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EDITORIALE

estate e la sua sta-
gione. La stagione
piu spumeggiante
dell'anno e quella
in cui i consumi di
birra sono sempre
al top nonostante
i progressivi ten-
tativi di destagionalizzazione, che
comunque qualche risultato I'hanno
messo a segno nel corso degli anni.
Ma tra rallentamento dei consumi e
difficolta internazionali, soste-
nibilita economica e soste-
nibilita ambientale, non
possiamo fare a meno di
considerare che, come
altri, anche il settore
birrario sta attraver-
sando le sue incer-
tezze, che si stanno
tramutando in nuova
normalita. Da qui, la
necessita di porsi alcuni
interrogativi. Uno. Quali i
motivi del rallentamento dei
consumi? Riduzione del potere
d'acquisto delle famiglie, ma anche
nuove abitudini? Inutile rimanere
ancorati al ricordo di altri tempi e di
altri fatturati. Stiamo nel presente e
vediamo di rispondere a quello che
il mercato chiede: basse gradazioni,
mix, nuove bevande, no alcohol. Due.
Alla sostenibilita ambientale si sta
affiancando quella economica, che
vede i birrifici e le aziende dell'Ho-
reca confrontarsi con I'aumento dei

costi operativi e la pressione sui mar-
gini nonché la necessita di investire
in innovazione. D'altra parte, proprio
come effetto collaterale dei rincari
energetici, il ricorso alle rinnovabili
si e rivelato e si sta rivelando strate-
gico (ironia della sorte per la nuova
amministrazione USA negazionista
del cambiamento climatico). Tre. La
birra artigianale, a 30 anni, & entra-
ta, se non in una fase di maturita, in
una fase adulta. Non & piu una no-
vita e non & pil una scommes-
sa. E una realta consolidata
che oggi deve affrontare
le sfide tipiche dell'eta
adulta: regole piu com-
plesse, consumatori
piu esigenti, mercati
piu competitivi. Mai
come in questo pe-
riodo il settore é stato
segnato da nuove ne-
cessarie regole, nuovi
orientamenti  produttivi,
nuove etichettature.
Quindi, se & vero quanto diceva
Mao, “grande confusione sotto il cie-
lo, situazione eccellente”, dobbiamo
rimanere ottimisti. La confusione non
€ hecessariamente sinonimo di crisi,
€ piuttosto il segnale che qualcosa
sta cambiando. E chi sapra interpre-
tare il cambiamento avra maggiori
opportunita. Intanto, un segnale po-
sitivo ci viene dai cugini d'oltralpe: i
consumi di birra in Francia hanno su-
perato quelli del vino. Santé!

Giuliana Valcavi
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Innovazione agricola, economia circolare
ilita sociale: i dati Italia leader
~ eresponsabilita sociale: i dati nel riciclo degli
e le azioni concrete per una filiera piu verde, imballaggi in alluminio
trasparente e inclusiva

Carlsberg traccia la
rotta per una filiera sostenibile

In occasione della Giornata Nazionale del Made in
Italy, Carlsberg Italia ha ospitato un talk presso il Birri-
ficio Angelo Poretti focalizzato su innovazione e ricerca nel
settore brassicolo italiano. Obiettivo dellevento: promuovere
il dialogo e il confronto tra istituzioni, universita e industria per
sostenere una filiera sostenibile, capace di creare un valore con-
diviso di 10 miliardi di euro e oltre 100mila occupati del comparto.
Il managing director di Carlsberg Italia, Alius Antulis, ha sottolineato
come oggi l'azienda possa continuare a evolversi «grazie alla capacita
di innovare, fare ricerca e guardare al futuro». In particolare, a giocare
un ruolo cruciale per rendere la filiera della birra competitiva e sosteni-
bile sono la ricerca e Uinnovazione applicate alle materie prime, a parti-
re dal luppolo. Durante il talk, moderato da Serena Savoca, marketing &
corporate affairs director di Carlsberg ltalia, si sono susseguiti gli inter-
venti di Gisella Naturale, senatrice della repubblica italiana, Christian
Garavaglia, consigliere regionale della Lombardia, Ombretta Marconi,
direttrice del CERB all’Universita di Perugia, Katya Carbone, primo
ricercatore al Consiglio per la ricerca CREA, e, alla luce del legame
tra Carlsberg e la Danimarca, Francesca Zaccarelli, agrifood senior
expert dell’Ambasciata di Danimarca, che ha rimarcato come per
la Danimarca sia strategico affiancare le eccellenze del Made
in Italy, creando scambi per un futuro piu sostenibile e quindi
anche birra pil sostenibile e piu etica.

IL MONDO DELLA BIRRA

IL Consorzio CIAL ha recente-
mente presentato i risultati

del riciclo degli imballaggi in
alluminio in Italia nel 2025. |
dati confermano il ruolo dell’l-
talia tra i sistemi piu virtuosi

in Europa, con performance
consolidate nella raccolta e nel
riciclo dell'alluminio e risultati
sempre piu rilevanti sul fronte
ambientale ed energetico. Nel
2025, l'ltalia ha, infatti, raggiun-
to un tasso diriciclo del 69,5%,
ben al di sopra degli obiettivi
fissati dallUE (50% per il 2025
e 60% per il 2030). Nel corso
dell’anno sono state riciclate
65mila tonnellate di imballaggi
in alluminio, con un picco del
92,8% (+5,5 punti percentuali
rispetto allanno precedente)
per le lattine. La raccolta “fuori
casa” e uno dei fronti piu strate-
gici per avvicinarsi al traguardo
del 100% di riciclo delle lattine:
per intercettare la lattina prima
che venga dispersa entra in gio-
co “Ogni Lattina Vale”, progetto
attivo oggi in 21 Paesi e coordi-
nato in ltalia da CIAL nell'ambito
del programma internazionale
Every Can Counts. Infine, CIAL
si sta preparando allapplicazio-
ne del nuovo regolamento eu-
ropeo sugli imballaggi e i rifiuti
di imballaggio (PPWR), in vigore
dal 2026, che introdurra nuove
regole sulla progettazione degli
imballaggi e sull’etichettatura
ambientale armonizzata.
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Trasparenza salariale
e gender gap, tra consapevolezza
e disuguaglianze

BeHer e il progetto di Birra Peroni a supporto della
parita di genere, con un focus sul mondo del lavoro. La
piattaforma si compone di diversi strumenti: 'Osservato-
rio, U'Academy informativa, una rubrica con oltre 200 con-
tatti utili in tutta Italia e il sostengo diretto a giovani donne
nei loro percorsi formativi e di carriera. L'Osservatorio BeHer
2026 evidenzia una crescente consapevolezza sulle disugua-
glianze di genere nel lavoro, ma anche un aumento degli ste-
reotipi, soprattutto tra la Gen Z. Il 77% degli italiani sostiene la
direttiva europea sulla trasparenza salariale, anche se meno della
meta crede che sara davvero efficace nel ridurre il divario retri-
butivo. Il report mostra inoltre che il 55% delle donne non ha mai
negoziato il proprio stipendio e che restano forti anche i pregiudizi
legati all’aspetto fisico e alla maternita, vista da molte aziende
come un ostacolo alla carriera femminile. Attraverso il proget-
to BeHer, Birra Peroni punta a promuovere la parita di genere
con attivita di formazione, orientamento e sostegno concreto
alle giovani donne, anche tramite borse di studio dedicate ai
percorsi STEM.

TN
L
QU

IL MONDO DELLA BIRRA

Con Ichnusa, larte sarda si
ribella all'incuria

Lo scorso 5 giugno, Giornata Mondiale
dellAmbiente, Ichnusa ha rilanciato,
per il terzo anno consecutivo, la sua
campagna “Se deve finire cosi, non
beveteci nemmeno”, volta a sensibi-
lizzare contro U'abbandono di vetro
nellambiente. Secondo uno studio
AstraRicerche condotto per conto del
birrificio Ichnusa, infatti, 1 italiano su
4 ammette di aver abbandonato botti-
glie di vetro nellambiente almeno una
volta nella vita. Quest’anno, Ichnusa
ha deciso di affidarsi alla creativita di 3
muralisti sardi, Sardomuto, Marinetti
e Stella Ziantoni: nelle 9 illustrazioni
selezionate, la Sardegna che si ribella
ai fenomeni di incuria prende vita
attraverso animali, personaggi iden-
titari e paesaggi selvaggi, mostrando
la bellezza e le fragilita del territorio
sardo e la necessita di rispettarlo. La
campagna, come ogni anno, vive sul
territorio anche con azioni concrete:
grazie alla collaborazione continuativa
tra Ichnusa e Legambiente Sardegna,
tornano le giornate di pulizia di spiag-
ge e luoghi simbolo di aggregazione
sull’isola che coinvolgeranno anche

le persone dello storico birrificio di
Assemini.
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REGNO UNITO
BREWDOG RIVOLUZIONA IL MERCATO DEI COCKTAIL RTD

Sono ispirati a sapori nostalgici i nuovi :
cocktail Wonderland con cui BrewDog .
vuole rivoluzionare il settore dei cocktail
pronti da bere. Attualmente disponibili 3
da Sainsbury’s e online in due referenze,
Pear Drop Margarita e Fizzy Toffee Apple 9
Martini, i Wonderland sono infatti pen- .
sati per innovare un settore dominato da
cocktail classici e prevedibili, offrendo H
sapori giocosi e nostalgici, reinterpreta-
ti per un pubblico moderno. In linea con ]
Pimpegno di BrewDog per P’innovazione, B
la gamma sfida le convenzioni tradizionali
dei cocktail con proposte audaci e ricche H
di sapore. Con una gradazione alcolica del .
10% e un pratico formato da 200 ml, sono
ideali per un aperitivo o per occasioni so- 2
ciali spontanee. In merito ai gusti, la scelta
e volta a intercettare la crescente doman- )
da di sapori nostalgici, con il 76% dei con- .
sumatori britannici attratti da gusti che
ricordano il passato. Cosi, trasformando i .
5 2 classici sapori delle pasticcerie in bevan- E
de RTD di alta qualita, Brewdog distingue
Wonderland dalla concorrenza.

.
.
.
.

.

GERMANIA
IL DECLINO DEI BIRRIFICI STORICI

L’acquisizione dei birrifici tradizionali bavaresi Bischofshof e Weltenburger da parte
di Schneider Weisse rappresenta un segnale evidente delle difficolta che sta attra-
versando il settore birrario tedesco. L’operazione, annunciata a inizio anno, prevede
il trasferimento della produzione del marchio Bischofshof da Ratisbona a Kelheim
entro la fine del 2026. Secondo I’Associazione dei Birrai Bavaresi, la fusione riflette
una tendenza preoccupante: il progressivo declino dei birrifici storici, messo sotto
pressione dal calo dei consumi di birra in Germania, dall’aumento dei costi di pro-

duzione e dalla crescente pressione della grande distribuzione. Bischofshof, di pro-
prieta della diocesi di Ratisbona attraverso una fondazione, cedera i diritti del mar-
chio all’azienda familiare Schneider Weisse. Anche il celebre birrificio monastico di
Weltenburg, considerato il pit antico del mondo ancora in attivita con quasi mille
anni di storia, continuera a operare sotto la gestione del nuovo proprietario, preser-
vando cosi i marchi e parte dei 56 posti di lavoro coinvolti. Nonostante la continuita
produttiva dei brand, la storica sede di Ratisbona chiudera definitivamente entro la
fine dell’anno. Per I’Associazione dei Birrai Bavaresi, ogni chiusura di un birrificio
tradizionale comporta non solo una perdita economica, ma anche un impoverimen-

to della cultura brassicola locale e dell’identita delle comunita. Bischofshof, infatti,

@ stato per anni un importante sostenitore di numerose societa sportive della citta,

dalle squadre di calcio e hockey fino al baseball e al football americano.

10 IL MONDO DELLA BIRRA
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Ustersbacher,

Il birrificio bavarese
conquista il Premio
d’Onore Federale in Oro
e il suo mastro birraio
Wolfgang Dahnke
viene nominato
“Mastro Birraio
dell’Anno 2026"

Il birrificio Ustersba-

cher, con sede nella zona di
Augusta, ha ricevuto a Ber-
lino il Premio d'Onore Fede-
rale in Oro, il piu prestigioso
riconoscimento ufficiale as-
segnato alla birra in Germa-
nia dal Ministero Federale
dell’Agricoltura, dell’Alimen-
tazione e della Patria.
Grazie al miglior punteg-
gio complessivo dell'intera
competizione, Ustersbacher
e stata proclamata “Bir-

rificio Tedesco dell’Anno
2026" e insignita del Premio
d'Onore Federale in Oro. Un
ulteriore riconoscimento &
andato a Wolfgang Dahnke,
nominato “Mastro Birraio
dell’Anno 2026".
All'edizione 2026 del-
lo storico concorso hanno
partecipato oltre 130 birri-
fici con piu di 700 birre in
gara. Dopo le analisi di labo-
ratorio, una commissione di
esperti ha valutato i campio-
ni in base a parametri quali
freschezza, stabilita, qualita
della schiuma, aroma e gu-
sto. Tutte le birre presenta-
te da Ustersbacher hanno
ottenuto la medaglia d'oro,
consentendo all'azienda di
entrare tra i dodici migliori
birrifici tedeschi invitati alla
cerimonia finale di Berlino.

Innovazione
e sostenibilita

Il successo del birrificio

oro alla qualita

bavarese si accompagna a
un forte impegno sul fronte
della sostenibilita. Tutti gli
edifici aziendali sono do-
tati di impianti fotovoltaici,
mentre un reattore a biogas
trasforma gli scarti di pro-
duzione in energia destinata
a un impianto di cogenera-
zione. Un modello che ave-
va gia attirato l'attenzione
nel concorso per l'innova-
zione "TOP 100" e che oggi
permette all'azienda di af-
frontare con maggiore effi-
cienza l'aumento dei costi
energetici. «Sono molto fe-
lice di questo riconoscimen-
to assegnato da una giuria
tecnica indipendente - ha
dichiarato Stephanie Schmid
la _direttrice del birrificio.
- E una conferma non solo
per noi, ma soprattutto per
i nostri clienti. Le congra-
tulazioni vanno a Wolfgang
Dahnke, al nostro team e
a tutti gli amici delle birre
Ustersbacher».



BIRRA “SOTTO PRESSIONE”,
MA CON OPZIONI A DISPOSIZIONE

Nel 2025, secondo i dati preliminari di IWSR, i
volumi globali di birra sono diminuiti dell’1%,
ma il valore del mercato é cresciuto legger-
mente grazie alla crescita delle birre premium
e analcoliche. Il calo dei volumi é stato traina-
to soprattutto da Stati Uniti e Brasile, men-
tre Sudafrica e India hanno registrato buone
performance. La birra analcolica si conferma
il segmento piu dinamico, con volumi in cre-
scita dell’8%, a fronte di un calo dell’l1% per
Pintera categoria, e una quota crescente nella
fascia premium-plus ( 29% volumi analcolica
nel 2025, rispetto al 20% nel 2019). Secondo
IWSR, nonostante le incertezze legate alla
crisi in Medio Oriente, gli investimenti dei
principali birrifici in proposte premium e di
fascia alta stanno sostenendo il settore, sia nei
mercati sviluppati come Regno Unito, Francia
e Canada, sia nei mercati emergenti tra cui
Sudafrica, India e America Latina. Le aziende
stanno, inoltre, adottando diverse strategie
per rispondere alle dinamiche in evoluzione
del settore della birra, tra cui la diversificazio-
ne e ’innovazione, che si traducono in espan-
sione geografica e disinvestimento strategico,
come pure il lancio di nuovi prodotti pensati
per intercettare le attuali tendenze di consu-
mo, attraverso varianti di birra aromatizzata,
bevande analcoliche e proposte sugar free e a
basso o nullo contenuto calorico.

FRANCIA
GIU 1 VINI, ORA NEI CALICI
FRANCESI SCORRE LA BIONDA

Storico sorpasso in Francia. Per la
prima volta nella storia moderna il
consumo di birra ha superato quello
del vino. Secondo i dati di Brasseurs
de France e dell’Organizzazione OIV,
nellultimo anno i francesi hanno be-
vuto 22,1 milioni di ettolitri di birra,
superando il vino, attestato a 22,0
milioni di ettolitri. Un divario mini-
mo nei numeri, ma dal forte valore
simbolico in un Paese la cui identita
culturale ed economica € da sempre
legata alla produzione vitivinicola,
confermando I’evoluzione delle abi-
tudini di consumo anche in uno dei
mercati storicamente piu legati al
vino. A favorire la diffusione dei con-
sumi di birra sono stati diversi fattori,
tra cui la crescita dei birrifici craft,
un posizionamento di prezzo media-
mente piu accessibile rispetto al vino
e un’immagine piu informale, vicina ai
consumatori piu giovani.
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GERMANIA
IL REGNO DELLA WEISSE

Se a livello nazionale la birra piu venduta e conosciuta in Germania resta Krombacher, in Baviera sono
gli stili tradizionali a dettare le regole del mercato. In particolare, la Weisse, la celebre birra di fru-
mento bavarese, si conferma la tipologia piu prodotta e consumata nel Land, rappresentando oltre un
terzo della produzione complessiva. A contendere il primato alla Weisse c’é la Helles, la classica lager
chiara bavarese, da sempre uno degli stili simbolo della tradizione brassicola regionale. La competi-
zione tra queste due tipologie caratterizza da anni il mercato locale, anche se le preferenze cambiano
sensibilmente a seconda delle aree geografiche. Nella Baviera meridionale, e in particolare nell’area
di Monaco, la Weisse domina incontrastata, arrivando a rappresentare fino alla meta della produzio-
ne totale di birra. Piu a nord, in Franconia, il panorama si fa invece piu variegato, con una maggiore
presenza di lager tradizionali e specialita locali. Anche sul fronte dei marchi emergono forti differen-
ze territoriali: nell’area metropolitana di Monaco, Augustiner-Bridu continua a essere uno dei birrifici
piu apprezzati dai consumatori, mentre marchi come Paulaner godono di una notorieta che supera
ampiamente i confini regionali. La fotografia del mercato conferma cosi come la Baviera continui a
distinguersi dal resto della Germania non solo per il numero di birrifici presenti, ma anche per una

forte identita legata agli stili tradizionali. Una peculiarita che contribuisce a mantenere viva una delle
culture birrarie piu importanti d’Europa.

