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INtro

di Nicola Utzeri

Guida completa per homebrewer del terzo millennio. Il sottotitolo parla chiaro: tra le mani
avete un manuale esaustivo dedicato a tutti quei birrai casalinghi che desiderano un libro
proiettato nel futuro, capace di raccontare con chiarezza come si produce birra alla luce
delle nuove tecnologie e delle ultime conquiste teoriche.

Per questo non facile lavoro abbiamo affidato le penne a due esperti di lungo corso come
Francesco Antonelli e Angelo Ruggiero, che ben incarnano il prototipo di autore che
amiamo: competente ma non saccente, tecnico ma non tecnicistico, culturalmente
progressista e comunicativo. In pit i Nostri hanno saputo coinvolgere altri homebrewer au-
torevoli, ognuno portatore di una cultura e di una specializzazione diversa, completando e
arricchendo un volume ambizioso che riesce nell’impresa di affrontare le numerose tematiche
che gravitano nell’'universo della birra fatta in casa.

Una guida aggiornata, merito anche di una seconda edizione attenta a registrare le ultime
novita, che vuole prendere per mano ogni aspirante birraio e, senza pedanteria e linguaggi
criptati, accompagnarlo a realizzare una buona birra. Certo, per diventare dei fuoriclasse
serve esperienza, studio, passione e un pizzico di creativita, ma il bello del’homebrewing &
che ognuno puo decidere il livello di difficolta e vivere liberamente questo fantastico hobby
seguendo le proprie inclinazioni. Percio la guida tiene conto delle diverse aspirazioni del
lettore, ad esempio modulando il lessico a seconda dell’argomento trattato, creando focus
e paragrafi di approfondimento che possono essere saltati, se indigesti, senza compromettere
la visione d’insieme. Un’opera 100% italiana, scritta da appassionati per appassionati, un va-
demecum per ogni birraio in erba, ma anche un prontuario che ogni homebrewer, anche
consapevole, dovrebbe sempre tenere accanto al proprio fermentatore.

Concludo con una nota di colore, raccontandovi gli effetti che il libro ha avuto su di me.
Sono pit di quindici anni che lavoro al timone di Fermento Birra e che navigo nelle
effervescenti acque della birra artigianale come direttore del network e della rivista
Fermento Birra Magazine, e mai e poi mai avrei pensato di lanciarmi nel mondo del’lhome-
brewing a spada tratta. Aver collaborato alla realizzazione di questo libro, assieme alla casa
editrice Publigiovane, mi ha spinto a passare il confine e superare ogni timore reverenziale:
prendere in mano pentole, tubi e gorgogliatore mi ha permesso di apprezzare la birra da
una visuale inedita, da dentro il bicchiere, e di godere in maniera diversa, rinnovata e
amplificata di una bevanda davvero incredibile. Per questo ringrazio pubblicamente gli
autori per aver aggravato la mia dipendenza dalla birra. Magari leggendo questo libro
capitera lo stesso anche a voi, sempre che non siate gia nel tunnel!
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Percheé

BREWER

E venerdi sera, siamo tornati a casa. Un’altra settimana
e alle spalle, con tutte le soddisfazioni, i dolori e le
emozioni che la accompagnano. Andiamo verso |l
frigo, lo apriamo, lanciamo lo sguardo al ripiano
dove custodiamo bottiglie e lattine di birra che ab-
biamo accuratamente selezionato. Ne scegliamo
una che ci sembra adatta al momento, prendiamo
un bicchiere che ben si presta allo stile, afferriamo
I’apribottiglie e ci sediamo posando il tutto sul
tavolo. Gia ci sentiamo meglio. Ma il bello deve
ancora arrivare. Stappiamo, versiamo nel bicchiere
e iniziamo il viaggio sensoriale. Il mix di curiosita e
aspettativa che precede la bevuta & gia inebriante
di per sé, ma viene presto superato da quelle sensa-

