

Perché la qualita é garanzia
di successo, sempre.

i v www.svevi.com
fﬂ_,-j €D sveviaono Tel 050804683
F e

.;;_J
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BRAUFACTUM

DAS CRAFT BIER

> Forte, ma facile da bere.
> Secca, ma rinfrescante.
> Tradizionale, ma contemporanea.

BraufactuM ha creato una ricetta speciale,

unendo i lieviti Saison e i luppoli australiani Elle
ed Enigma a cui deve i suoi aromi fruttati e speziati.

>>> Strong Saison ¢ 10° - 60 IBU

BrRauracTuM

OAL CEAFT B

Disponibile in tiratura limitata esclusivamente in fusti da 30 litri.
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OSSERVATORIO

Birra Trombee

er scoprirla bisogna tornare indietro nel tempo, fino al
lontano 1784. Siamo a Ertvelde, un villaggio delle Fian-
dre Orientali, in Belgio, e Luc era il giovane mastro bir-
raio della Brouwerij Van Steenberge. Il giovine era innamorato
di una nobildonna, Nicole, dalla quale voleva essere notato
ma il rango della sua amata non concedeva spazio all'umile
birraio.

Accadde che un giorno la famiglia di Nicole, in occasione del
gran ballo delle debuttanti organizzato per presentare i gio-
vani pretendenti, ordinasse alla birreria tanta di quella birra
da mettere in crisi le scorte. Luc si fece di coraggio e disse:
preparerd una birra che la fara innamorare di me.

Lavord con sacrificio giorno e notte per creare una nuova
ricetta: a sostenerlo nel faticoso lavoro vi erano il suo amo-
re per Nicole e la sua grande passione brassicola... alla fine
nacque Trombeée. Al ballo il successo della birra Trombee
fu enorme, nell'ambiente cred un'atmosfera di gioia e fece
sbocciare amicizia; Nicole, dopo aver assaggiato questa
bonta, volle conoscere il mastro birraio e ne rimase affasci-
nata... fra loro nacque un sentimento che supero gli ostacoli
della differenza sociale.

Luc e Nicole si sposarono e tutti brindarono alla felicita della
coppia con la birra Trombee che li aveva uniti per la vita.
Come nella storia di Luc e Nicole, la birra Trombee esprime
passione, dona felicita, porta al successo.

E una birra fatta con amore, frutto di acqua pura e di ingre-
dienti selezionati come il malto d'orzo, il luppolo, le spezie e,
assolutamente innovativo, il lievito di vino.

Brassata in uno storico birrificio belga, Brouwerij Van Ste-
enberge, € una specialita corposa, con schiuma compatta e
persistente e con gradazione di ben 11% vol., un'autentica
belgian strong ale dal colore ambrato e dal sapore speziato.
Da servire a 8°C, e ottima anche in abbinamento a formag-
gi stagionati e caprini, salumi, carni rosse, arrosti, spezzatini
anche di selvaggina.

E allora... che Trombee sial!

Agenzia per I'ltalia — Supino Zahra — 06/59.87.64.67 — 327/73.98.597
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@zrra di Natole

"Dal colore marcatamente
ambrato, gradevolmente
luppolata e dall'inimitabile
aroma di malto, questa birra
speciale e 'accompagnamento
ideale per le festivita natalizie.
Quest’anno l'elegante decoro
della pregiata bottiglia di vetro .
in edizione limitata,
rappresenta la Sacra Famiglia
e la nascita del Gesu Bambino.

bt quacssn biera. Earedeyolment
£ dlUammitebile (e

“Contenuto 2 [
nella pratica confezione rega[o

In vendita presso tutti i Mercatini di Natale dell’Alto Adige, i Grossisti FORST,
nei Ristoranti-Birrerie FORST, nei locali SPILLER, nel FORST Shop e online su www.forst.it.
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