IL MONDO DELLA BIRRA
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Forst 0,0%

Un modo contemporaneo di vivere
la birra, Forst 0,0% Citrus & Herbs
affianca le tradizioni consolidate
con nuove occasioni di consumo

IL MONDO DELLA BIRRA
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ll mondo della birra sta vivend® una vera evoluzione
culturale. Il consumo consapevole, |’attenzione al be-
nessere e la voglia di alternative versatili stanno aprendo
nuovi scenari. Nel panorama brassicolo contemporaneo
cresce, infatti, con forza una tendenza chiara: accanto
alle scelte tradizionali, il desiderio di bevande dal gusto
autentico e pit leggere, capaci di accompagnare momenti
di socialita e sport, senza rinunciare al piacere della birra.
Una trasformazione che valorizza il gusto attraverso nuove
chiavi creative.




La risposta di Birra Forst

In questo contesto, dopo il
successo di Forst 0,0% - la pri-
ma birra dall’ Alto Adige con zero
gradi alcolici, lanciata nel 2020
— Birra Forst ha confermato an-
cora una volta, con Forst 0,0%
Citrus & Herbs, la propria voca-
zione alla qualita, in armonia con
la natura, i valori e le tradizioni
del proprio territorio. Con Forst
0,0% Citrus & Herbs, la gam-

ma di Birra Forst si arricchisce di
una proposta distintiva: una birra
fresca, aromatica e sorprenden-
te, 0,0% alcool e senza zuccheri
aggiunti, nata dall’incontro tra
un aroma agrumato naturale e
|’estratto di erbe, con leggere sfu-
mature speziate e una schiuma
fine e compatta. Un’esperienza
di gusto equilibrata e armoniosa,
capace di distinguersi per il pro-
prio carattere autentico. Questa
birra & pensata per chi desidera
mantenere uno stile di vita sano,

attivo e responsabile, senza rinun-
ciare al piacere di una birra fresca
e dissetante.

Nel pieno rispetto della cultu-
ra birraria Forst, che attribuisce a
ogni birra il suo bicchiere dedica-
to, Forst 0,0% Citrus & Herbs
esprime al meglio il proprio sor-
prendente sapore se servita in
un bicchiere cilindrico alto, a una
temperatura di circa 6 °C, ideale
per esaltarne la freschezza, la vi-
vacita e il profilo aromatico.

Un equilibrio armonioso

Assaggiandola, si avverte tutta
|’esperienza di Birra Forst: al pala-
to risulta piacevolmente frizzan-
te, con un equilibrio armonioso
tra le note agrumate e una deli-
cata dolcezza maltata, mentre il
finale restituisce una leggera nota
erbacea che completa |'esperien-
za di gusto. Una birra capace di
offrire tutto il piacere autentico
Forst. Ideale da gustare dopo una
giornata all’aria aperta, al termi-
ne di un allenamento, durante
un aperitivo con gli amici o in un
momento di relax, Forst 0,0%
Citrus & Herbs ¢ la scelta ideale
per chiunque desideri un prodot-
to senza compromessi, adatto a
ogni momento della giornata. Alla
base c’¢ tutta la filosofia produt-
tiva di Birra Forst, storico birrifi-
cio fondato nel 1857 a Lagundo,
in Alto Adige. Un marchio che ha
costruito la propria reputazione
su qualitd, precisione e rispetto
per la tradizione, valori che oggi
dialogano con le nuove esigen-
ze dei consumatori. Con Forst
0,0% Citrus & Herbs, I'azienda
altoatesina dimostra come inno-
vazione e identita possano con-
vivere, dando vita a prodotti ca-
paci di sorprendere senza tradire
la propria storia. Anche I'estetica
¢ fresca, colorata e contempora-
nea, capace di parlare alle nuove
generazioni con leggerezza e au-
tenticita.

«Forst 0,0% Citrus & Herbs
¢ una birra che accompagna i mo-
menti di pausa, di condivisione e
di piacere quotidiano, reinterpre-
tando la freschezza con carattere
e autenticita. Perché il vero gusto
e quello che evolve nel tempo, va-
lorizzando ogni espressione della
cultura birraria».
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Sempre pill cercate
e apprezzate,

le birre sotto i 4-4,5 gradi
rivelano un notevole

potenziale.
Andiamo alla loro scoperta

di Giuliana Valcavi

D all’ultima  indagine
della societa di ricer-
che di mercato YouGov, pub-
blicata a maggio, emerge che
i consumi di alcol continuano
a rallentare, ma pits che a una
rinuncia definitiva assistiamo
a una riduzione selettiva e le-
gata a specifici contesti. La ri-
cerca mette inoltre in evidenza
come chi riduce il consumo di
alcol non abbandoni il com-
parto beverage, ma modifichi
le proprie scelte orientandosi
verso bevande analcoliche o a
bassa gradazione. Tra i feno-
meni in crescita vengono cita-
ti la “sober curiosity”, ovvero
la scelta consapevole di bere
meno, e lo “zebra striping”,
che consiste nell’alternare be-
vande alcoliche e analcoliche
durante le stesse occasioni di
consumo. Due tendenze che
stanno trovando spazio nel
panorama contemporaneo del
beverage e del benessere e
che devono essere intercettate
tempestivamente.

Quindi, tra nuove abitudi-
ni di consumo e stagionalita,
le basse gradazioni (tra 0,6%
e 4,5%), per anni ignorate e
marginalizzate, stanno conqui-
stando nuovi spazi sul mercato
e nelle birrerie. A loro favore,
giocano diversi fattori.

Innanzitutto, per il locale
metterle a disposizione della
propria clientela significa ri-
velare un’attenzione ai nuovi
trend di mercato e alle richieste
dei giovani consumatori, che
cercano un approccio equili-
brato al bere, mostrando quindi
dinamismo e modernita.

CRESCE LA QUOTA DI CHI
CONOSCE LE VERSIONI
LOW/NO ALCOHOL, ATTE-
STATA INTORNO AL 80%

(fonte AssoBirra)

Inoltre, le basse gradazioni
rappresentano un’occasione di
promozione del consumo consa-
pevole senza rinunciare al gusto.
Infatti, tra le loro prerogative,
hanno quella di permettere un
consumo piu frequente e social-
mente inclusivo, che non pena-
lizza gli amanti della bevanda,
e offrono al locale l'occasione
di un consumo in pit dopo una
birra impegnativa, o l’occasione
di consumo di un paio di birre
leggere piuttosto di una sola. In-
somma, dal punto di vista delle
vendite, garantiscono uno scon-
trino in pid.

Infine, nella stagione estiva
rappresentano una perfetta oc-
casione di consumo al posto di
birre alcoliche e strutturate.

Performance e gamma

Rispetto alle no-alcohol, ga-
rantiscono una maggiore per-
formance organolettica. Nono-
stante la migliorata produzione
delle analcoliche, le birre low
alcohol sono prodotti pits com-
plessi, aromatici e soddisfacen-
ti. La loro gamma inizia a es-
sere particolarmente ampia in
quanto sono risultato anche di
produzioni artigianali, che inve-
ce si trovano molto pit in diffi-
colta dal punto di vista tecnico
con le analcoliche, Come testi-
moniato da Vittorio Ferraris,
presidente e direttore generale
di Unionbirrai, associazione di
birrifici artigianali, a “Cronache
di Birra”: «Se fino a pochi anni
fa parlare di birra artigianale
significava evocare intensita al-
colica, aromi esplosivi e luppo-
lature estreme, oggi ci troviamo
di fronte a una nuova maturita
del gusto. Le birre sotto i 4 gradi
alcolici rappresentano poco pils
del 12% delle novita immesse sul
mercato: circa il doppio rispetto
agli anni precedenti. Non & una
moda passeggera, ma un indiriz-
zo che ha gia assunto la dignita
di un trend strutturale, perché
risponde a nuove esigenze di
consumo sempre pits radicate e
consapevoli».

IL MONDO DELLA BIRRA
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Tradizioni anglosassoni
e tedesche

Tra le birre che si propongono
per la loro contenuta gradazio-
ne, troviamo alcune Ale di tradi-
zione anglosassone, in particola-
re, le Bitter Ale, dissetanti birre
ad alta fermentazione che pos-
sono avere una gradazione del
3,5%, le Mild Ale considerate la
bevanda nazionale gallese, e le
londinesi Brown Ale, entrambe
con una gradazione media che
si aggira sui 3-4 gradi. Anche le
Weiss, le birre di grano di tradi-
zione tedesca ottenute con ['al-
ta fermentazione, possono ave-
re declinazioni poco alcoliche.
Parliamo delle Berliner Weisse,
fresche, acide e fruttate, diffi-
cilmente superano i 3,5%. Una
nota specifica tra le gradazioni
contenute la meritano le Session
IPA: nate come birre di buona
gradazione per reggere i viaggi
dall’Inghilterra all’India, le In-
dian Pale Ale ora si presentano
anche nella versione Session,
che indica una gradazione alco-
lica contenuta. Leggere e facili
da bere, si prestano con i loro
3-4,5% a ‘sessioni’ di bevuta al
pub, momenti di grande convi-
vialita all’insegna della spumeg-
giante bevanda. Laltra faccia
della bevibilita rispetto alle Ses-
sion IPA e sempre nell’ambito
dell’alta fermentazione & rap-
presentata dalle Gose. Una tipo-
logia molto interessante di birra
a gradazione contenuta (non su-
perano mai i 5 gradi), la Gose &
uno stile tedesco riscoperto con
grande successo per |’originalita,
ma anche per la capacita disse-
tante derivata dalle note acide
e salate. Infine, ecco I’arrivo an-
che nel nostro Paese delle Table
Beer, birre di tradizione belga da
mettere quotidianamente in ta-
vola con i loro 2-3 gradi.

Varianti belghe e irlandesi

Vi sono alcune birre che non
sono tipicamente di gradazio-
ne contenuta, ma che pOSSONo
presentarsi con un contenuto
alcolico moderato. E il caso, per
esempio, dei Lambic, stile bir-
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rario belga di grande tradizione
che possiamo trovare anche con
una gradazione attorno a 4,5%,
e delle popolarissime Irish Stout,
che troviamo anche a 4 gradi.
Stesso discorso per le Saison,
aromatiche e fruttate, tipica-
mente estive, attestate in una
gradazione con un range tra 4 e
6 gradi. Anche le Kolsch, birre
ad alta fermentazione tipiche di
Colonia, possono rimanere sotto
i 5 gradi cosi come le Blanche o
Wit, le birre di grano francesi e
belghe, dalle note acidule e spe-
ziate. Le Pils, le birre a bassa fer-
mentazione pil amate, riescono
alorovolta a stare sotto i 5 gradi,
in particolare le leggere, ma in-
tense Bohemian Pils cosi come
le caratteristiche Rauchbier,
specialita franconi dalle note di
fumo.

Il vantaggio dei mix

I mix birrari, come Radler,
Panaché e altre varianti, rappre-
sentano una delle modalita pits
semplici e storicamente diffuse
per ridurre la gradazione alcoli-
ca della birra senza rinunciare al
piacere della bevuta. Si tratta di
bevande ottenute dalla misce-
lazione di birra con componenti
analcoliche — tipicamente limo-
nata, soda o succhi di frutta —
che abbassano il tenore alcolico
complessivo e, al tempo stesso,
ne modificano il profilo aromati-
co rendendolo piu fresco, legge-
ro e dissetante.

Nati spesso in contesti in-
formali e popolari, questi mix
stanno conoscendo una nuova
attenzione grazie al crescente
interesse verso un consumo piu
moderato e consapevole. Oggi
questi prodotti non sono pit solo
preparazioni estemporanee, ma
proposte che giocano su ingre-
dienti di qualita e abbinamenti
creativi. In questo senso, i mix
birrari si inseriscono a pieno ti-
tolo nel panorama delle alterna-
tive a basso contenuto alcolico,
contribuendo ad ampliare le oc-
casioni di consumo e a intercet-
tare le esigenze di un pubblico
sempre pil attento all’equilibrio
tra gusto e moderazione.
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Crescita del 18% dei consumi
di birre analcoliche dal 2025

20 / IL MONDO DELLA BIRRA

Secondo i dati di The
Brewers of Europe, la
produzione complessiva di birra
analcolica in Europa é aumen-
tata del 25% dal 2019 e, fonte
IWSR, i volumi no-alcohol sono
stimati (a livello globale) in
crescita del 36% entro il 2029
con le birre analcoliche tra i
prodotti pit dinamici. E I'in-
teresse dei consumatori per un
consumo pit moderato (detta-
to dal benessere ma non solo),
insieme alla disponibilita di una
maggiore varieta di scelta, che
contribuisce a mantenere le bir-
re analcoliche sotto i riflettori
(ricordiamo che dalla legisla-
zione italiana vengono definite
analcoliche anche birre con una
bassa percentuale di alcol, pari
fino a 1,2%). Altri trend che
trainano il mercato della birra
analcolica includono il migliora-
mento del gusto e 'innovazione
nei formati di prodotto.

FORST 0,0%
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In Italia, con 49 milioni di
atti d’acquisto, si registra,
come indicato in occasione di
Beer&Food Attraction, una
crescita del 18% sul 2025 e del
79% dal periodo pre-Covid, con
1’89% degli italiani che dichiara
comportamenti responsabili nel
consumo di alcol, evitando di
bere prima di guidare o lavorare
(Circana).

Dai dati IWSR emerge che,
in contrapposizione a quanto
accade per la birra alcolica, il
consumo di birra analcolica ten-
de ad aumentare a gennaio, pro-
babilmente guidato dai consu-
matori che partecipano al “Dry
January” e vogliono continuare
a gustare una birra anche dopo
le feste di fine anno. Inoltre, la
volatilita (cioé la differenza tra
picchi e cali) del consumo di
birra analcolica sembra molto
pit attenuata rispetto alla birra
alcolica, suggerendo che venga
consumata pils costantemente
durante tutto I’anno, sebbene il
consumo raggiunga comunque il
picco nei mesi estivi, come av-
viene per la birra alcolica.

Darilevare anche che la mag-
gior parte di chi acquista birra
analcolica, cosi come chi acqui-
sta birra, vino e superalcolici,
continua a comprare prodotti
alcolici. Questi consumatori si
concedono un’occasione in cui
non consumano alcol. Quindi,
la birra analcolica puo rispon-
dere non solo a un’occasione
di consumo, ma anche a man-
tenere il consumatore vicino a
un marchio o persino alla cate-
goria di prodotto. Questi fattori

AL G A

SIGNIFICATIVA

BITBURGER,
BITBURGER 0.0

BRAU UNION,
ZIPFER 0.0

LA DOMANDA DI BIRRE
LOW/NO-ALCOHOL (10%),
CON UN'INCIDENZA PIU
ELEVATA AL NORD (14%)

(fonte AssoBirra)
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Le birre low e no-alcohol entra-
no con forza nel dibattito del
comparto artigianale,

«E in atto un cambiamento che
non possiamo ignorare - ha di-
chiarato Simone Monetti, se-
gretario generale di Unionbir-
rai. - Le birre a basso o nullo
contenuto alcolico rappresen-
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stanno tutti contribuendo ad
alimentare elevate aspettative
per la birra analcolica.

In ogni caso, non possiamo
dimenticare che la birra analco-
lica potrebbe avere come con-
correnti, prodotti dagli stessi
birrifici che stanno investendo
sulla diversificazione, le bevan-
de funzionali cosi come altri
prodotti analcolici vicini ideal-
mente per vari motivi al mondo
birrario per il metodo produtti-
vo (fermentati) o per ingredienti
(luppolo). Tra questi, Acqua di
Luppolo, soft drink con luppolo
nato dall’incontro di Baladin e
acqua S.Bernardo.

Le birre analcoliche stranie-
re presenti sul mercato italiano
rappresentano oggi una produ-
zione sempre pit qualificata,
frutto dell’esperienza maturata
da grandi gruppi brassicoli e bir-
rifici specializzati di Paesi dove
la cultura delle low e no-alcohol
beer & consolidata da anni. Ger-
mania, Belgio, Paesi Bassi e Re-
gno Unito, in particolare, hanno
sviluppato tecnologie produtti-
ve avanzate e ricette capaci di
preservare struttura aromatica,
equilibrio gustativo e identita
stilistica, contribuendo a elevare
la percezione qualitativa delle
birre analcoliche anche tra i con-
sumatori italiani pits esigenti.

tano una nuova frontiera, ma
anche una sfida complessa per
il comparto artigianale, sia dal
punto di vista produttivo che
normativo».

spesso difficilmente
sostenibili per i microbirrifici. A
questo si aggiungono criticita
legate alla stabilita del prodotto
e alla necessita di trattamenti
specifici, come la pastorizza-

SAN GEMINIANG,

PRIMATOR MOTHER
IN LAW FREE

zione, tema su cui Unionbirrai
ha gia avviato una riflessione
interna negli ultimi anni. «Ab-
biamo gia compiuto un passo
importante - ha proseguito Mo-
netti - riconoscendo che Ia pro-
duzione di birre analcoliche puo
richiedere processi come la pa-
storizzazione, senza che questo
comprometta l'appartenenza
del produttore al mondo artigia-
nale. E un segnale di apertura,
ma anche di realismo rispetto
alle esigenze tecniche».
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l Belglo brassicolo non smet-

te mai di sorprendere In un
mercato globale sempre piti orien-
tato verso birre leggere e a basso
tenore alcolico, il gruppo John
Martin dimostra che innovazione
e tradizione possono convivere
perfettamente. Le nuove referen-
ze sotto un contenuto alcolico al
4,5% raccontano infatti un modo
diverso di interpretare la legge-
rezza: non rinuncia al gusto, ma
anzi valorizza identita, territorio
e creativita.

Maredret:
leggerezza botanica

All’abbazia di Maredret, la Ma-
redret Extra (3,6%) interpreta la

IL MONDO DELLA BIRRA

filosofia delle suore benedettine
fatta di semplicita, rispetto della
natura e autenticita. Brassata con
farro, pera e zenzero, questa blon-
de si presenta luminosa, fresca e
delicatamente fruttata. Una birra
pensata per un pubblico contem-
poraneo che cerca bevute leggere,
ma ricche di personalita.

Waterloo NA:
gusto belga senza alcol

A Waterloo, la Waterloo NA
(0,3%) nasce nel solco storico
della Ferme de Mont Saint Jean,
antico ospedale militare del 1815.
La particolarita produttiva sta
nell’utilizzo di un lievito “pigro”,
capace di limitare naturalmente la

CIe,

Md C0/7

John Martin
firma la

nuova frontiera
delle birre

low alcol e

analcoliche
belghe

produzione di alcol senza impove-
rire il profilo aromatico. Il risulta-
to & una analcolica che mantiene
I’anima di una Pale Ale belga: base
maltata e biscottata, amaro deli-
cato e leggere note floreali. Un’al-
ternativa premium che intercetta
la crescita costante del segmento
no alcohol in Europa.

Na Dorst:
freschezza urbana

Pis a nord, Bruges propone
una visione moderna dell’analco-
lico con Na Dorst (0,3%), bion-
da dissetante e immediata. Le
sue note agrumate e citronate,
unite a una luppolatura leggera, la
rendono perfetta per una nuova




generazione di consumatori che
privilegia freschezza, bevibilita e
moderazione.