fars! |la birra

IN PROGRESS

zioni di piacevolezza e appagamento che si accendono
non appena portiamo il bicchiere al naso per poi
passare all’assaggio. | nervi sirilassano e i ricordi di-
ventano pil nitidi, mentre ci lasciamo trasportare
dai profumi e dai sapori che solo una buona birra
riesce a sprigionare. E se questa birra I"avessimo
fatta noi? Se quello che proviamo in questo momento
fosse il risultato di un nostro meticoloso lavoro di
mesi, a volte addirittura di anni, a quale livello di
soddisfazione potremmo arrivare? La risposta a que-
sto interrogativo non & per niente scontata, ma ne-
cessaria per valutare se siamo davvero pronti a in-
traprendere questo insolito e impegnativo hobby.
Che poi, definire ’homebrewing semplicemente un



hobby & alquanto riduttivo. E piuttosto un conte-
nitore di passioni che possono spaziare, a seconda
delle personali predisposizioni e interessi, dalla
semplice bevuta alla degustazione, dalla cucina al
giardinaggio (pensate alla coltivazione del luppolo),
dall’elettronica all’idraulica, fino al fai-da-te di ogni
livello. Alla base, ovviamente, c’é sempre la birra,
ed e da qui che partiremo per rispondere al nostro
quesito esistenziale: perché fare birra in casa? Una
delle motivazioni piu viscerali che spinge a produrre
e spesso quella di voler replicare una certa birra
che abbiamo assaggiato durante un viaggio o sem-
plicemente la nostra birra preferita, stimolati dalla
sfida di avvicinarci il pitt possibile all’originale. Alzi
la mano chi non & stato folgorato dalla prima IPA
assaggiata e non ha pensato che sarebbe stato

bellissimo provare a maneggiare malti e luppoli
per provare a ricreare una tale combinazione di
profumi e gusto. Anzi, se dobbiamo dirla tutta, &
proprio I’lhnomebrewing che ha stimolato la nascita
di microbirrifici in giro per il mondo. Cosa che
accade ancora oggi, con produttori casalinghi che
aprono birrifici dopo aver consolidato la propria
esperienza dietro ai pentoloni sui fornelli di casa.
Capita anche che dopo la seconda cotta qualcuno
possa pensare che aprire un birrificio sia un’idea
geniale (spoiler: non lo &, serve almeno qualche
cotta in pit sulle spalle, fidatevi). C’e anche chi si
avvicina all’lhomebrewing per convenienza econo-
mica: bere al pub una birra davvero buona porta a
desiderarne una seconda o una terza, e quando

questo diventa una piacevole abitudine il portafogli
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ne puo risentire. Certo, se I'obiettivo e replicare in
casa birre industriali, il gioco non vale la candela:
impossibile raggiungere le efficienze di scala che
permettono diridurre cosi tanto i costi. Ma pur te-
nendo un occhio al portafoglio non possiamo di-
menticare una questione pit importante, ovvero
la qualita che possiamo raggiungere producendo
in casa: con un minimo di criterio le nostre birre ci
possono regalare molte pili soddisfazioni rispetto
alle birre industriali, spesso prive di anima e scevre
di emozioni, e persino arrivare a competere con
qualche produzione artigianale. La difficolta di re-
perire alcuni stili non troppo praticati e birre fresche
di buona qualita e stata probabilmente una delle
principali molle che ha spinto e che continua a sti-
molare ’lhomebrewer ad attrezzarsi, scaldare un
po’ d’acqua e buttare dentro malti, luppoli, curiosita
e voglia di creare. Una passione in grado di autoa-
limentarsi continuamente ogni volta che si scopre
una nuova tecnica, un nuovo ingrediente o uno
stile fino a quel momento sconosciuto. Tutta questa
voglia di sperimentare con gli ingredienti a volte
porta a tirar fuori un inaspettato interesse per il
mondo della cucina: spezie, frutta e prodotti parti-
colari caratterizzano ricette che si alimentano di
una voglia di scardinare schemi e regole tipica del
mondo produttivo birrario, e ancor di piu di quello
casalingo (pit libero per ’assenza di vincoli com-
merciali). Ma il vero motore dell’homebrewing &
qualcosa di profondo e allo stesso tempo condivi-
sibile da tutti, pit 0 meno esperti, una sensazione
viscerale impalpabile e difficile da descrivere. E la
soddisfazione che si prova quando si produce qual-
cosa da soli, con le proprie mani, il frutto tangibile
delle proprie conoscenze e della propria abilita. In
questo caso ci troviamo nel bicchiere un prodotto
piacevole, inebriante, appagante da consumare in
solitudine, con pochi intimi o da condividere con
una tavolata amici. Questa sensazione di poter
creare una birra partendo da acqua, cereali, luppolo
e lievito, con semplici pentole adattate apposita-
mente o tini tecnologici faticosamente assemblat;,
tira fuori da ogni homebrewer una carica e voglia