Timmermans
reinventa il Lambic

A ltterbeek, la storica brasserie
Timmermans, attiva dal 1702 e
considerata la pitt antica produt-
trice di Lambic ancora in funzione,
reinterpreta il proprio patrimonio
con una linea di birre fruttate con
gradazione al 4%. La Kriek Black
Pepper unisce ciliegia e pepe nero
in un contrasto originale e speziato.
La Framboise Hibiscus punta in-
vece su eleganza floreale e acidita
delicata.

u i

La Strawberry Thyme com-
bina dolcezza e sentori erbacei,
mentre la Péche Cardamome
aggiunge sfumature orientali fre-
sche e aromatiche. Una collezione
che dimostra come un savoir-faire
tricentenario possa aprirsi a conta-
minazioni contemporanee senza
perdere autenticita.

Tra le proposte pit interessan-
ti emerge anche la Timmermans
Lambicus Blanche (4,5%), origi-
nale ponte tra il mondo delle Blan-
che e quello del Lambic. Frumen-
to, coriandolo, scorza d’arancia e
aciditd naturale si fondono in una
birra vivace e gastronomica, idea-
le in abbinamento a frutti di mare,
formaggi freschi e cucina asiatica.

Una nuova espressione
del gusto

Con questa gamma di birre leg-
gere ma espressive, John Martin
dimostra che un ridotto contenuto
alcolico non significa rinunciare a
carattere e complessita. Ogni bir-
rificio del gruppo interpreta la mo-
dernita brassicola secondo la pro-
pria identita: botanica a Maredret,
storica a Waterloo, urbana a Bru-
ges, sperimentale da Timmermans.

Il risultato & il ritratto di un Bel-
gio brassicolo in piena evoluzione,
capace di innovare senza tradire la
propria eredita. Perché oggi la leg-
gerezza pud essere sinonimo di sti-
le, equilibrio e audacia.
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Ottakringer
interpreta

i nuovi trend
del consumo
tra Radler;
analcoli€i™ .
e piacere
responsabile

La cultura della birra sta evol-
vendo cosi come le esigenze
dei consumatori — dichiara Mag. Beate
Tischberger, export manager — Otta-
kringer Brauerei GmbH. Oggi, quando
gusto, leggerezza e stile di vita moder-
no diventano centrali, le birre a basso
tenore alcolico, le versioni analcoliche e
le bevande mixate rinfrescanti conqui-
stano sempre pits spazio. Non si cerca
pit soltanto il gusto classico della
birra, ma un’esperienza contempo-
ranea, versatile e adatta a ogni occa-
sione. Dall’aperitivo alla pausa pranzo
fino a una serata tra amici, la birra vie-
ne reinterpretata in chiave nuova.

La proposta di Ottakringer

La storica birreria viennese Otta-
kringer interpreta perfettamente questa
tendenza, unendo tradizione brassicola
e profili aromatici moderni e leggeri.
Prodotti come I'Ottakringer Citrus Ra-
dler o 'analcolica Ottakringer Minze-Zi-
trone Radler dimostrano come la birra
possa oggi essere sinonimo di freschez-
za, bevibilita e piacere contemporaneo.
LOttakringer Citrus Radler conquista
grazie ai succhi naturali di limone, lime,
arancia e pompelmo, combinati con la
classica Ottakringer Helles. Con soli 2
gradi alcolici, rappresenta la compagna
ideale delle giornate pits calde grazie al
perfetto equilibrio tra carattere brassico-
lo e freschezza agrumata.




Una tradizione pionieristica

La birreria Ottakringer, fondata nel
1837 e ancora oggi a gestione privata, €
stata pioniera gia nei primi anni Novan-
ta nella produzione di birra analcolica,
diventando la prima azienda a raggiun-
gere la leadership di mercato in questo
segmento. La versione analcolica Ot-
takringer esprime il meglio di sé fresca
alla spina, una proposta che il birrificio
promuove con forza nella ristorazione
viennese e che viene particolarmente ap-
prezzata dai consumatori.

Il boom delle miscele
analcoliche

Soprattutto nel comparto delle be-
vande miste analcoliche a base birra si
intravedono grandi potenzialita, grazie
alla capacita di creare nuove occasioni di
consumo e di rappresentare un’interes-
sante alternativa alle classiche bibite gas-
sate. LOttakringer Minze-Zitrone Radler
propone un universo aromatico estre-
mamente fresco: birra analcolica Otta-
kringer (0,5%) arricchita con limonata e
una delicata nota di menta. La dolcezza

rimane volutamente discreta, lasciando
spazio a un gusto pulito e dissetante, ide-
ale dopo ['attivita sportiva oppure come
aperitivo leggero e spensierato. Il prodot-
to ha conquistato anche la giuria del pre-
stigioso European Beer Star, ottenendo
il primo posto nella categoria “bevande
miste analcoliche a base birra”.

Qualita e consumo
responsabile

Ottakringer si posiziona come un
marchio moderno, capace di coniugare
tradizione brassicola, varieta e qualita,
mettendo sempre il piacere del consumo
al centro dell’esperienza. Dal 2025 il bir-
rificio ha lanciato I'iniziativa “Kenn Dein
Limit”, a favore di un consumo consa-
pevole e moderato. Cuore del progetto
¢ il manifesto pubblicato sul sito www.
kenndeinlimit.at, una dichiarazione chia-
ra e moderna che invita a un consumo
responsabile senza toni moralistici.

Attraverso un impegno volontario,
Ottakringer definisce principi precisi
per comunicazione, sponsorizzazioni
e modalita di consumo, andando oltre
gli obblighi previsti dalla normativa.
Un approccio che si riflette anche nell’at-
tuale portfolio del marchio: una nuova
idea di piacere brassicolo, fresco, leggero
e autentico.
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SWINKELS

Quali sono le caratteristiche

della nuova Swinckels
in fusto?
«Swinckels Superior Pilsner in
fusto & una premium rinfrescante

e raffinata, creata per celebrare
la famiglia Swinkels e il passaggio
dalla sesta alla settima genera-
zione di mastri birrai: una birra

elegante ed equilibrata. Nata da
luppoli selezionati e da un lievito
dedicato, offre un profilo aroma-
tico pulito, finemente luppolato,

con note speziate e fruttate. Nei
locali di qualita, la spillatura diven-
ta parte dell’esperienza e ne esalta
la personalita, aiutando gli opera-
tori a proporre una referenza di-
stintiva e coerente con ['heritage

Specialita in fusto, analcoliche

e gluten free Si rafforza 'offerta Swinkels».
Horeca del gruppo, per rispondere La 8.6, storicamente forte
- 5 B o nella GDO, fa il suo ingresso
ai nuovi stili di consumo nel fuori casa.
Cosa vi aspettate dal debutto
di Lorena Tedesco in questo canale?

«ingresso di 8.6 nel canale Ho-

reca € un passaggio naturale per un

‘ on un’offerta Horeca che include 28 birre alla spina e un am- brand gia forte e riconoscibile nella
pio assortimento in bottiglia e in lattina, Swinkels si presenta GDO: nel fuori casa ci aspettiamo

al pubblico con una varieta di stili birrari, tra cui spiccano i brand La un’ulteriore amplificazione del suo
Trappe, Cornet, Estaminet, Palm, Steenbrugge e BrewDog, a cui si ag- potenziale, grazie a un contesto in
giungono le nuove referenze della gamma Speciali, una nuova proposta cui esperienza e socialita valoriz-
Premium in fusto e un focus crescente sul segmento no-alcohol. A fare zano il carattere del prodotto. Nel
il punto sui nuovi prodotti e sulle prossime sfide di mercato & Luca De canale Horeca sara disponibile in
Zen, CEQO di Swinkels Italia. bottiglia e in fusto, nelle varianti

= = -
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Original e Red, per permettere ai
locali di differenziare |'offerta e in-
tercettare un pubblico alla ricerca
di gusti pits marcati.

8.6 ha un’identita intensa e
urban: il lupo, simbolo di energia
e istinto, ne rafforza I'immediata
riconoscibilitd anche nel backbar
e alla spina. Il posizionamento &
legato ai momenti del pre-serata/
pre-night out, quando si cerca una
birra di carattere da condividere».

Quali sono le prospettive di
crescita di realta craft come
BrewDog e Uiltje nel
mercato italiano?
Lacquisizione di BrewDog
cambiera qualcosa?

«In Italia, l'interesse verso le
birre craft & sempre pili maturo,
soprattutto  nell’Horeca, dove
il consumatore & pit aperto alla
sperimentazione: per  questo
BrewDog e Uiltje hanno margini
di crescita. BrewDog pud conti-
nuare a rafforzarsi grazie a refe-
renze consolidate e a un linguag-
gio contemporaneo, mentre Uiltje
amplia I'offerta con birre creative
e aromatiche. Lacquisizione di
BrewDog da parte di Tilray, player
molto forte nel mondo delle birre
craft negli USA, pud portare risor-
se utili ad accelerare lo sviluppo,
senza snhaturarne posizionamento
e DNA craft».

Nella vostra strategia, che
ruolo avranno le nuove referenze
analcoliche di La Trappe ?

«Le analcoliche di La Trappe
sono un passaggio strategico perché
uniscono la tradizione e I'autentici-
ta del mondo trappista con uno dei
trend pit rilevanti del mercato. Con
le analcoliche Epos e Nillis il brand
innova senza perdere identita, of-
frendo prodotti 0.0% di alta qualita,
coerenti con lo stile e la cura tipici
del brand. Per noi avranno un ruolo
chiave nello sviluppo dell’analcolico
premium, ampliando le occasioni di
consumo e rendendo 'offerta pit
completa sia in GDO che nel canale
Horecan.

Quali sono le leve per far
crescere le analcoliche nel fuori
casa, il cui consumo in Italia
risulta ancora limitato?

«ll potenziale delle analcoliche
nel fuori casa & alto e passa da
tre leve: qualita (profilo gustativo
completo), ruolo dell'Horeca (ser-
vizio, racconto e presenza in car-
ta) ed evoluzione dei momenti di
consumo (aperitivo, pausa pranzo,
occasioni social pits leggere). Sara
decisivo “normalizzare” la scelta
0.0%: wvisibilita a menu e banco,
cura nel servizio e abbinamenti al
cibo, lavorando con gli operatori
per superare le barriere culturali».

Cosa vi aspettate
dall’inserimento in gamma
delle referenze senza glutine
di BrewDog e Bavaria?

«Le gluten free rispondono a
un’esigenza crescente, legata sia
a intolleranze sia a scelte alimen-
tari pitt consapevoli. Si tratta,
pertanto, di una categoria sempre
pit “mainstream” che richiede
qualitd. Con Bavaria Gluten Free
e BrewDog Punk IPA Gluten Free
vogliamo offrire alternative cre-
dibili, coerenti con I'identitd dei
brand. Ci aspettiamo crescita so-
prattutto nel fuori casa: un’offer-
ta ben visibile & un plus per i locali
e permette di ampliare la carta in
modo inclusivo e di intercettare
nuovi consumatori».

Avete in programma altri
lanci? In quali aree di
mercato?

«Nel 2026 [l'evoluzione del
portafoglio sara affiancata da un
rafforzamento delle attivitd a sup-
porto dell’Horeca: food pairing,
formazione agli operatori e degu-
stazioni guidate. Continueremo
anche su progetti speciali e colla-
borazioni con partner selezionati
(edizioni limitate e attivazioni) e
su iniziative sul territorio per raf-
forzare il legame tra brand, locali e
consumatori».

ORIGINAL
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QUALITY BEER ACADEMY

Acide. Speziate. Spontanee.
Le birre estive hanno

in comune freschezza,
gradazione contenuta

e una complessita

che non ti aspetti

itbier, Gose, Berliner

Weisse, Lambic e
Fruit Lambic vengono da storie
e luoghi diversi. Fresche, con una
gradazione contenuta e una sor-
prendente complessita, non sono
solo leggere e dissetanti, spesso
sono anche molto interessanti da
raccontare. Affondano le loro ra-
dici in tradizioni secolari, nasco-
no da tecniche differenti e rega-

lano profili aromatici che vanno
ben oltre la semplice freschezza.
Witbier, Berliner Weisse, Gose,
Lambic e Fruit Lambic sanno
d’estate, ma ognuna a modo
suo. Quality Beer Academy le
ha messe insieme in una selezio-
ne che attraversa il Belgio e la
Germania, con acidita delicate,
spezie, agrumi e fermentazioni
spontanee.




BROUWERL]

La freschezza della Blanche

La Blanche, o Witbier, & forse
la piti immediata tra le grandi bir-
re estive europee. E una birra di
frumento ad alta fermentazione,
opalescente, di un giallo paglierino.
Il suo carattere deriva dalla spe-
ziatura con coriandolo e Curacao,
che le conferiscono una freschezza
agrumata. Tra i produttori piti noti
c¢’¢ Huyghe, un birrificio storico
di Melle fondato nel 1654. La loro
Blanche des Neiges & elegante,
con note floreali, scorza d’agru-
mi e una leggera acidita fruttata.
Gradazione alcolica: 4,8°.

Damm Inedit, nata in Spagna
dalla collaborazione tra Estrella
Damm e i sommelier di elBulli, &
una blanche pensata per accompa-
gnare qualsiasi pasto. Orzo e fru-
mento si uniscono a spezie, agrumi
e coriandolo. In bocca risaltano
dolcezza e una vena acida ben in-
tegrata, con una texture cremosa
che la distingue dalle versioni pit
classiche. Anche qui, 4,8°.

Berlino, 1642

Se la Witbier punta su spezie
e agrumi, la Berliner Weisse si
concentra sull’acidita. Le prime
tracce scritte risalgono al 1642 e

descrivono una birra di frumento e
malto d’orzo con pochissimi gradi,
raramente oltre i 3°. Nell’Otto-
cento era una delle grandi bevande
estive di Berlino. Oggi resta un solo
produttore storico, Berliner Kindl,
che mantiene lo stile. Con sento-
ri di limone e mela verde, Berliner
Kindl Weisse ha un’acidita lattica
pulita e un finale secco.

Il sale di Lipsia

La Gose € un altro stile regiona-
le tedesco, nato a Goslar e poi af-
fermatosi a Lipsia. E una birra di
frumento ad alta fermentazione
che unisce a una leggera acidita
citrica una caratteristica quasi
unica: la sapidita. Il sale, aggiunto
in produzione o presente nell’ac-
qua, ¢ il suo tratto maggiormente
distintivo. La rende secca, perfetta
da abbinare al cibo. BraufactuM la
propone in fusto con Salty Goose:
4,7°, corpo leggero, finale asciutto
e una lieve sapidita.

Il Lambic incontra la frutta

Con il Lambic si entra nel mon-
do della fermentazione spontanea.
A Lembeek, nel Pajottenland,
Frank Boon acquisto nel 1975 un
birrificio le cui origini risalgono al

BROUWERL|

1680, contribuendo al rilancio di
Geuze e Lambic. Oggi la tradizio-
ne continua con il rispetto rigoro-
so della stagione brassicola. Dal
Lambic nascono poi le versioni
alla frutta. Kriek e Framboise si
ottengono dalla macerazione di
frutta fresca nel Lambic spon-
taneo: ciliegie nel primo caso,
lamponi nel secondo. Kriek Boon
contiene il 25% di ciliegie rosse fre-
sche. Unisce freschezza, dolcez-
za moderata e finale persistente,
mantenendo il carattere del lambic
ma aprendo a una dimensione pit
conviviale. Con i suoi 4°, & perfetta
per |'aperitivo.

Framboise Boon ha anche un
valore storico: nel 1976 fu la prima
a riportare in vita il Lambic ai lam-
poni. La ricetta prevede oltre 300
grammi di frutta fresca per litro.
Profilo fragrante e fedele all’origi-
ne: colore rosé, schiuma fine, sen-
tori di lampone rosso e mandorla
amara, gusto fresco e profumato. |
suoi 5° la rendono versatile anche
a tavola. Queste birre non solo
rinfrescano, raccontano molto pit
di quanto la loro leggerezza possa
far trasparire. Con Quality Beer
Academy, questi stili oggi trovano
spazio anche in Italia, offrendo una
panoramica chiara delle grandi bir-
re estive europee.
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VILLACHER

Specialita
dalla tradizione

Birre di carattere dalla storica
birra carinziana che rafforza
il suo legame con [I'ltalia

di Lorena Tedesco

D a oltre 160 anni Villacher

rappresenta uno dei sim-

boli della tradizione brassicola au-

striaca. Oggi il birrificio di Villach

rilancia la propria identita unendo

innovazione, cultura birraria e y
specialita artigianali. A raccon-

tarci questa evoluzione & Lukas 7
Scharf, mastro birraio della Stadt- '
brauerei Villach.

11 birrificio Villacher esiste da NN

oltre 160 anni. ! :

Quali sono state le tappe a
fondamentali della sua storia?

Larte della produzione birraria a el .
Villach vanta una lunga tradizione. '
Gia nel Medioevo sono documenta- -
ti diversi birrifici che producevano y
la cosiddetta Steinbier, una birra
ottenuta facendo bollire il mosto
con pietre roventi. La nascita del
moderno birrificio Villacher risale
invece al 1858, con ['introduzio-
ne della produzione a caldaia a
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vapore. Da quel momento inizia
il successo della birra Villacher.
Negli ultimi anni abbiamo avvia-
to un importante progetto di ri-
strutturazione che ha portato alla
nascita della nuova Stadtbrauerei
(birrificio cittadino), inaugurata lo
scorso maggio. Oggi possiamo dire
di essere tornati alle nostre radici,
unendo innovazione, tradizione e
specialita artigianali autentiche.

Che cosa rappresenta oggi
la nuova Stadtbrauerei?

E un luogo dove la cultura bras-
sicola diventa esperienza diretta.
Durante le visite guidate gli ospiti
possono entrare nel cuore del pro-
cesso produttivo e conoscere da
vicino il lavoro del birraio, natu-
ralmente accompagnato dal pia-
cere della degustazione. Per noi &
importante trasmettere passione,
autenticita e artigianalita. Proprio
per questo abbiamo reinserito in
gamma alcune specialita storiche
regionali, come la Glockner Pils,
una Kellerpils, oltre a nuove produ-
zioni stagionalli.

Quanto & importante la vici-
nanza all’ltalia per il marchio
Villacher?

Il rapporto con ['ltalia ha una
lunga tradizione. Gia tra il 1905
e il 1913 Villacher era presente
non solo in Carinzia, ma anche a
Trieste, Venezia, Pola, in Istria e
persino fino ad Ancona e Brindisi.
Oggi I'ltalia rappresenta il prin-
cipale mercato estero del marchio
Villacher. La vicinanza geogra-
fica ci permette di garantire fre-
schezza, efficienza logistica e un
servizio qualificato nel canale
Horeca, grazie alla collaborazio-
ne con distributori specializzati
nella birra alla spina.

Quali birre Villacher si

possono degustare anche
nel nostro Paese?

In ltalia & disponibile gran
parte della gamma Villacher, so-
prattutto alla spina. Oltre alle
classiche Mdrzen, Pils e Radler,
stanno ottenendo ottimi riscontri
anche la Bock Rossa, la Zwickl

non filtrata e la Draustadt Lager
ambrata. Ogni birra ha un proprio
carattere e si adatta a momenti di-
versi: una Glockner Pils fresca in
estate oppure una Draustadt La-
ger per uno spuntino conviviale. La
cosa piti importante resta sempre la
condivisione.

DOMANDE A LUCA COTARDO
Area sales manager Italia

Qual é la tua birra preferita?
La Méirzen di Villacher.

In quale occasione ti piace
di pit bere birra?

In compagnia di amici oppure dopo

unad gita in montagna, all’aria
daperta e in mezzo dlla natura.

Cosa accomuna, secondo te, la birra
austriaca e lo stile di vita italiano?

La qualita delle materie prime,
la semplicita e il desiderio di
leggerezza e convividlita.
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DAL FUSTO AL BICCHIERE DI ISABELLE RIVALETTO

Servire la birra significa or-
ganizzarsi al meglio per
portare al cliente ogni birra nel bic-
chiere pitr adatto, alla temperatura
corretta e con tempi di servizio
adeguati.

Le birre da servire possono es-
sere molto diverse tra loro: birre
alla spina leggere e dissetanti, la-
ger in bottiglia, specialita ad alta
fermentazione oppure birre d’Ab-
bazia e Trappiste. Ognuna richiede
attenzioni specifiche per valoriz-
zarne caratteristiche aromatiche
e gustative. Come nel servizio del
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Jlbanco
gservito

vino, in cui ogni tipologia viene
proposta alla giusta temperatura e
nel bicchiere piti adatto anche per
la birra esistono delle logiche di
servizio. Cambiano stili, profumi,
struttura e intensita e, di conse-
guenza, devono cambiare modali-
ta di servizio e presentazione.

Chi desidera servire la birra in
modo professionale deve quindi
dotarsi delle attrezzature neces-
sarie e conoscere le corrette tec-
niche di servizio, cosi da offrire al
consumatore la migliore esperien-
za possibile.

Bottiglie e fusti al fresco

Nel refrigeratore a 4 °C ri-
poniamo birre a fermentazione
bassa, le Weizen e le Blanches.

Nel refrigeratore a 7/8 °C
(tipo cantinetta) conserviamo le
birre a fermentazione alta tipo
Abbazia, Trappiste, birre inglesi,
irlandesi e scozzesi.

La posizione ideale di queste
vetrine & dietro o sotto al banco-
ne, di facile accessibilita per chi
prepara |'ordine delle bevande.

TEMPERATURA,
BICCHIERE E TECNICA
DIMESCITA FANNO LA
DIFFERENZA TRA UNA

SEMPLICE BEVUTAE
UNA VERA ESPERIENZA
DIDEGUSTAZIONE



Nel servizio alla spina, il siste-
ma di refrigerazione deve essere
adeguato al punto di consumo,
al numero di vie di erogazione e
ai volumi. Anche in questa situa-
zione sarebbe consigliato erogare
con due temperature differenzia-
te tra le birre a fermentazione
bassa e alta.

Dove mettiamo i bicchieri

Per quanto riguarda |'organiz-
zazione del banco, & opportuno
seguire un percorso logico.

Partendo dalla posizione delle
colonne di erogazione, che sono in
genere il punto di attrattiva imme-
diatamente individuabile quando si
entra nel locale.

Usciti dalla ‘lavabicchieri’, i bic-
chieri devono essere appoggiati
capovolti su un supporto forato,
posto nelle immediate vicinanze,
affinche si raffreddino e non si ge-
neri al loro interno condensa. E
meglio evitare un supporto assor-
bente (carta, legno o tovagliette)
che pud trasmettere cattivo odore
al bicchiere.

Dégraissage

Prima della spillatura il bicchie-
re deve essere sgrassato per eli-
minare tracce di brillantante, che
farebbe scivolare la schiuma e, so-
prattutto, deve essere raffreddato
per avvicinare il vetro alla tempe-
ratura di mescita del prodotto.

Per compiere questa opera-
zione abbiamo diverse opzioni e il
gestore sceglie quella che pit & in
linea con il suo obiettivo di servi-
zio perfetto oltre che con la sua
disponibilita di spazio. Se possibile,
meglio far ricorso al doppio lavello.
La prima vasca contiene un deter-
gente alimentare che toglie il bril-
lantante. La seconda vasca serve
al risciacquo e richiede, durante il
servizio, un filo d’acqua sempre
aperto per mantenere il bagno
freddo. In mancanza di spazio si
puod utilizzare lo spuelboy, che
permette la stessa attivitd in una
vasca rettangolare unica. Entram-
be queste soluzioni devono essere
regolarmente sanificate e mante-
nute pulite per garantire I'igiene
del bicchiere.

Sciacquabicchiere

Per il solo raffreddamento del
bicchiere, operazione d’obbligo per
le Lager, & sufficiente uno ‘sciac-
quabicchiere’, che sara integrato
nella base ‘raccogligocce’ oppure
esterno posizionato dove struttu-
ralmente possibile.

ORGANIZZAZIONE DEL BANCO, BICCHIERE
SGRASSATO E RAFFREDDATO,

CORRETTA CONSERVAZIONE DI BOTTIGLIE
E FUSTISONO LA BASE DI UN SERVIZIO

PROFESSIONALE

Quando il bicchiere & sgrassato
e raffreddato, possiamo passare
alla spillatura.

Bottiglia al tavolo

Servire la birra € arte e consa-
pevolezza sia in bottiglia che alla
spina e servirla dalla bottiglia ver-
sandola direttamente al tavolo &
d’obbligo. Un servizio ottimale da
valore al prodotto, che oltretutto
ci guadagna in digeribilita e fre-
schezza, nel caso di una fermenta-
zione bassa, e, alla birra da degu-
stazione, consente di rivelare tutta
la complessita dei suoi aromi.

Nel servizio dalla bottiglia,
meglio portare bicchieri, rigoro-
samente adeguati allo stile, sot-
tobicchieri e bottiglie utilizzando
un vassoio, piti professionale, e
mentre si versa la birra, si pud
completare 'operazione con
un’adeguata comunicazione con
i clienti.
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MICHELE CAMASTRA RACCONTA LE BIRRE

agazzi, fate cosi: per un

ttimo dimenticate tutto

quello che conoscete. Niente citta

piene di luci, niente rubinetti, niente

supermercati. Immaginate un mon-

do pit lento, pits incerto... e anche
un po’ pits duro.

Siamo dopo la caduta dell’ Impe-
ro Romano. Le grandi strade non
sono pits sicure, le citta si svuotano e
la gente torna a vivere in piccoli vil-
laggi o nelle campagne. Non c’¢ pits
un sistema che tiene tutto insieme.
Ognuno deve arrangiarsi a un’epoca
nuova e incerta: I'Alto Medioevo.
E facile immaginare, in quel tempo
sospeso tra rovina e rinascita, che la
birra nascesse tra le mura silenzio-
se dei monasteri, tra mani devote e
canti sommessi. Ma la verita & pit
antica, pitt domestica, quasi sussur-
rata tra le pareti delle case.
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Igiene e sicurezza casalinga

Molto prima che i frati ne faces-
sero arte e disciplina, la birra viveva
gia nei focolari delle famiglie. Nelle
case d'Europa, bere acqua non era
un gesto innocuo: spesso torbida,
contaminata, portatrice di malattie
invisibili, poteva trasformarsi in un
rischio quotidiano. La birra, inve-
ce, nata dall’acqua bollita e tra-
sformata dalla fermentazione,
offriva una sicurezza preziosa.
Non era solo una bevanda: era pro-
tezione, era vita.

Nelle abitazioni, erano spesso
le donne a custodire questo sape-
re, impastando pane e preparando
mosti con gesti tramandati, quasi
rituali.

Ora et labora

Poi c’erano i monasteri, isole
ordinate in un mare di incertezze.
Seguendo la Regola di San Bene-
detto, “ora et labora”, i monaci tra-
sformavano il lavoro quotidiano in
preghiera concreta. Anche la birra

entrava in questo equilibrio: nutri-
mento, energia, sostegno nei lunghi
periodi di digiuno. Le birre medie-
vali erano diverse da quelle di oggi,
meno alcoliche, pitt dense, quasi
masticabili. Non a caso venivano
chiamate “pane liquido”, perché
davvero sostenevano il corpo come
un pasto.

All'interno dei monasteri si svi-
luppava una piccola societa per-
fettamente organizzata. Lo scriba,
chino sui manoscritti nello scrip-
torium, salvava il sapere antico
copiando testi di medicina, botani-
ca e filosofia. Lo speziale, tra orti
profumati e infermerie silenziose,
coltivava erbe e preparava rimedi,
curando monaci e pellegrini. E poi
il frate birraio, figura paziente e
sapiente, custode di un’arte fat-
ta di tempi lenti e osservazione
attenta.

Le loro conoscenze si intreccia-
vano come fili di uno stesso tessuto
e cosi la birra diventava non solo
nutrimento, ma anche medicina,
conforto, energia.

Esistevano molte birre, ognuna



con il proprio carattere e il proprio
scopo: leggere come I'hacquebart,
dolci come il miez al miele, robuste
come il brouquin, oppure dense e
sostanziose come la starkbier, ca-
pace di sostituire il cibo nei giorni di
digiuno pit severo.

Col tempo, tra il VIl e il XII seco-
lo, la figura del frate birraio si defini
con sempre maggiore precisione,
soprattutto nelle regioni dell’Eu-
ropa centro-settentrionale — tra
Germania, Belgio e Francia —
dove i monasteri divennero veri
centri di produzione. Il birraio mo-
nastico non era solo un artigiano:
era un amministratore, un custode
delle scorte, un responsabile della
distribuzione verso monaci, ospiti,
pellegrini e poveri.

DAL GRUIT AL LUPPOLO:
NEL MEDIOEVO
IMONASTERI E
ILDEGARDA DI BINGEN
TRASFORMANO LA BIRRA
GRAZIE AL LUPPOLO,
CONSERVANTE
NATURALE

Ed ecco Ildegarda

La birra, infatti, superava i con-
fini del monastero. Veniva offerta
come ospitalita, scambiata, talvolta
venduta per sostenere la comunita.
Non era mai un lusso. Era una ne-
cessitd, un ponte tra spiritualitd e
vita concreta.

Nel cuore verde della Germa-
nia medievale, quando le nebbie
del mattino si sollevavano lente
dai campi e il suono delle campane
segnava il ritmo della vita, nacque
lldegarda di Bingen. Era il 1098,
e nessuno avrebbe potuto imma-
ginare che quella bambina fragile
sarebbe diventata una delle menti
pit luminose del suo tempo.

Fin da giovane, lldegarda tra le
mura silenziose del convento, im-
pard a leggere il mondo non solo
nei libri sacri, ma anche nei segni
della natura: il vento tra le foglie,
il profumo delle erbe, il ciclo delle
stagioni. Quando lldegarda fondo
il monastero di Rupertsberg, vici-
no a Bingen, portd con sé una vi-

sione che univa fede, conoscenza e
osservazione.

Anche in quel monastero, luogo
di preghiera, ma anche di lavoro e
ingegno, si produceva una bevanda
semplice e vitale: la birra. Non era
ancora quella che conosciamo
oggi. Veniva aromatizzata con il
gruit, un miscuglio di erbe dal sa-
pore incostante, talvolta aspro,
talvolta dolciastro. Il luppolo esi-
steva, si, ma restava ai margini,
come una possibilita ancora in-
compresa.

Fu allora che lo sguardo attento
di lldegarda si posd su quella pian-
ta rampicante. Nel suo trattato, il
Physica, ne studid le proprietd con
la stessa cura che riservava all’ani-
ma umana. Osservo che il luppolo
conservava, proteggeva, difendeva.
Era capace di allungare la vita della
birra, di mantenerla sana, di opporsi
al deterioramento invisibile porta-
to dal tempo. Con la sua consueta
lucidita, annotd anche quel sapo-
re amaro che portava con sé una
quiete, quasi un calmante, come
se la pianta sussurrasse al corpo
di rallentare. Nonostante cio, II-
degarda comprese il valore pratico
di quella scoperta. Le sue parole
si diffusero velocemente in tutti i
monasteri come semi nel vento. |
monaci, custodi di saperi antichi e
pazienti artigiani, iniziarono a spe-
rimentare. Le birre divennero pit

stabili, pits durature, pits affidabili. Il
luppolo, un tempo marginale, prese
lentamente il posto del gruit. Non
fu una rivoluzione improvvisa, ma
un cambiamento silenzioso, fatto di
tentativi, errori e intuizioni.

La storia continua

Col passare degli anni, le tec-
niche si affinarono. Nei chiostri si
distinguevano ormai diverse qualita
di birra: quelle piti corpose, riser-
vate ai monaci e agli ospiti illustri,
e quelle pit leggere, destinate ai
lavoratori e ai pellegrini. La birra
non era solo nutrimento, era parte
dell’equilibrio quotidiano, un soste-
gno nei giorni di fatica e un gesto di
accoglienza.

Cosi, tra il mormorio delle pre-
ghiere e il lavoro delle mani, la birra
attraverso i secoli. Da semplice
necessita divenne tradizione, da
sapere locale si trasformd in cono-
scenza condivisa. E in quel lento
fluire del tempo, rimase I'impronta
di lldegarda: una donna capace di
vedere, nelle cose pits umili, un or-
dine pit grande.

Perché a volte la storia non cam-
bia con fragore, ma con il silenzio-
so intrecciarsi di intuizioni, come il
luppolo che si arrampica, paziente,
verso la luce. E la storia non finisce
qui, nel prossimo capitolo il luppolo
sara ancora protagonista!

Miniatura medievale
di lldegarda di Bingen
dal Liber Scivias
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BIRRE KIEM

| Belgio
I'ltalia

Leroy Breweries al Belgian Beer Weekend Venezia

A;/enezia, in  occasione
el Belgian Beer We-

ekend, che ha visto la presenza di
circa 25 birrifici belgi tra artigianali
e industriali, abbiamo incontrato
Birre Kiem con Leroy Breweries.
«Questo evento — ha dichiarato
Kilian Kiem — ha rappresentato un
momento unico di incontro con la
cultura birraria belga, inserito in un
contesto di grande valore storico e
simbolico. Il Belgian Beer Weekend
ha confermato come la birra pos-
sa essere una forma di espressione
culturale viva, capace di racconta-
re identita, storia e tradizione, e di
unire territori e visioni diverse. Ab-
biamo avuto I'opportunita di vivere
da vicino la birra belga come eredita
tramandata nei secoli, dai monaci
e dalle famiglie che ancora oggi ne
custodiscono i segreti, come la fa-
miglia Leroy».

Bruno Leroy, titolare di Leroy, il
secondo pilt antico birrificio belga
ancora attivo, sempre rimasto nel-
le mani della stessa famiglia e oggi
gestito dalla decima e undicesima
generazione, era presente alla ma-
nifestazione e ha contribuito a tra-
smettere ['autenticitd, I'identita e la
tradizione di oltre 450 anni del suo
birrificio.

g )

Condivisione di valori

«Per noi — spiega Bruno Leroy
— il mercato italiano rappresenta
molto pits di un’opportunita com-
merciale: € un contesto con cui
sentiamo una forte affinita cultu-
rale e valoriale. Lltalia & un Pae-
se in cui il cibo e le bevande sono
espressione di identita, tradizione
e convivialita, valori che apparten-
gono profondamente anche alla
nostra storia di birrificio familiare
belga. Come realta indipendente
e familiare, attiva da generazioni,
Leroy si considera un interprete
autentico della cultura brassico-
la belga: una tradizione costruita

sulla qualita, sul rispetto dei tem-
pi, sulla continuita e sulla capaci-
ta di tramandare competenze e
identitd nel tempo. Vediamo che
anche in ltalia cresce l'interesse
verso birre che abbiano un’origi-
ne riconoscibile e una storia reale
da raccontare. In questo scenario
crediamo che le nostre birre pos-
sano trovare uno spazio naturale:
non come semplice prodotto d’im-
portazione, ma come espressione
genuina della tradizione birraria
belga contemporanea. Per que-
sto I'ltalia non & per noi soltanto
un mercato, ma un progetto di
relazione e sviluppo costruito nel
lungo periodon.



Obiettivi comuni

«La collaborazione con Kiem —
continua Bruno Leroy — nasce pri-
ma di tutto da una forte sintonia nei
valori. Entrambi condividiamo una
visione che mette al centro autenti-
cita, indipendenza, relazioni duratu-
re e rispetto per il prodotto e per chi
lo sceglie. Essere aziende familiari
significa anche costruire nel tempo,
mantenere coerenza e privilegiare la
qualita rispetto alle logiche di breve
periodo.

Lobiettivo comune & creare una
presenza solida e sostenibile di Le-
roy in Italia, sviluppando una distri-
buzione selettiva attraverso Horeca
di qualita, beer shop specializzati ed
eventi capaci di valorizzare la cultu-
ra birraria. Ma il progetto va oltre la
distribuzione: insieme vogliamo rac-
contare cid che Leroy rappresenta,
creando occasioni di scoperta, for-
mazione e dialogo con il mercato
italianon.

Il canale Horeca

«Per Leroy il canale Horeca rap-
presenta il l[uogo naturale in cui la
cultura della birra prende vita. Per
questo, insieme a Kiem, vogliamo
costruire relazioni di lungo perio-
do con partner che condividano
attenzione alla qualita, al servizio
e all’esperienza del consumatore.
Lobiettivo non & semplicemente
aumentare la presenza sul merca-
to, ma sviluppare progetti che va-
lorizzino il mondo della birra belga
attraverso attivita di formazione,
degustazioni guidate, momenti di
approfondimento e iniziative dedi-
cate agli operatori e al pubblico fina-
le. Crediamo che una birra esprima
il proprio valore soprattutto quando
viene raccontata e servita nel con-
testo giusto. Per questo intendiamo
collaborare con locali, ristoratori
e publican che vogliano proporre
un’esperienza autentica e trasmet-
tere i valori che stanno dietro ai no-
stri prodotti».