di fare difficlmente comprensibile per chi non si
trova nella nostra stessa condizione. Sembriamo
dei pazzi, e a volte lo siamo. Una malattia che e
stata riconosciuta anche legalmente. Fino al 26 ot-
tobre 1995 infatti non era chiarissimo se fermentare
in casa una bevanda alcolica fosse possibile, ma in
soccorso a chi cominciava a pasticciare con kit lup-
polati in vendita sui primi canali online con la
dicitura di “integratori alimentari” arrivd un decreto
legislativo (DL del 26/10/1995 n. 504) che stabiliva
che “ée esente da accisa la birra prodotta da un
privato e consumata dallo stesso produttore, dai
suoi famigliari e dai suoi ospiti, a condizione che
non formi oggetto di alcuna attivita di vendita”. Se
venissimo trascinati indietro in quegli anni pionie-
ristici, intrisi di credenze diffuse sottobanco e
dogmi inconfutabili, ne verrebbe fuori un under-
ground con pit incertezze che istruzionireali, dove
si navigava a vista provando a spulciare le prime
esperienze dai forum americani. Un quadro che ci
rende ancor piu coscienti di quanto il nostro
presente sia uno dei momenti piti fortunati e propizi
per il mondo della birra fatta in casa e di quanto
privilegiati siano gli homebrewer che oggi dispon-
gono, dopo tanti anni di battaglie e di divulgazione,
di una enorme vastita tanto di materie prime,
quanto di attrezzature e informazioni. La vera for-
tuna, pero, € che per quanto si sia evoluta la cono-
scenza di questo settore, esiste sempre qualcosa
da scoprire e sperimentare, esperienze non ancora
messe in pratica da attuare, combinazioni produttive
mai provate, tutte in grado di spostare i confini di
un mondo talmente grande da renderci sempre in-
credibilmente piccoli. E una materia che intriga,
complessa e magmatica, ma allo stesso tempo alla
portata di tutti. Non & cosi semplice imbattersi in
un hobby come questo, in cui conoscenza, ingre-
dienti e attrezzature danno vita a un prodotto fa-
cilmente condivisibile con chi ci & vicino. Basta re-
cuperare un apribottiglie, qualche bicchiere e met-
tere sul tavolo la voglia di confrontarsi, di condivi-
dere, di scontrarsi a volte, ma sempre con il sorriso
sulle labbra.
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Un libro dall’approccio moderno, nato con l'intento di spiegare con
chiarezza e in maniera dettagliata come si produce birra in casa alla
luce delle nuove tecnologie e delle ultime conquiste teoriche. Un
manuale esaustivo capace sia di prendere per mano il neofita e accom-
pagnarlo passo dopo passo a produrre buona birra, che di rispondere
ai dubbi e alla sete di conoscenza dell’lhnomebrewer pil evoluto in cerca
di approfondimenti e consigli. Seconda edizione rivista e aggiornata.
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FRANCESCO ANTONELLI

Ingegnere classe 1977, si appassiona presto alla birra e nel 2000, insieme ad
amici, lancia il sito antidoto.org che per diversi anni racconta la vita da pub nella
Capitale. Nel 2012 brassa la sua prima birra casalinga. E docente in corsi di
degustazione e homebrewing e sul suo blog brewingbad.com raccoglie tutte le
sue esperienze nel mondo brassicolo. Dal 2017 € giudice BJCP.

ANGELO RUGGIERO

Ingegnere Meccanico classe 1983, comincia con I'homebrewing nel 2006, nel
2017 diventa giudice BJCP e poco dopo birraio per il birrificio Lieviteria. Scrive
per Fermento Birra Magazine ed é docente in corsi di degustazione e home-
brewing. Dal 2010, tramite il blog berebirra.org, racconta di homebrewing,
viaggi birrari e tanto altro.
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