BRINDISI LEROY

In occasione dell'evento vene-
ziano, Kilian Kiem e Bruno Leroy
hanno brindato con la speciale
Poperings Hommelbier di Leroy
Breweries, unica al punto da es-
sere considerata una tipologia
asé.

«La Poperings Hommelbier na-
sce come una birra iconica e
rimane prima di tutto una spe-
cialita ben definita, qualcosa di
unico con una propria identita.
In Belgio ci sono solo due birre
che possono essere conside-
rate uno stile a sé: la Orval e
questa». Il nome rappresenta
un omaggio Poperinge, la citta
simbolo dell’"Hommel” (lup-
polo), sottolineando il legame
profondo con il suo territorio. Si
tratta di una strong ale dorata,
con una gradazione di 7,5% vol.
e un carattere luppolato mol-
to elegante. Al naso arrivano
subito note fresche di luppolo,
con un tocco fruttato. In bocca
€ piena, ma sempre equilibrata,
e molto fresca grazie al sentore
di agrumi, come arancia e pom-
pelmo. Il finale & leggermente
mielato, con una nota speziatae
il luppolo che ritorna deciso. «E
una birra che non passa inos-
servata - dichiara Bruno Leroy -
e la vedo perfetta come aperiti-
vo importante, oppure con piatti
leggeri ma aromatici». Accanto
alla versione classica, esisto-
no pero alcune interpretazioni
speciali, come la Hommelbier
Fresh Harvest, una limited edi-
tion prodotta annualmente, che
valorizza il raccolto fresco di
luppolo dell’anno, offrendo una
lettura stagionale e ancora piu
espressiva del profilo aromati-
co della birra.

Affiancata alla Hommelbier,
Leroy propone una gamma che
riflette secoli di cultura brassi-
cola: la Watou Blanche, fresca
e speziata, e la linea Kapittel,
autentica ispirazione delle tipo-
logie abbey beer belghe. «Dalla
Kapittel Pater (Brown Ale) alla
Tripel Abt, dalla Quadruppel
Prior alla Winter - conclude Bru-
no Leroy - ogni birra & pensata
come un capitolo di un raccon-
to piu ampio, fatto di equilibrio,
profondita e bevibilita».
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Quali le sfide dei birrifici
indipendenti d’Europa?

difficile
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La risposta arriva dal
primo rapporto di
Independent Brewers

of Europe (IBE),

risultato di un sondaggio

in 12 Paesi nell’autunno 2025

Negli ultimi cinque anni
si e registrato un co-

stante calo della produzione di
birra in Europa. The Brewers of
Europe stima un -6% nel periodo
compreso tra il 2019 e il 2024,
anche se la cifra varia in modo
significativo da Paese a Paese.
Invece, nello stesso periodo, la
birra prodotta dai birrifici indi-

pendenti*, secondo il report di
IBE (Independent Brewers of
Europe), in alcuni Paesi ha re-
gistrato una crescita. In ogni
caso, diminuzione per il mercato
europeo nel suo complesso del
consumo pro capite tra il 2023
e il 2024, che vede la Spagna in
testa con il calo pitt marcato, su-
periore al -5%. All’estremo op-
posto, la Grecia ha invece regi-
strato un aumento di quasi +8%
nel consumo medio.

* |l birrificio indipenden-
te medio in Europa & una
piccola impresa. L'80%
dei produttori intervistati
produce meno di 4.500 et-
tolitri (hl) all'anno e oltre il
60% registra un fatturato
annuo inferiore a 500.000
euro. Ma in alcuni Paesi,
come Austria e Germania,
si riscontra una maggiore
presenza di operatori di di-
mensioni piu grandi.
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La sopravvivenza

Il 43% dei birrifici indipen-
denti in Europa dichiara che la
principale priorita per il 2026 &
la sopravvivenza, minacciata so-
prattutto dai costi dell’energia e
dal predominio dei grandi grup-
pi birrari globali. Quasi un terzo
dei birrifici indipendenti euro-
pei (30%) si aspetta un calo del
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fatturato quest’anno, mentre
un ulteriore 20% prevede che
rimarra invariato. Nonostante
cid, il 37% intende concentrarsi
sul miglioramento della qualita
della birra e il 35% prevede di
investire in nuove attrezzatu-
re cosi come in nuovi prodot-
ti. Quindi, il 45% ritiene che il
proprio fatturato aumentera nel
corso dell’anno.

STILIPRODOTTI DAI
MICROBIRRIFICI DI IBE

Pale Ale é lo stile piu popo-
lare in assoluto tra i birrifi-
ci aderenti a Independent
Brewers of Europe inter-
vistati col 45% del totale.
Seguono le IPA col 42%.
Il terzo stile piu diffuso &
la Lager chiara (che inclu-
de Helles e Méarzen) con il
28%.

La birra analcolica rappre-
senta ormai una parte si-
gnificativa della produzio-
ne dei birrifici indipendenti
europei: 1'8% dei produttori
afferma che rientra tra i tre
stili piu prodotti e il 43% dei
birrifici della Svizzera e il
40% di quelli della Grecia
includono la birra analco-
lica tra i tre stili principali.
In altri Paesi, invece, la dif-
fusione é ancora limitata:
nessun birrificio in Finlan-
dia e solo 1"1% in Francia la
colloca tra i primi tre stili
prodotti.

Uno degli aspetti piu inte-
ressanti emersi da questo
rapporto é il numero di bir-
rifici indipendenti europei
che hanno diversificato la
propria attivita producen-
do bevande diverse dalla
birra. Sebbene oltre la meta
(57%) produca esclusiva-
mente birra, una quota si-
gnificativa (43%) realizza
anche altre bevande e cir-
ca la meta di questi si con-
centra su soft drink e bibite
analcoliche.

Questo dato riflette senza
dubbio la crescita della do-
manda di prodotti analco-
lici da parte dei consuma-
tori, in particolare tra i piu
giovani.

Allo stesso tempo eviden-
zia come le difficili condi-
zioni di mercato abbiano
spinto molti birrifici indi-
pendenti a valutare un am-
pliamento delle proprie
fonti di reddito attraverso
I'estensione della gamma
prodotti.
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Le sfide

Laumento dei costi dell’ener-
gia & in cima alla lista delle sfide
per i birrifici membri di Indepen-
dent Brewers of Europe nel 2026.
Nonostante le differenze tra i vari
Paesi, i prezzi restano soggetti a
improvvisi aumenti anche a causa
della problematica situazione in-
ternazionale. Poiché i costi ener-
getici rappresentano una quota
significativa delle spese di un bir-
rificio, molti produttori stanno
gia investendo, dove possibile, in
misure di risparmio energetico e
in attrezzature pit efficienti per
compensare questi aumenti.

La minaccia rappresentata
dal predominio dei grandi grup-
pi birrari globali e le conseguenti
difficolta di accesso al mercato
costituiscono un’altra delle prin-

LE SFIDE PRINCIPALI PER | BIRRIFICI INDIPENDENTI EUROPEI |

cipali criticitd segnalate dai birri-
fici indipendenti. Con la capacita
di spesa dei consumatori sotto
pressione, questi birrifici devono
competere pils che mai per otte-
nere spazio su banconi e scaffali e
per mantenere il posizionamento
di prezzo premium necessario.

Infine, 'aumento dei prezzi e
il peso crescente della fiscalita,
sia in termini di accise sugli al-
colici sia di tassazione su impre-
se e lavoro, completano la lista
delle cinque principali sfide per
quest’anno.

Tuttavia, il report evidenzia
anche come i birrifici indipen-
denti stiano affrontando queste
sfide in modo simile nei diversi
mercati, sfruttando al massimo le
opportunita offerte dalla loro na-
tura di piccole imprese flessibili,
capaci di adattarsi e innovare.

Prezzi energia

CANALIDI VENDITA

Le modalita di accesso al
mercato per i birrifici indi-
pendenti variano a seconda
della struttura del settore
retail nei singoli Paesi, ma
nel complesso il comparto
fa ampio affidamento sui
canali diretti, come tapro-
om, pub e negozi propri,
che rappresentano il 28%
del volume totale venduto.
Seguono le vendite ai pub
locali (22% del volume to-
tale), con quasi tre quar-
ti dei birrifici intervistati
(73%) che distribuiscono
parte della propria produ-
zione attraverso questo
canale. Pero esistono diffe-
renze significative a secon-
da dei mercati: alcuni sono
fortemente orientati ai pub
(Regno Unito), mentre altri
(Grecia) sono caratterizza-
ti da una forte cultura della
ristorazione o (Finlandia)
dove una tassazione piu
elevata favorisce il canale
off-trade.

La birra alla spina rappre-
senta la quota maggiore
della produzione dei birri-
fici indipendenti (37%), su-
perando le bottiglie riutiliz-
zabili (35%).

Nel frattempo, solo 1'%
della birra prodotta dai
membri di Independent
Brewers of Europe viene
esportato, anche se il 16%
degli intervistati dichiara
di vendere una quota, sep-
pur limitata, sui mercati

esteri.

Predominio delle multinazionali

Accesso al mercato

Tassazione sugli alcolici
Costo delle materie prime
Tassazione delle imprese

Sostenibilita

Accesso ai finanziamenti
/ Investimenti

Occupazione / Personale
Norme sanitarie
Normative ambientali
Formazione

Problemi di licenza

Esportazioni
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IN VIAGGIO CON LA BIRRA

Lambic-Geuze Route (42 km.)

Questo itinerario, con alcuni
tratti piuttosto impegnativi, si sno-
da tra le colline del Pajottenland e
della valle del fiume Zenne. Qui si
possono scoprire Geuze e Lambic,
tra le birre pits tipiche di tutte le
Fiandre. Tappe al Birrificio Boon
e 3 Fonteinen.

Lo stile Lambic é originario
della citta di Lembeek, da
cui deriva il nome di que-
sta birra a fermentazione
spontanea, e Boon & uno
dei birrifici simbolo della
produzione del Lambic tra-
dizionale. Nasce nel 1975
dall'acquisizione, da par-
te del mastro birraio Frank
Boon, di un birrificio del
1680 e dei 43 produttori
presenti in origine, oggi &
I'ultimo rimasto. Continua
a produrre sequendo ricet-
te tradizionali, ma anche
sperimentando e adottan-
do nuove tecniche. Nella
sua produzione, troviamo
Lambic, Gueuze e Kriek

E possibile conciliare la passione del tradizionali. Famoso il suo
turismo brassicolo col cicloturismo? 3::’;323'?;322&?&5:1'5&?;
Nelle Fiandre & una realta che P o Protiione Daga-
fa scoprire il meglio della birra e s indvicaa e

in un contesto storico

Nelle Fiandre la birra & un patrimonio vivo che
racconta secoli di storia, tradizioni e convivia-
lita, tanto da essere riconosciuta nel 2016 dallUNESCO
come patrimonio culturale immateriale dell’'umanita.
In questa regione i mastri birrai trasformano orzo, lup-
polo e acqua in un ventaglio di gusti e stili dalla varieta
straordinaria: dalle Trappiste alle birre d’abbazia, intense
e complesse, dalle Witbier, profumate di agrumi e spezie
alle acide e frizzanti Geuze. La scoperta di questo straor-
dinario mondo puo essere fatta in sella. Esistono cinque
percorsi ciclabili dedicati alla birra che garantiscono
un’esperienza multisensoriale unica.
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Birra e Bouts: in bici
intorno a Lovanio (46 km.)

Partendo dalla cittd natale del
maestro flammingo Dieric Bouts,
Lovanio, questo itinerario unisce
la tradizione brassicola all’arte.
Tappe al Braxatorium Parcensis e
al birrificio Stella Artois.

In bici tra i filari di luppolo
del Westhoek (40 km.)

Il paesaggio di luppolo di Pope-
ringe € una splendida cornice per
un’avventura in bicicletta. In nes-
sun altro luogo ci si pud avvicinare
cosi tanto alle origini della cultura
birraria belga. Questo percorso si
snoda tra filari di luppolo, cimiteri
militari e birrifici storici. Tappa al
Birrificio St. Bernardus.

Il Birrificio St. Bernardus,
che produce dal 1946 bir-
re ad alta fermentazione di
grande qualita, nell’estate
del 2023 ha inaugurato un
nuovo percorso di visita,
dove é possibile scoprire
la sua affascinante storia,
strettamente intrecciata
con quella di due mona-
steri trappisti. | visitatori
possono sperimentare un
percorso sensoriale audio-
visivo che si conclude con
una degustazione di birra
al Bar Bernard, il rooftop
bar del birrificio, che re-
gala splendide viste sulla
campagna circostante e sui
campi di luppolo adiacenti.
Il birrificio dispone anche
di una propria foresteria (11
camere) e del servizio di
noleggio biciclette (e-bike
e standard), rappresen-
tando cosi un’ottima base
per esplorare la regione del
Westhoek.

Giro Mechelen-Boom (61 km.)

Questo tour propone un af-
fascinante tragitto lungo quattro
fiumi, alternando aree naturali,
imponenti palazzi storici e |'acco-
glienza calorosa di birrifici e caffe
locali. Tappe al Birrificio Het

Anker ¢ al microbirrificio
Batteliek.

A Mechelen troviamo il
Brouwerij Het Anker, uno
dei birrifici storici piu im-
portanti del Belgio. Le sue
origini risalgono al 1471,
all'epoca del beghinaggio.
Conta su una gestione fa-
miliare (Van Breedam-Le-
clef) da 5 generazioni.
Produce birre forti, Tripel
e Dark Strong Ale. La sua
produzione principale é la
linea Gouden Carolus, de-
dicata a Carlo V, e harilan-
ciato alcune birre storiche
come la Lucifer. Produce
anche whisky dal mosto
della Tripel.

Oltre a visite immersive,
mette a disposizione ho-
tel e ristorante. E' un caso
esemplare di integrazione
tra heritage, turismo bras-
sicolo e diversificazione.

A poca distanza troviamo
il microbirrificio Batteliek
di proprieta di Het Anker.
Nell'antica chiesa di Battel,
e raggiungibile comoda-
mente in bicicletta, lungo il
canale Louvain-Dyle. E' un
luogo di esperienza unico
dove si possono gustare
birre abbinate a una cucina
particolarmente curata.

Nelle Ardenne fiamminghe:
tra Oudenaarde
e Horebeke (33,5 km.)

Infine, per i ciclisti pits arditi,
le Ardenne fiamminghe rappre-
sentano un vero paradiso, fra
panorami mozzafiato, birrifici sto-
rici e luoghi di ristoro accoglienti.
Questo percorso presenta alcune
salite impegnative e un’e-bike po-
trebbe rivelarsi particolarmente
utile. Tappe al Birrificio Lief-

mans e al Birrificio Roman.

Storico produttore di birre
acide fiamminghe, il Bir-
rificio Liefmans si trova
a Oudenaarde. Fondato
nel 1679, é specializzato
in Oud Bruin e Kriek.

Nel 2008 é stato acquistato

da Duvel Moortgat.
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‘ i sono legami che il tem-

po non indebolisce, ma
che, anzi, spesso rafforza. Accade
nel mondo della birra, dove espe-
rienza, memoria gustativa, affida-
bilita e cultura del servizio costru-
iscono rapporti destinati a durare
negli anni. Il 2026 di Kulmbacher
Brauerei si apre proprio nel segno
di questi ritorni importanti.

Dopo il successo registrato al
Beer Attraction di Rimini — dove,
per il terzo anno consecutivo,
Kulmbacher Italia ha coinvolto i
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Ritorno
alle origini

Tra memoria, qualita e cultura birraria,
due storici locali italiani riportano Kulmbacher
Brauerei al centro della loro identita

presenti nella sua cotta di birra nel
microbirrificio mobile “Ménchshof
BrauMeisterei” — aprile segna un
momento dal forte valore simboli-
co: il ritorno alle birre di Kulmbach
da parte di due storici protagoni-
sti del panorama birrario italiano.
Da una parte Irio Caprini e Laila
Gorrieri, da quasi 30 anni titolari e
anima del Bierstadel di Grosseto;
dall’altra Ferruccio Santoni, tito-
lare del Bierhaus di Trento ed ex
socio fondatore del Kapuziner am
See di Riva del Garda.

Un denominatore comune

Due storie diverse, unite da un
denominatore comune: la passione
per la cultura bavarese e la scelta di
riportare nei propri locali le specia-
lita di Kulmbacher Brauerei. Un ri-
torno che si pud interpretare come
una precisa dichiarazione di fiducia
verso un marchio che da sempre
rappresenta una delle firme pit
prestigiose del panorama birrario
italiano, grazie alla ricchezza delle
sue specialita, alle continue inno-




vazioni produttive, alla qualita
delle materie prime, alle compe-
tenze del team export e alla forza
di partner distributivi strategici nel
canale Horeca.

Da Riva del Garda
al Bierhaus di Trento

Per Ferruccio Santoni, il rap-
porto con le birre di Kulmbach
affonda le radici nel 2002, anno
di apertura del Kapuziner Am See
a Riva del Garda: «La scelta delle
birre di Kulmbach fu quasi sponta-
nea: se ne parlava molto bene e,
dopo averle assaggiate una dopo
|'altra, I'intesa scattd immediata-
mente», racconta Santoni. Un’in-
tesa percepita fin dal primo gior-
no di apertura, in un Ferragosto
ancora impresso nella memoria: i
lavori non erano del tutto conclusi
e gia i primi clienti chiedevano una
Ménchshof.

«Da allora il rapporto con il
Gruppo Kulmbacher & proseguito
per molti anni, accompagnando
aperture e nuove sfide professio-
nali, fino al 2019. Sono seguite al-
tre esperienze, ma oggi il ritorno
delle birre Ménchshof al Bierhaus
di Trento, rappresenta un vero “ri-
torno alle origini”».

Al centro Ferruccio Santoni, insieme alla moglie Irina e a Nicola Kypriotis, capo area nord est Italia Kulmbacher

Se un tempo, perd, la sua prefe-
renza andava alla Ménchshof Kel-
ler, oggi & la Ménchshof Original
a conquistarlo, in quanto, come
dichiara Santoni, si tratta di «una
Pils estremamente equilibrata,
che lascia spazio a una secondan.

Anche la proposta gastronomi-
ca da affiancare alle birre di Kulm-
bach ¢ cambiata molto in questi
ultimi anni: «Quando abbiamo
aperto, nel 2002, la cucina era
esclusivamente bavarese; oggi in-
vece il Bierhaus propone un menu
pilt ampio, pensato per rispondere
alle esigenze di una clientela ete-
rogenea. Accanto ai grandi classi-
ci della tradizione tedesca, come
lo stinco e le salsicce di Norimber-
ga, trovano spazio anche squisiti
piatti della cucina trentina e nuove
proposte vegetarianen.

Fil rouge

Tuttavia, il filo conduttore re-
sta immutato: mettere la birra al
centro dell’esperienza.

«La decisione di tornare a col-
laborare con il Gruppo Kulmba-
cher nel 2026 nasce innanzitutto
dall’altissima qualita delle loro
birre — spiega Santoni — ma anche
dalla possibilita di lavorare con un

SCHEDA DEL LOCALE

BIERHAUS

Gestore: Ferruccio Santoni

Indirizzo: Via degli Orti 30 - 38122 Trento
Apertura: 7 dicembre 2024

Orari locale: da martedi a domenica,

12:00 - 15:00; 18:00 - 24:00 (lunedi chiuso)
Birre alla spina: Ménchshof Hell, Original,
Schwarz, Keller, Bock, Kapuziner Hefe Weizen
Birre in bottiglia: molte altre tra cuile
immancabili Radler Monchshof
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Sopra e a destra, Irio Caprini

partner affidabile come Consola-
ti Bevande, che ci garantisce un
servizio costante e puntuale. Un
ritorno accolto con grande entu-
siasmo anche dalla clientela, che ha
confermato la bonta di un progetto
che mette davvero la birra al cen-
tro, valorizzandone cultura, qualita
e servizio». Un aspetto confermato
da Luca Consolati, titolare dell’o-
monima azienda di Rovereto: «La
fiducia reciproca non & mai venuta
meno. La serieta che ci contraddi-
stingue, unita a quella del nostro
amico Ferruccio, rappresenta il
vero valore aggiunto di questa nuo-
va esperienza nel cuore di Trento».

Oggi il Bierhaus pud contare su
uno staff di circa dodici persone,
«giovani cresciuti professionalmen-
te nel locale, che lavorano fianco a
fianco con i miei figli Adam e Ni-
cold e con mia moglie Irina, che & la
vera “Regina delle spine” e fa dav-
vero la differenza nel servizio della
birra». A completare il team c’& un
cuoco di alto livello, capace di ga-
rantire una proposta gastronomica
di grande qualita.

La clientela del Bierhaus &, in-
fatti, estremamente eterogenea
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e spazia dalle famiglie ai giovani,
fino a comitive provenienti dalle
regioni vicine. «La nostra e una
clientela trasversale, ma sempre
attenta e consapevole, capace di
riconoscere e apprezzare la cura
nella spillatura, il rispetto della tra-
dizione nel servizio e la scelta del
bicchiere pils adatto per ogni birra.
Insomma, un pubblico che sa rico-
noscere la qualitan.

Bierstadel, passione birraria
in Maremma

La storia di Irio Caprini e Laila
Gorrieri, invece, inizia nel 1998,
quando la cultura della birra bava-
rese sembrava una sfida quasi im-
possibile nel cuore della Maremma.
Lidea nasce dalla collaborazione
con Angelo, socio storico del pro-
getto, e con Fabrizio Bertoli, allora
importatore delle birre Kulmbacher
a Grosseto. Lobiettivo? Portare la
cultura birraria in una terra tradi-
zionalmente legata al vino e alla
grande cucina.

La scelta ricade su un fienile da
ristrutturare alle porte di Grosse-
to: nove mesi di lavori, allestimenti

e decorazioni ispirate al concet-
to Kapuziner Bierlokal portaro-
no alla nascita del “Kulmbacher
Platz”, divenuto poi “Bierstadel”
nel 2017. «Per quasi vent'anni,
dall’apertura nel 1998 fino al
2017, le birre di Kulmbach sono
state protagoniste assolute del
locale, spillate rigorosamente
con tecnica a caduta e con il giu-
sto cappello di schiuman.

Tra le preferite di allora, Irio
e Laila dichiarano: «Senza dub-
bio Kulmbacher Edelherb Pils e
Ménchshof Schwarz, in quanto
il loro carattere amaricante le
rendeva uniche». Alla domanda
se oggi sono ancora le stesse, i ti-
tolari, perd, rispondono: «ll primo
amore non si scorda mai, anche
se oggi Monchshof Hell, con la
sua bevibilita, & quella che pit
incuriosisce noi e la nostra clien-
tela, anche per la sua versatilita
negli abbinamenti gastronomici».

Tradizione ed estro creativo
| cambiamenti hanno interes-

sato anche la proposta culinaria,
originariamente puntata su pie-



tanze tipiche bavaresi/tirolesi,
nonché su panini e stuzzicheria
di allora. «La cucina ha saputo
evolversi senza perdere identi-
ta. La maggior parte del lavo-
ro & concentrato nell’orario di
cena e, accanto alla tradizione
bavarese e tirolese, abbiamo in-
trodotto nuove proposte: piatti
tipici maremmani, tortelli fatti
in casa, pizza artigianale e nuo-
ve creazioni nate dall’estro del
nostro cuoco e dei fuori menu
settimanali, molto apprezzati
dai nostri clienti.

Una scelta di qualita

«La scelta di tornare alle bir-
re di Kulmbach — spiegano Irio e
Laila — nasce da un po’ di nostal-
gia e dalla ricerca di un nuovo
stimolo di lavoro». Dietro questa
scelta c’e, perd, anche il ruolo
fondamentale del team Kulmba-
cher Italia: «Con Pietro Salini di
Kulmbacher Italia il rapporto di
amicizia non si € mai interrotto
e, nel frattempo, abbiamo cono-
sciuto Prinz Beverage & Food,
partner di Kulmbacher che ci ha

A
o

A destra, Irio Caprini e Laila Gorrieri insieme allo staff e Maurizio Mariani (al centro)

spinti a tornare alle origini». Un
bellissimo lavoro di squadra con-
fermato anche da Alan Ughi di
Prinz Beverage & Food.

«Dopo ventotto anni di attivita,
con una squadra che si & costruita
nel tempo tra cucina e sala, oggi
la nostra clientela ha un’etd com-
presa tra i 30 e i 50 anni, ma con
una buona affluenza di giovani ap-
passionati della buona birra e della
convivialitas.

Identita forte

Le esperienze del Bierhaus di
Trento e del Bierstadel di Grosseto
raccontano come, nel tempo, la qua-
litd autentica continui a rappresenta-
re il fattore decisivo nelle scelte degli
operatori pits esperti e dimostrano il
valore della coerenza, della cultura
brassicola, della cura del servizio e
delle relazioni professionali costrui-
te nel lungo periodo. Queste storie
confermano, inoltre, il ruolo di rilievo
di Kulmbacher Brauerei nel panora-
ma birrario italiano, grazie alla capa-
cita di coniugare tradizione, innova-
zione e qualita, mettendo sempre la
birra e la sua cultura al centro.

SCHEDA DEL LOCALE

BIERSTADEL

Gestori: Irio Caprini e Laila Gorrieri

Indirizzo: Strada Acquavinta - 58100 Grosseto
Tipologia del locale: Birreria e Ristorante serale,
con cucina bavarese e maremmana

Birre alla spina: Ménchshof Hell, Original,
Schwarz, Keller, Bock, Kapuziner Hefe Weizen
Birre in bottiglia: molte altre tra cui

le immancabili Radler Monchshof




syvelate le nuov
tra briose birre €

Nel mondo della birra,
il concetto di convi-

vialita resta centrale, ma oggi si
arricchisce di nuove dinamiche,
contaminazioni e abitudini di
consumo. Il caso del King’s Pub
di Milano rappresenta un esem-
pio concreto di come un locale
possa evolversi nel tempo, man-
tenendo la birra come protagoni-
sta ma aprendosi a nuovi prodot-
ti e nuove esigenze del pubblico.

Nato nel 1988 come Scottish
pub, il King’s ha attraversato di-
verse fasi evolutive, trasforman-
dosi progressivamente in uno
spazio ampio e articolato. Una
metamorfosi iniziata nel 1993,
anno in cui ha fatto il suo in-
gresso |'attuale titolare, Norbert
Rossi: «Appena rilevato il locale,
abbiamo avviato un primo am-
pliamento e, negli anni successi-
vi, la struttura & diventata quella
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che & oggi, dotandosi di una cuci-
na completa e cambiando animan.
Lintroduzione della ristorazione,
infatti, ha segnato una svolta ver-
so il modello del pub americano.
«Affascinato dalla cucina barbe-
cue — spiega Norbert — accanto a
piatti iconici della cucina milane-
se, come cotoletta, risotto giallo
e ossobuco, ho deciso di inserire
prodotti home made che spa-
ziano dal brisket al pulled pork e
portare in tavola le lavorazioni
autentiche della cucina BBQ».
Questo cambiamento ha seguito
da vicino I'evoluzione della clien-
tela: «Se negli anni '90 il pub era
principalmente un luogo di ritrovo
per giovani, oggi |'offerta gastro-
nomica accoglie una fascia molto
pitt ampia, dalle famiglie agli over
40, rendendolo un vero punto di
riferimento sociale».tenimento e
al mondo sportivo.



Da alternativa a protagonista

In questo contesto, la birra
continua a essere un simbolo di
socialita, capace di adattarsi a gu-
sti sempre pit diversificati. Tutta-
via, accanto ad essa, si affermano
nuove categorie di consumo, tra
cui spicca il mondo degli energy
drink. «Lintroduzione di Red Bull
al King's Pub — spiega Norbert
— risale ai primi anni 2000, in un
momento in cui il locale ospitava
numerosi studenti internazionali,
gia abituati al consumo di energy
drink. Questa domanda ha por-
tato all'inserimento del prodot-
to, inizialmente, come risposta a
un’esigenza specifica e, successi-
vamente, come parte integrante
dell'offerta. Oggi, quindi, Red
Bull non & pits solo un’alternativa,
ma un prodotto con una propria
identita e un pubblico estrema-

mente fedele». E aggiunge: «Esiste
una vera e propria “clientela Red
Bull”, composta da consumatori
affezionati che scelgono il prodot-
to indipendentemente dal conte-
sto, spesso abbinandolo al proprio
drink preferito. Se un tempo il bi-
nomio era solo Vodka Red Bull,
oggi assistiamo a sperimentazioni
sorprendenti, come I’abbinamento
dell’energy drink a prodotti amari
come il Jagermeister, o il Fernet,
o la richiesta di aggiungere una
nota di Angostura per bilanciarne
la dolcezza. Noi stessi abbiamo
creato una nostra variante su base
Cosmopolitan, unendo una parte
acida alla Red Bull tradizionale. Tra
i cocktail pits richiesti, comunque,
spicca il Jagerbomb, diventato par-
ticolarmente popolare tra le nuove
generazioni e capace di rilanciare
anche prodotti storicamente meno
mainstream come il Jagermeister».

Nuovi stili di consumo

Levoluzione del consumo non
riguarda solo i prodotti, ma an-
che le modalita. «Attualmente
si e diffuso anche in Italia ['ab-
binamento tra cibo ed energy
drink e si osserva una maggiore
propensione a consumare Red
Bull anche nel diurno, durante il
paston. Parallelamente, cresce il
segmento dei soft drink, trainato
da un numero sempre maggiore
di consumatori che scelgono di
bere meno alcol o di evitarlo del
tutto. «In questo scenario pro-
dotti come Red Bull, disponibile
in diversi gusti e nella variante
sugar free, trovano spazio come
alternative valide e versatili».

Un ruolo importante & giocato
anche dalla visibilita del prodotto
nel locale: la presenza di esposi-
tori e frigoriferi dedicati stimola
la curiosita e favorisce la scoperta
di nuove varianti, ampliando ulte-
riormente il consumo.

Il titolare del King’s Pub, Norbert Rossi

Equilibrio in evoluzione

Nonostante l'ingresso di nuo-
ve categorie, la birra resta il cuore
dell’esperienza conviviale. Anche
se, come sottolinea il titolare, «il
successo di un locale moderno
passa sempre pits dalla capacita di
offrire una proposta diversificata,
capace di rispondere a gusti, abi-
tudini e culture differenti».

Il caso del King’s Pub dimo-
stra, quindi, come tradizione e
innovazione possano convivere:
da un lato la birra, simbolo intra-
montabile di socialita, e dall’altro
prodotti come Red Bull, in grado
di intercettare nuove tendenze e
contribuire a ridefinire il concetto
stesso di consumo nel fuori casa.
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Mixology e inn

IL MONDO DELLA BIRRA

ovazione S!
dove la ni

ghtlife incont

Dal 2005 il Whisky &
Drink & uno dei punti
di riferimento della nightlife pa-
lermitana. Nato come cocktail
bar dedicato principalmente

alla birra e alla miscelazione,
il locale, guidato da Emiliano

e Fulvio Ballo, & cresciuto nel
tempo, ampliando la propria
proposta con cucina, vini e

fondono ne .
ra I'energ

nuovi spazi dedicati all’intrat-
tenimento. «Abbiamo sempre
cercato di soddisfare le richie-
ste dei clienti, puntando sulla
qualita, ma anche sul diverti-
mento», racconta Emiliano Bal-
lo. «Negli anni siamo cresciuti
e abbiamo ampliato I'offerta,
cercando sempre di seguire i
gusti e le nuove tendenze».

:a di Red Bull




Nuove abitudini di consumo

Proprio |'attenzione ai cam-
biamenti nel mondo del consumo
rappresenta uno degli elementi
che caratterizzano maggiormente
il locale. Secondo il titolare, infat-
ti, le nuove generazioni hanno un
approccio molto diverso rispetto
al passato. «| ragazzi oggi sono pits
responsabili. Chi guida spesso evi-
ta completamente I'alcol e, insie-
me, cresce sempre di pits la richie-
sta di prodotti privi di zuccheri».

In questo contesto trova spazio
la sinergia ideale con Red Bull, con-
siderata dal Whisky & Drink non
soltanto un marchio iconico ma un
vero partner, capace di accompa-
gnare |'evoluzione del locale. «Red
Bull &€ un brand molto dinamicon,
sottolinea Emiliano. «Ci supporta
continuamente con nuove idee,
materiali promozionali e iniziative
che aiutano anche noi a capire me-
glio cosa cercano i giovani».

Mixology di qualita

Nel locale vengono utilizzati
sia i classici prodotti Red Bull sia
la linea The Organics by Red Bull,
scelta soprattutto per la qualita
nella miscelazione. «Abbiamo scel-
to Organics perché & un prodotto
di altissima qualita. Si abbina per-
fettamente ai cocktail senza alte-
rarne le caratteristiche e i clienti
iniziano a richiederlo sempre pit
spesso anche nei drink classici
come il gin tonic».

La presenza dei prodotti Red
Bull ha inoltre permesso al Whi-
sky & Drink di sviluppare cocktail
originali, capaci di distinguersi ri-
spetto alle ricette tradizionali. Tra
le creazioni pitt apprezzate spicca
un signature drink preparato con
vodka alla pesca, Passod, maracuja
e Organics Black Orange.

Accanto alle proposte pils inno-
vative restano perd anche i grandi
classici. Uno dei cocktail pits ri-
chiesti, infatti, continua a essere il
Montenegro & Red Bull, apprez-
zato soprattutto per la sua sempli-
cita e versatilita.

Da sinistra, Fulvio ed Emiliano Ballo

Sapersi distinguere

Secondo Emiliano Ballo, pro-
prio la capacita di adattarsi a gusti
differenti rappresenta uno dei punti
di forza del prodotto. «Red Bull si
presta a tantissime combinazioni. |
ragazzi amano sperimentare e pro-
vare abbinamenti diversi, dai gusti
alla pesca fino a quelli al cocco o alla
fragolan.

Il successo del brand ha avuto
un impatto importante anche sulle
abitudini di consumo all’interno dei
locali. Se la birra continua a mante-
nere il proprio pubblico, a cambiare
¢ stato soprattutto il settore dei soft
drink. «Chi esce per bere una birra
continua a scegliere la birra», con-
clude Emiliano. «Ma molti clienti,
che una volta prendevano una cola,
oggi preferiscono una Red Bull».

In un mercato sempre pits com-
petitivo, la collaborazione tra Whi-
sky & Drink e Red Bull dimostra,
quindi, come innovazione, atten-
zione ai trend e qualita dei prodotti
possano diventare elementi fonda-
mentali per distinguersi nel mondo
della nightlife.
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Craft Selection,

LITALICA

[alica DORATA - Hells}
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ALC. 4,7% VOL.
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L'ltalica Craft Selection
e la nuova proposta

in grado di accontentare
un’ampia platea
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LITALICA

(Halica RUBINA - Bock

LITALICA

Nel panorama delle birre
craft distinguersi signifi-
ca saper coniugare identita, qualita
e semplicita. E da questa visione
che nasce Lltalica Craft Selection,
il progetto firmato San Geminiano
Italia che racconta il mondo craft
attraverso una gamma di birre pen-
sata per il canale Horeca e per un
pubblico sempre pits attento alla
qualita e all’esperienza di consumo.
La linea si sviluppa attorno a tre
referenze continuative, disponibili
tutto I'anno sia in fusto da 15 | sia
in bottiglia da 33 cl, ideali per ga-
rantire continuita di servizio e una
proposta completa durante ogni
stagione.

Helles, Bock e IPA

La Dorata, una Helles, birra
a bassa fermentazione, da 4,7%
alc., conquista con il suo equili-
brio tra dolcezza maltata, note
di miele e delicati sentori erba-
cei. Una birra versatile, elegante
e di facile bevuta, perfetta per
accompagnare numerose occa-
sioni di consumo.

Accanto a lei troviamo Rubi-
na, una Bock ambrata da 6,3%
alc., caratterizzata da intense
note di crosta di pane, miele di
tiglio, toffee e frutta rossa. Mor-
bida e avvolgente, rappresenta
una proposta ideale per chi ri-



per tutti 1 gus

cerca maggiore struttura senza
rinunciare all’equilibrio.

Completa la gamma conti-
nuativa Selvaggia, una West Co-
ast [PA da 5,2% alc. che esprime
tutta la personalita dei luppoli
con aromi di pompelmo, mango,
papaya e frutta tropicale. Il fina-
le secco e pulito, accompagnato
da un amaro deciso ma ben bi-
lanciato, la rende particolarmen-
te apprezzata dagli amanti degli
stili pit contemporanei.

Tre interpretazioni differenti
del mondo craft che condivido-
no la stessa filosofia, equilibrio,
personalita e qualita costante
durante tutto ['anno, alle quali si

affiancano delle proposte stagio-
nali, come Marea.

Marea, il gusto dell’estate

Con larrivo della bella sta-
gione la collezione esprime una
delle sue proposte pili interes-
santi: Marea, Blanche protago-
nista dell’estate. Disponibile da
giugno ad agosto, questa birra da
4% alc. interpreta con freschez-
za e originalita lo stile belga gra-
zie all’utilizzo di polpa di pom-
pelmo, scorze di arancia, limone
e bergamotto.

Il risultato € una birra lumi-
nosa e fragrante, dal colore gial-

ti

LITALICA

ALC. 4,0% VOL.

lo paglierino velato, che al naso
regala eleganti profumi agruma-
ti accompagnati da una leggera
speziatura di coriandolo. In bocca
emerge una piacevole freschez-
za, sostenuta da un delicato equi-
librio tra note dolci e una lieve
vena amaricante.

Marea rappresenta perfetta-
mente il desiderio di leggerezza e
convivialitd che accompagna I'e-
state: una birra capace di valoriz-
zare aperitivi, dehors e momenti
di condivisione, confermando
la filosofia di Lltalica Craft Se-
lection, un progetto nato per of-
frire qualita, autenticita e carat-
tere in ogni bicchiere.
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IN 5 MOSSE

L'es

Analisi visiva, olfattiva, gustativa,
tattile e finale. Degustare una birra
€ molto piu che berla. Ci guida in

un breve percorso la sommeliére
della birra AIS Michela Cimatoribus

0 rganizzare degustazioni di birra all'interno di un
locale non & solo una proposta “in piu" nel pa-
linsesto eventi, ma una vera leva strategica per costruire
valore. In un mercato sempre piu competitivo e ricco

di offerta, il pubblico non cerca soltanto da bere: cerca
esperienze, occasioni di scoperta e momenti di condivi-
sione. La degustazione guidata risponde perfettamente a
questa esigenza, trasformando il consumo in un percorso
narrativo capace di coinvolgere e fidelizzare.

Dal punto di vista della customer expe-
rience, i vantaggi sono molteplici. Innan-
zitutto, si crea un'interazione diretta tra
cliente e prodotto: comprendere aromi,
stili e tecniche produttive rende la birra piu
"personale”, aumentando il valore percepito
e la disponibilita a sperimentare. Inoltre, il
racconto, che sia affidato al publican, a un
sommelier o al birraio, aggiunge profondita
all'esperienza, rendendola memorabile e
distintiva rispetto a una semplice consuma-
zione al banco.

Le degustazioni favoriscono anche la so-
cialita. Condividere impressioni, confrontar-
si sugli aromi e scoprire nuove preferenze
genera un senso di comunita che rafforza
il legame con il locale. Non va poi sotto-
valutato I'aspetto educativo: un cliente piu
consapevole € spesso pil curioso, piu at-
tento alla qualita e piu incline a tornare per
continuare il proprio percorso di scoperta.

Infine, c'&€ un vantaggio concreto anche
per il gestore. Le degustazioni permettono di valorizzare
la selezione di birre, orientare le scelte dei clienti verso
prodotti di maggiore qualita (e marginalita) e differenziar-
si in modo chiaro dalla concorrenza. In questo senso, la
degustazione diventa uno strumento efficace per trasfor-
mare un locale in un punto di riferimento culturale oltre
che commerciale, dove la birra non € solo una bevanda,
ma un'esperienza da vivere e ricordare.

Ecco un percorso che accompagna il degustatore
nell'analisi della birra, una breve guida in 5 mosse.
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Osservare: l'identita
visiva della birra

L'analisi parte dalla vi-
sta. Il colore, determinato
principalmente dai malti
utilizzati e dal loro grado
di tostatura, pud offrire
indicazioni preliminari sul
profilo aromatico: tonalita
chiare rimandano a note
fresche e cerealicole,
mentre sfumature ambrate
0 scure suggeriscono sen-
tori di caramello, tostato o
caffe.

La limpidezza ¢ stretta-
mente legata allo stile e al
processo produttivo: una
Weissbier, per esempio,
si presenta naturalmente
velata per la presenza di
lieviti in sospensione.

La schiuma merita
un‘attenzione particolare.
Struttura, grana e persi-
stenza sono influenzate da
proteine, resine del luppo-
lo e corretta spillatura. Una
schiuma fine, compatta
e stabile & generalmente
indice di buona qualita e
corretta gestione del pro-
dotto, ma la sua presenza
e quantita dipendono in
parte anche dallo stile bir-
rario: ogni birra ha (o non
ha) la sua schiuma. An-
che la schiuma pud avere
il suo colore, solitamente
coerente con il colore del-
la birra sottostante: bianca
o color avorio per le birre
chiare, piu verso il crema o
il marrone per le birre scu-
re. Le birre alla frutta ros-
sa solitamente presentano
una schiuma rosata.




Annusare:
il profilo aromatico

L'analisi olfattiva & centrale nella
degustazione. Portando il bicchiere al
naso si percepiscono le componenti
aromatiche generate da materie prime
e fermentazione.

| malti contribuiscono con note che
spaziano dal pane fresco al biscotto,
fino al caramello e al tostato. Il luppo-
lo introduce aromi erbacei, floreali, di
frutta tropicale, agrumati, terrosi, spe-
ziati o resinosi, a seconda delle varieta
impiegate e delle tecniche di utilizzo
(come il dry hopping).

Il lievito, spesso sottovalutato, &
invece determinante: produce esteri
(fruttati) e fenoli (speziati), che defi-
niscono fortemente lo stile, principal-
mente nel caso delle birre ad alta fer-
mentazione.

Nel caso in cui siano stati utilizzati
ingredienti speciali, come frutta, spe-
zie, miele, cioccolato o altro, solita-
mente sono facilmente individuabili
anche a livello olfattivo.

Una buona birra al naso deve invo-
gliare e gratificare, oltre a essere priva
di odori indesiderati (off-flavour).

Assaggiare:
equilibrio

e componenti
gustative

Il primo sorso consente
di valutare l'equilibrio tra le
principali componenti del
gusto: dolce, amaro, acido
e, in alcuni casi, sapido.
Pil raramente compare
I'umami, solitamente solo
nelle birre invecchiate.

La dolcezza deriva dagli
zuccheri residui del mal-
to, mentre le note amare
provengono dal luppolo o
dai malti torrefatti. L'aci-
dita pud essere presente
in alcuni stili specifici, so-
prattutto quelli a fermen-
tazione spontanea, mentre
la sapidita pud emergere
in produzioni particolari o
per effetto dell'acqua.

Sentire: corpo e sensazioni tattili

La degustazione non & solo gusto e
olfatto: la bocca percepisce anche sen-
sazioni tattili. Il corpo della birra puo es-
sere leggero, medio o pieno.

La carbonazione gioca un ruolo fon-
damentale: una bollicina fine e ben inte-
grata contribuisce alla bevibilita, mentre
un'eccessiva effervescenza puo risulta-
re invasiva.

Altri elementi da valutare sono l'al-
colicita (spesso definita “calore”), da
non confondere con la morbidezza,
la secchezza, la cremosita (tipica, ad
esempio, di alcune Stout) e l'eventuale
astringenza, spesso legata a difetti 0 a
estrazioni non ottimali.

Valutare:
persistenza,
equilibrio e coerenza

L'ultima fase & una sin-
tesi dell'esperienza. L'in-
tensita e la persistenza
aromatica delle sensazio-
ni gusto-olfattive, ovvero
la durata delle sensazio-
ni dopo la deglutizione, &
un indicatore di qualita. Si
valuta poi I'equilibrio com-
plessivo e, soprattutto, la
coerenza con lo stile di
riferimento. Una birra ben
eseguita deve essere rico-
noscibile e fedele alle ca-
ratteristiche stilistiche, pur
lasciando spazio all'inter-
pretazione del birraio.

Infine, entra in gioco la
piacevolezza soggettiva:
la cosiddetta “bevibilita”,
che spesso determina il
successo commerciale del
prodotto.
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ARREDAMENTI

Vela Rossa

Vela Rossa, un vero gioiello nel
cuore della Marina di Monfalcone
per un'esperienza gastronomica
unica e un'atmosfera inimitabile.
Un ristorante ampio ed elegante,
con una temrazza all'aperto: spazi
generosi con vista sui moli, perfetti
per gustare ogni piatto all'aria
aperta. E stato realizzato da AFA
Arredamenti con la massima cura
nei dettagli, ufiizzando materiali
pregiati come il marmo Noir de
Bourgogne e ricercati come il Fenix
nero Ingo per le superfici anti
impronta, il Dekton Domos oltre ad
ecopelle e tessuti ignifughi. Un mix
perfetto per praticitd e gusto.

Vela Rossa, a tfrue gem in the heart
of Monfalcone Marina, offers a
unique dining experience and an
inimitable atmosphere. A spacious
and elegant restaurant with an
outdoor terrace, generous spaces
overlooking the docks are perfect
for enjoying every dish al fresco.
Designed by AFA Arredamenti with
meticulous attention to detail, it
features premium materials such as
Noir de Bourgogne marble and
sophisticated materials such as
Ingo black Fenix for the fingerprint-
resistant surfaces, Dekton Domos,
as well as eco-leather and fireproof
fabrics. A perfect blend of
practicality and taste.

AFA ARREDAMENTI
Via Tavollo 540 - 47842 (el o
San Giovanni in Mar. RN - ITALY :
Telefono: +39 0 541 955207
www.afa.it - info@afa.it







“ UNIONBIRRAI

‘ on 'approvazione de-

finitiva del Ddl PMI da
parte del Senato, diventa legge
la riforma che portera al supe-
ramento del DPR 1498/1970, la
storica normativa che disciplina
la produzione della birra in Ita-
lia. Entro 180 giorni dalla pub-
blicazione in Gazzetta Ufficia-
le, il Ministero dell’ Agricoltura,
insieme ai ministeri competenti,
dovra emanare un decreto at-
tuativo che definira caratteri-
stiche analitiche e requisiti qua-
litativi aggiornati per le diverse
tipologie di birra. | prossimi mesi
saranno, quindi, determinanti
per definire una riforma che pos-
sa favorire lo sviluppo e la com-
petitivita dell’intero comparto
brassicolo nazionale.

o
”.
&

™
PICCOL BIRRIFICY INURENRENTL

nuove
regole

Via libera al processo
di riforma sulla produzione
della birra artigianale

di Lorena Tedesco
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Un traguardo importante

Per [l'associazione dei piccoli
birrifici indipendenti Unionbirrai si
tratta di un traguardo significativo
raggiunto dopo anni di confronto
istituzionale per adeguare una di-
sciplina considerata ormai supera-
ta. Secondo il direttore generale
Vittorio Ferraris, la riforma rap-
presenta un passaggio storico che
consentira di allineare il settore
all’evoluzione produttiva, agli stan-
dard europei e alla crescente qua-
lita delle produzioni italiane, come
spiega nell’intervista che segue:

Perché la normativa attuale
risulta ormai superata rispetto
all’evoluzione della birra
italiana e agli standard
europei?

«La normativa oggi in vigore & di
fatto figlia di un contesto produtti-
vo molto diverso da quello attuale. |
parametri su cui si basa riflettono le
caratteristiche della birra prodotta
oltre sessant’anni fa, in un periodo
in cui il mercato era dominato quasi
esclusivamente da produzioni indu-
striali molto standardizzate. Negli
ultimi decenni, invece, il panorama
brassicolo & profondamente cambia-
to, soprattutto grazie allo sviluppo
della birra artigianale e alla risco-
perta di numerosi stili tradizionali
europei e anglosassoni. Oggi esiste
un’ampia diffusione di birre non
filtrate o naturalmente torbide, con
livelli di gasatura o di acidita diversi
da quelli previsti dalle vecchie dispo-
sizioni. Inoltre, la scena italiana ha
dimostrato una forte capacita inno-

vativa, dando vita anche a nuove
tipologie come le Italian Grape Ale,
birre prodotte con mosto d'uva che
rappresentano un incontro tra cul-
tura brassicola e tradizione vitivi-
nicola. Per queste ragioni, molti dei
parametri previsti dalla normativa
risultano ormai anacronistici: non
hanno a che fare con la sicurezza
igienico-sanitaria del prodotto, ma
con caratteristiche stilistiche che
oggi sono profondamente evolute».

Quali sono le modifiche pitu
importanti a cui sottoporre la
legislazione relativa alla
produzione artigianale
birraria?

«Lintervento piti importante ri-
guarda ['aggiornamento delle ca-
ratteristiche analitiche e qualitati-
ve della birra, in modo da renderle
coerenti con la realta produttiva
contemporanea e con gli standard
europei. Il nuovo decreto dovra
quindi rivedere parametri come tor-
bidita, acidita, limpidezza e livelli
di carbonazione, che oggi risultano
troppo rigidi o non adeguati alla
varieta degli stili esistenti. Lobietti-
vo & eliminare vincoli tecnici ormai
superati che non incidono sulla sicu-
rezza alimentare e che rischiano di
limitare ['espressione produttiva dei
birrifici, senza modificare la defini-
zione di birra e mantenendo intatte
le garanzie per il consumatore. Una
normativa aggiornata consentira di
riconoscere meglio la diversita delle
produzioni brassicole contempora-
nee, valorizzando sia la tradizione
sia l'innovazione che caratterizza
oggi il settore artigianale italiano».

TURISMO BRASSICOLO

Unionbirrai accoglie con
favore gli emendamenti al
DDL “Coltiva Italia”, che
puntano a sostenere il set-
tore della birra artigianale
attraverso nuove misure
per il turismo brassicolo, la
semplificazione burocrati-
ca e il rafforzamento della
filiera. Tra le novita princi-
pali figurano l'introduzione
del “turismo brassicolo”,
con l'estensione alla birra
delle norme gia previste per
I'enoturismo e la creazione
delle “strade della birra”,
oltre alla possibilita per i
microbirrifici di integrare
attivita di vendita, degusta-
zione e accoglienza. Pre-
visti anche adempimenti
fiscali e amministrativi piu
snelli e il rifinanziamen-
to del fondo dedicato alle
filiere strategiche, che in-
clude quella brassicola. Se-
condo Unionbirrai, queste
misure rappresentano un
importante riconoscimento
per un comparto in cresci-
ta, capace di valorizzare il
territorio, generare svilup-
po economico e rafforzare
il legame tra produzione ar-
tigianale e turismo.
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A che punto é il percorso
per I’adozione del nuovo
decreto ministeriale previsto
dalla riforma?

«La norma prevede che il decreto
ministeriale venga adottato entro
180 giorni dalla pubblicazione della
legge in Gazzetta Ufficiale. In que-
ste settimane ci siamo gia mossi per
capire a che punto sia il lavoro dei
ministeri competenti e sappiamo che
si sta lavorando alla predisposizione
della bozza, che successivamente
dovrebbe essere condivisa con le
associazioni di settore. Unionbirrai
ha gia dato piena disponibilita a
partecipare attivamente a questo
percorso, mettendo a disposizio-
ne l'esperienza maturata in questi
anni sul fronte tecnico e produttivo.
Ora attendiamo di essere coinvolti
formalmente nel tavolo di confron-
to: da quel momento inizieranno
mesi cruciali per dare finalmente al
comparto una normativa moderna
e adeguata all’attuale realta brassi-
cola italiana».

La corretta definizione

Unionbirrai interviene, inoltre,
per chiarire i dubbi in merito alle
restrizioni sull’utilizzo del termi-
ne “artigianale”, dopo I'entrata in
vigore della Legge PMI 34/2026.
Secondo I'associazione, la denomi-
nazione “birra artigianale” continua
a essere regolata da una normati-
va speciale e autonoma di settore
(contenuta nell’articolo 2, comma
4-bis, della legge n.1354 del 1962,
modificata nel 2016) che identifica
la birra prodotta da piccoli birrifi-
ci indipendenti e non sottoposta
a pastorizzazione o microfiltra-
zione, indipendentemente dall’i-
scrizione all’Albo delle imprese
artigiane. Tale disposizione non
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¢ stata, quindi, né modificata né
abrogata dalla Legge n. 34/2026 e
resta pienamente vigente.

Per ottenere un chiarimento uf-
ficiale, Unionbirrai ha gia avviato
interlocuzioni con 'lCQRF, presen-
tato un interpello al Ministero delle
Imprese e del Made in Italy e richie-
sto un supporto parlamentare. Lo-
biettivo ¢ confermare che il nuovo
regime sanzionatorio non si applica
ai birrifici che utilizzano legittima-
mente la denominazione “birra ar-
tigianale” prevista dalla normativa di
settore.

Chiarimenti sull’etichettatura

Tra i chiarimenti richiesti all'IC-
QRF del Masaf, vi & quello relativo
alle regole sull’etichettatura delle
birre prodotte con ingredienti di
origine vitivinicola, come uva o mo-
sto d’'uva. LICQRF ha chiarito che
esse possano essere commercializ-
zate regolarmente come birre, ma
che occorra indicare chiaramente la
presenza dell’ingrediente caratteriz-
zante nella denominazione di vendi-
ta, con diciture come “birra all’uva”
o “birra con mosto d’uva”.

Il parere, richiesto da Unionbir-
rai, mette fine a un lungo periodo di
incertezza che aveva portato a con-
testazioni e sanzioni nei confronti
di diversi produttori, in particolare
delle Italian Grape Ale, nate pro-
prio dall’incontro tra birra e uva, e
considerate oggi come uno degli stili
pits originali dell'innovazione brassi-
cola italiana, nonché una categoria
sempre pill conosciuta e apprezza-
ta anche a livello internazionale. Il
chiarimento riconosce, pertanto, la
legittimita dell’utilizzo di ingredienti
vitivinicoli nella birra, garantendo al
contempo trasparenza per i consu-
matori e maggiore certezza norma-
tiva per il settore.

BUONA QUESTA BIRRA

Per celebrare i 30 anni del-
la birra artigianale italiana,
Unionbirrai lancia “Buona
questa Birra”, un proget-
to che coinvolge decine
di birrifici artigianali in-
dipendenti lungo tutta la
penisola nella produzione
condivisa di una Italian Pil-
snher. Partendo da una ri-
cetta riconoscibile, ma non
rigida, ogni produttore puo
personalizzare questa bir-
ra collettiva con il proprio
stile e il legame con il ter-
ritorio. L'iniziativa é intesa
a valorizzare lo spirito di
collaborazione del setto-
re e promuovere una birra
artigianale accessibile, di
qualita e rappresentativa
della maturita raggiunta
dal movimento italiano.

La birra é disponibile dai pri-
mi di giugno ed é protago-
nista degli eventi di Birrifici
Aperti e della Giornata Na-
zionale della Birra Artigia-
nale, per celebrare un com-
parto che oggi conta circa
900 microbirrifici e una pro-
duzione che oscillatrai 400
e i 500mila ettolitri, circa il
2,5% del totale del compar-
to birrario nazionale.
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comunicatrici, studesti, distributrici...
E come associazione'dal 2015 lavoriamo per
valotizzare la donna nel settore birrario.
Unisciti a noi.
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Il calcolo del
food cost, come
farlo nel tuo
ristorante

(PARTE 2)

di Claudio Di Bernardo

Nella prima parte ab-
biamo anticipato quali

sono le azioni ideali per tenere
sotto controllo il food cost, dalla
scelta dei fornitori agli acquisti al
ricevimento delle merci fino allo
stoccaggio. Concentriamo ora
['attenzione sulla produzione.
Con l'arrivo delle merci in cuci-
na hanno inizio problemi di varia
natura. La cucina rappresenta
il centro nevralgico del siste-
ma produttivo, il cuore dell’im-
presa, dal quale dipendono in
modo determinante la buona
riuscita e il successo economi-
co del ristorante. Lo chef non &
solo al timone: il suo gruppo di
lavoro, i cuochi giocano un ruolo
cruciale per il successo del risto-
rante e dalle loro capacita pro-
fessionali dipendera un food cost
competitivo.




Una visione complessiva

La formazione e la comunicazio-
ne dei risultati sara un punto di for-
za nel raggiungere questo obiettivo.
E fondamentale che lo chef sensi-
bilizzi tutto il personale alle proble-
matiche del food cost e lo educhi
a comprendere la sua importanza
nella gestione quotidiana della cu-
cina, che sara cosi percepita come
un posto di lavoro organizzato e
competitivo. Pianificare periodi-
camente riunioni e meeting, &
utile per scambiare idee e opinio-
ni e rendere tutti i collaboratori
partecipi delle varie operazioni
di cucina, sul tema del food cost,
trasformandoli cosi da semplici ese-
cutori a collaboratori attivi.

Competenza e professionalita
sono le chiavi per vivere il presen-
te con un occhio attento al futuro
e dare la risposta giusta a tutte le
nostre domande, tra cui perché
essere aggiornati e sapere come
valorizzare un ingrediente, perché
monitorare costantemente cambia-
menti e nuovi trend nella ristorazio-
ne, perché & importante capire cosa
cercano realmente i nostri ospiti. La
risposta & semplice: perché anche
tutto questo influisce nella de-
terminazione del food cost e sono
proprio questi dettagli a trasforma-
re cid che ¢ ordinario in qualcosa di
memorabile.

Tenere sotto controllo il food
cost nella fase di produzione com-
porta anche essere attenti ad altri
importanti parametri. Vediamo qui
di seguito quali.

Le tecniche di cottura

Oggi la tecnologia ci viene in-
contro: abbiamo a disposizione
nuove tecniche di cottura e con-
servazione, come il sottovuoto o la
cottura a bassa temperatura, che,
se da una parte sono in grado di
“migliorare” e preservare al meglio
le caratteristiche di un determinato
ingrediente, dall’altra ci garantisco-
no cotture perfette e un calo peso
irrilevante. Quindi pitt porzioni e
miglior qualita.

Le attrezzature

Tutte le attrezzature devono
essere tenute sempre in piena
efficienza: un coltello affilato ci
permettera di calibrare al meglio
i nostri tagli, ma soprattutto di
avere meno scarti nella lavorazio-
ne. La stessa cosa vale per affet-

tatrici e grattugie. Anche le celle
frigorifere devono essere con-
trollate periodicamente, verifi-
cando I'impianto e le guarnizioni
degli sportelli: se sono secche o
deteriorate non garantiscono le
corrette temperature di conser-
vazione e accorciano la vita degli
ingredienti.

i —
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La stagionalita

Utilizzare ingredienti di stagione
ci permette di ottimizzare gli acqui-
sti e quindi di risparmiare. Offrire un
tipo di cucina che cambia parallela-
mente al cambiare delle stagioni, ci
consente anche di offrire ingredien-
ti nella loro massima espressione in
termine di gusto, colore e compo-
nenti nutritive, per la piena soddi-
sfazione dei nostri ospiti.

La distinta di base guarnizione
_—. UNAFETTINA DI LIME
Avere ricette standard & fon- {
damentale durante le fasi di pre- :
parazione e produzione di F&B. @ bl 2.3 ¢L DI SUCCO
Una ricetta standard contiene un 1,5 cL DI succo A DI MIRTILLO ROSSO
elenco dei materiali necessari per DI LIMONE —
un prodotto specifico e come devo- 2 4 CL DI VODKA
no essere eseguite le procedure e i 1.5 cL DI TRIPLE SEC AL LIMONE
metodi standard. Cid contribuisce a ;
garantire che 'efficienza e la soste- h
nibilitd standard siano mantenute e -
che i costi siano monitorati in modo X
efficiente, che sia un piatto o un
cocktail servito al bar.
e < -
T
AN
x e e
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Se possibile, il prodotto finito va
fotografato e illustrato con i suoi
standard di impiatto o mescita.
Questi accorgimenti saranno utili
per mantenere una qualitd costante
nell’offerta del ristorante. Danno
una misura fissa della quantita esat-
ta di ingredienti da utilizzare, dichia-
rano il numero di porzioni, fissano le

pesto di ortaggi allo zenzero

BASE DI CALCOLO 100 ' mPoOLOGIA [salse calde e fredde
costo % quantita ricetta

unitd quantita quantita acquisto costo
DESCRIZIONE INGREDIENTE misura ‘llngula hotale Tordo kg/pzit  totale  scarto scarto origine
071 26 0,002 0,070

] RICETTA ORIGINE 10

porznon! per ogni pasto e, qatural— Carcts Kg 0007 0700 0946 075
mente, il metodo di preparazione. Sedano Rapa Kg 0021 2100 3,281 165 541 36 0,012 0,210
Zucchine Kg 0007 o700 1400 080 126 50 0,007 0,070
Limportanza della Rucola ( 1 Mazzetto) Nu 0,00 1g,000 10,000 030 3,00 0,000 1
determinazione degli standard Zenzero Fresco Kg 0,003 0,300 0,698 3,00 2,09 57 0,004 0,030
0,000 0000 0,000 0,00 0,000
- . Finocchio Kg 0030 3000 4286 130 557 30 0013 0,300
Per ogn p¥atto Seerto,Occorre Rapanelli ( Mazzetto, 10 Pz) Nﬂ 0,100 1p,000 10,000 0,45 4,50 0,000 1
st.em.:lere unaricetta dettagliata, una Olio Extra Vergine Oliva Lt 0,018 1800 1800 449  B08 0,000 0,180
Distinta Base (DlBa), e analizzare 0,000 0,000 0,000 0,00 0,000
il suo contenuto. Qualsiasi ricetta 0,000 goo0 0,000 0,00 0,000
prevede I'elenco degli ingredienti e quantita totale el piatto 2,860
le istruzioni per utilizzarli. Ovvero COSTO IMPIEGO MERCE 30,63
la descrizione del prodotto e la spie- PREPARAZIONE 5% 1,53
gazione del processo necessario a COSTO TOTALE 32,16
ottenere proprio quel piatto, in ma- PREPARAZIONE E SERVIZIO: COSTOLORZIONS 0,32

tritare finemente la rucola e lo zenzero, raccogliere in una terrina, frullare i ravanelli e i finocchi con I'elio quindi unirli alla
rucola. con un coltello affilato tagliARE LA PARTE VERDE DELLE ZUCCHINE, LE CAROTE ED IL SEDANO RAPA IN

niera ripetibile.
FINE BRUNOGISE. UNIRE IL TUTTO E CONSERVARE AL FRESCO COPRENDO CON OLIO.

La distinta di base € una vera e
propria mappa che guida 'intera bri-
gata di cucina nella realizzazione di
un piatto. Si tratta di uno strumento
prezioso per capire quali portate in-
serire 0 meno a menu, considerando
costi, fattibilita e profittabilita.

La distinta di base & una ricetta
analitica che descrive nel dettaglio
ingredienti e processi per ottenere
il prodotto finito, ovvero il nostro

piatto.

per una porzione si impiega cirCA 32 GRAMMI DI PESTO.

DESCRIZIONE:

FINITURA:
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enve

Strategie e strumenti per ridurre il carico fiscale
e proteggere la crescita aziendale

\

Epossibile pagare meno tasse le-
galmente? E una domanda che

sempre piu imprenditori si pongono in un
contesto in cui il peso del fisco continua a
rappresentare uno dei principali ostacoli
alla crescita delle imprese italiane. Se-
condo i dati ISTAT, la pressione fiscale nel
nostro Paese supera il 43%, un livello che
incide profondamente sulla competitivita
delle aziende.

A rendere il quadro ancora piu com-
plesso & la crescente digitalizzazione dei
controlli fiscali. Oggi I’ Agenzia delle En-
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trate dispone di strumenti di analisi sem-
pre pit avanzati che incrociano fatture
elettroniche, movimenti bancari e banche
dati pubbliche per individuare possibili
anomalie.

In questo scenario, limitarsi a ‘fare
i conti a fine anno” non é piu sufficien-
te. Per molte imprese diventa essenziale
adottare una vera strategia di pianifica-
zione fiscale, capace di ridurre il carico
tributario in modo pienamente legale e
allo stesso tempo migliorare la gestione
del patrimonio e della liquidita.



La leva che fa
la differenza

Un errore molto diffuso tra gli
imprenditori & pensare che le tas-
se si paghino sul fatturato. In re-
alta, le principali imposte azien-
dali vengono calcolate sull’utile
imponibile, cioé sulla ricchezza
effettivamente generata dall’im-
presa. Questo significa che la ge-
stione dei costi deducibili e della
struttura societaria pud incidere
in modo significativo sul livello di
tassazione.

Proprio per questo la pianifi-
cazione fiscale rappresenta una
leva fondamentale per le impre-
se: essa consente di utilizzare in
modo strategico le norme esisten-
ti per ridurre 'imponibile fiscale,
migliorare la distribuzione dei
compensi e proteggere il patrimo-
nio aziendale.

Alcuni strumenti per
ridurre legalmente le tasse

Nel sistema fiscale italiano esi-
stono diversi strumenti che, se
utilizzati correttamente, permet-
tono di ottimizzare la tassazione
delle imprese. Tra i pits diffusi ri-
entrano, ad esempio, i buoni pa-
sto e le soluzioni di welfare azien-
dale, che consentono di erogare
benefici ai dipendenti con un trat-
tamento fiscale favorevole.

Altre leve riguardano la ge-
stione di asset immateriali, come
il marchio, che in determinate
strutture pud generare flussi eco-
nomici fiscalmente efficienti.

Esistono poi strumenti legati
alla governance societaria, come
le prestazioni accessorie dei soci
o il Trattamento di Fine Mandato
(TEM) dell’amministratore, che
permettono di gestire i compensi
in modo piu efficiente dal punto
di vista fiscale.

In una prospettiva pis ampia,
alcune imprese scelgono di adot-
tare strutture societarie pit evo-
lute, come la holding, che con-
sente una gestione piu efficiente
dei dividendi e del patrimonio di

gruppo.
Infine, anche elementi spes-
so considerati marginali — come

la corretta gestione dei rimborsi
spese o dei diritti d’autore legati
ad attivita intellettuali — possono
contribuire a ridurre il carico fi-
scale complessivo.

Naturalmente, ogni strumen-
to deve essere applicato nel ri-
spetto delle normative e in base
alle specifiche caratteristiche
dell’impresa.

Il vero punto non
€ pagare meno tasse,
ma pagarle meglio

La questione fiscale non riguar-
da solo la riduzione delle imposte,
ma soprattutto la capacita di ge-
stirle in modo strategico. Le gran-
di aziende lo fanno da decenni
attraverso strutture organizzative
e consulenze specialistiche. Oggi
anche le piccole e medie imprese
possono accedere a strumenti e
modelli di pianificazione che fino
a pochi anni fa erano prerogativa
delle multinazionali.

La differenza tra un’impresa
che subisce il peso del fisco e una
che riesce a gestirlo sta proprio nel-
la capacita di pianificare.

In un sistema tributario com-
plesso come quello italiano, la vera
competitivita passa sempre pil
dalla qualita della pianificazione
fiscale. Non si tratta di aggirare le
regole, ma di conoscere e utilizzare
correttamente le opportunita pre-
viste dalla legge.

Per molte imprese, € proprio qui
che si gioca una parte importante
del futuro del proprio business.

Soluzione

CONSULTING COMPANY
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© PIENISSIMO

STRATEGIE PER LOCALI DI SUCCESSO

INTELLIGENZD JI' TIFICIOLE

\

2.5

A cura di Giuliano Lanzetti

D i intelligenza artificiale
parlano tutti: ogni tele-
giornale, ogni giornale, ogni post
sui social. E diventata un rumo-
re di fondo, e quando una cosa
diventa rumore la archivi come
“roba per i grandi”. Le multi-
nazionali, le aziende tech. Non il
tuo locale.

E esattamente I'errore da evita-
re. Ogni cambiamento epocale -
il computer, internet, i social — ha
premiato chi é arrivato per pri-
mo e ha punito chi ha aspettato
di essere costretto. Con I’Al sta
succedendo di nuovo, adesso. La
domanda giusta non & “I’Al & il
futuro?”’, ma: quante decisioni
prendi ogni giorno alla cieca,
che potresti prendere con i dati
davanti?

Chi metti in turno, quali piatti
tieni nel mend, a che prezzo, qua-
le fornitore scegli, a chi mandi
una promozione: decisioni conti-
nue, prese quasi tutte a sensazio-
ne. E qui sta il punto:

Le decisioni prese senza dati non
sono decisioni. Sono scommesse.
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L’Al non decide al posto tuo: tra-
sforma le scommesse in decisioni
mettendoti i numeri davanti. Ma
a una condizione, ed é quella che
quasi tutti sbagliano. Se chiedi
a uno strumento generico ‘‘che
offerta posso fare?’’, ottieni una
risposta vuota e concludi che I’'Al
non funziona. Il problema & che
la fai lavorare al buio. Un’Al
collegata al tuo venduto, ai tuoi
margini, allo storico dei clienti, e
guidata dalle tue regole, & un’al-
tra cosa: diventa uno specialista
del tuo locale che lavora 24 ore
su 24. Ed é esattamente quello
che fa Pienissimo Pro. Dieci anni
di funzioni costruite per la risto-
razione, oggi collegate all’intelli-
genza artificiale. Ecco cosa puoi
farci.

Cosa puoi fare
con Pienissimo Pro

l. Analizzare i tuoi numeri
come un chirurgo del margine.
Scrivi “com’é andata ieri?” e
ottieni in tempo reale fattura-
to, costi, margine, coperti, co-

nella ristorazione

~ Cosa puoi davvero fare con Pienissimo Pro
_ (e perché chi la usa ogni mese diventa piu forte)

perto medio, scontrino medio
e food cost, confrontati con
lo stesso giorno dell’anno pri-
ma. In un caso reale il fattu-
rato era +30%, ma il margine
+264%: & li che si fa la diffe-
renza. E lo strumento non si
ferma al numero, ti suggerisce
I'azione: replica quell’orga-
nico, indaga |’erosione dello
scontrino. Smetti di scom-
mettere su come sta andando
il locale e inizi a saperlo.

2. Assumere meglio, pili in
fretta, con meno bidoni. Tutti
i curriculum arrivano a una
mail dedicata, vengono letti,
divisi per ruolo e valutati con
un voto. Parte in automatico
una chat WhatsApp con le
domande che ti sei stancato
di fare mille volte, e chi non
¢ in target si esclude da solo.
A chi resta viene chiesto un
video di 30 secondi. Arrivi al
colloquio con i candidati gia
filtrati e gia visti, invece di
perdere ore con gente che poi
non si presenta. E quando ti
va via il cuoco, I’archivio & gia
ordinato e pronto.

3. Far rendere lo staff e te-
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nere sotto controllo il costo del Pienissimo dentro, non con una non devi essere un program-
Lavoro. Chiedi la classifica dei frase a caso. matore. Al collegamento
camerieri: coperti, venduto, 5. Rispondere a tutte le recen- tecnico ci pensa |’assistenza:
scontrino medio, perfino il sioni senza diventarne Schiavo. a te resta solo da decidere e
rendimento orario (venduto LAl legge in automatico le re- scrivere. Da oggi ogni ristora-
diviso le ore lavorate). Capi- censioni da Google e TripAd- tore intelligente & uguale. Ma
sci in un attimo chi premiare e visor e prepara le risposte con intelligente nell’usare I’Al,
chi formare, e individui i tur- il tuo tono e le tue regole. Le collegata ai suoi dati e alle
ni in perdita — quando cinque positive le pubblica da sola, sue regole. Altrimenti resta
persone in cinque ore produ- ognuna diversa; le delicate te con uno strumento che non
cono troppo poco per pagarsi le prepara, ma le autorizzi tu. sa guidare.
anche solo il loro stipendio. Rispondere a tutte spinge ’al-
Sai sempre se hai troppa gen- goritmo, e cosi non te ne sfugge Il nuovo lavoro
te o troppo poca, ora per ora. una — senza passarci le serate. del ristoratore

4. Trasformare i contatti in 6. Creare landing che con-
clienti che tornano. Pienissi- vertono e tenere il magazzino Il prodotto buono, una volta,
mo Pro & anche il tuo CRM. sotto controllo. Quando lanci bastava. Oggi ce I’hanno qua-
Profila i clienti con i tag (un una promozione sui social non si tutti: la differenza la fai col
CAP raccolto in prenotazione puoi mandare le persone sulla  brand, con I'offerta giusta e con
ti da in automatico provincia homepage, le perdi: ti serve una la capacita di leggere i tuoi nu-
e comune), e I’Al segmenta landing che spiega quell’offerta  meri per prendere decisioni mi-
la base con la matrice RFM: e raccoglie i contatti. Pienissi- gliori. Questo ¢ il nuovo lavoro
Champions, fedeli, nuovi, a mo Pro te la fa costruire in po- del ristoratore. E un locale ge-
rischio, persi. Cosi sai a chi chi minuti. E con il magazzino stito cosi, dove non sei costret-
mandare un messaggio e a collegato alle ricette, quando  to a fare I’equilibrista 24 ore al
chi no. Un WhatsApp costa un ingrediente sale di prezzo ri- giorno, € anche un locale che ti
0,07 euro: sparato a caso & cevi subito un’allerta: sai esat- fa tornare a vivere da impren-
buttato, mandato alla nic- tamente quale piatto sta per- ditore, non da schiavo della tua
chia giusta col testo giusto & dendo margine, prima che sia  azienda. Pienissimo Pro mette
un investimento che riempie troppo tardi. tutto questo a portata di mano.
le serate. E il messaggio te lo Il bello & che & tutto in un Scopri cosa puoi farci sul tuo
suggerisce con il know-how unico pannello, e per usarlo locale:

SCOPRI PIENISSIMO PRO
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Due tcone firmate Boon:

BOON Framboise e Kriek.

BROUWERI]J
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scoprile su

KRIEK | 4.0° gf* —

E costituita perciliegie
rosse fresche. Aroma f to

con note di a marena e v rle.
Gusto fresco, piacevo
retrogusto sistente.
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Lambic
maturato in “IHYUU
rovere,
fermentazione
spontanea e solo
frutta fresca
selezionata.
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