Cos’è la birra?

La definizione legale di birra in Italia è data dal “Decreto Del Presidente Della Repubblica 30 giugno 1998, n. 272”, il quale all’articolo 1 così recita:
1. La denominazione ”birra” e’ riservata al prodotto ottenuto dalla fermentazione alcolica con ceppi di Saccharomyces Carlsbergensis o di Saccharomyces Cerevisiae di un mosto preparato con malto, anche torrefatto, di orzo o di frumento o di loro miscele ed acqua, amaricato con luppolo o suoi derivati o con entrambi.

2. La fermentazione alcolica del mosto puo’ essere integrata con una fermentazione lattica.

3. Nella produzione della birra e’ consentito l’impiego di estratti di malto torrefatto e degli additivi alimentari consentiti dal decreto del Ministro della sanita’ 27 febbraio 1996, n. 209.

4. Il malto di orzo o di frumento puo’ essere sostituito con altri cereali, anche rotti o macinati o sotto forma di fiocchi, nonche’ con materie prime amidacee e zuccherine nella misura massima del 40% calcolato sull’estratto secco del mosto.”.

I Sapori 

La “Flavour Wheel" (Ruota dei sapori”) del chimico danese Morten Meilgaard è una raccolta delle oltre 100 diverse note di sapore e aroma tipicamente rintracciabili nella birra.

La ruota è divisa in 14 classi tra odori e sapori.

La lingua riconosce solo quattro tipologie di gusto: dolce, salato, amaro e acido, mentre al naso è dedicata il 75% della ruota.


IL SAPORE DOLCE

È dato dai residui degli zuccheri non fermentati, oltre che dall’eventuale utilizzo di aromi fruttati. La dolcezza viene bilanciata dall’amaro degli alfa-acidi del luppolo.

BIRRA AROMATIZZATA

Oltre all’impiego di cereali e luppolo, vengono aggiunte alla birra altre sostanze aromatizzanti, come frutta e sciroppi, estratti aromatici di erbe, spezie ed altri ingredienti alimentari in grado di caratterizzare il gusto specifico della birra. Di questa categoria fanno parte anche le birre aromatizzate ai liquori e distillati. 
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Ultramour - Brasserie d'Ecaussinnes (Belgio)

Gradazione alcolica: 5% Vol.

Birra ai frutti rossi (ciliegia, fragola, lampone) prodotta per San Valentino.

Da pochi anni la birreria ha ricominciato la sua attività all’interno degli storici magazzini comunali del paese di Ecaussinnes, producendo la gamma di “Ultra” birre divenute ormai dei classici.

IL SAPORE AMARO

È dato principalmente dalle resine contenute nel luppolo (alfa-acidi) ed in via secondaria all’apporto tannico delle scorze dei cereali e dalla loro torrefazione.

Il mastro birraio agisce sull’amarezza della birra apportando luppolo in rapporto alla percentuale di alfa-acidi in esso contenuto.

SCALA IBU

(INTERNATIONAL BITTERNESS UNIT)

Per convenzione la scala che definisce con dei valori l’amarezza della birra, più è alto il valore della scala più la birra è amara. 

ESEMPI DI VALORI IBU:• LAMBIC BELGA : 11–23 • KOLSCH: 18–25 • MARZEN: 18–25 • ALE MEDIA INGLESE: 20–35 • PORTER: 20–40 • PILSENER: 30–45• IPA: 40-60• 

STOUT : 25–60

NANNY STATE : 225 IBU!
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Nanny State - BrewDog (Scozia)

Gradazione alcolica: 1,1% Vol.

Nel 2009 Brewdog crea, in risposta alle critiche ricevute dal governo britannico (“Stato Balia”) per istigazione all’alcolismo, questa birra leggerissima ma di grande carattere. 

Recentemente ne è nata una nuova versione da 0,5% Vol. e 42 IBU.

Nel 2007 due giovani birrai danno vita alla Brewdog, birrificio scozzese che produce birre non convenzionali in bilico tra estro brassicolo e velleità fortemente di marketing.

Gli interessanti prodotti di questa casa si distinguono per birre generalmente di elevato grado alcolico e forte luppolatura. 

IL SAPORE ACIDO

È dovuto all’azione di batteri lattici in fase di fermentazione spesso unita a quella degli ordinari lieviti .La produzione di acido lattico caratterizza quindi alcune tipologie di birra, di non facile consumo, ma al tempo stesso rinfrescanti, dissetanti e sgrassanti per il palato.

Nel caso di alcune tipologie belghe, ad esempio le Red Flemish Ales, l’acidità è il risultato di invecchiamenti di birre di diverse età in botti di legno dismesse da cantine dai vini pregiati (Porto, Borgogna…)

Spesso la dolcezza è caratteristica evidente di queste birre, seconda solo alla distintiva acidità, sensazione quindi decisamente prevalente.
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Rodenbach Gran Cru – Brouwerij Rodenbach (Belgio)

Gradazione Alcolica: 6% Vol.

Sita a Roeselare nelle Fiandre dal 1820 il birrificio Rodenbach rappresenta una realtà unica al mondo non solo per i suoi prodotti ma anche per le sue caratteristiche strutturali.

Le birre qui prodotte dopo le prime due fermentazioni vengono fatte maturare da 18 a 24 mesi in 294 botti di rovere dell’età di circa un secolo e mezzo.

Tali monumentali botti (foeders), dal peso a pieno di circa 18 tonnellate, conferiscono alla birra aroma ed acidità.

La produzione della Rodenbach Gran Cru è particolare come il suo sapore: un esempio di artigianalità unico per scelta di lieviti (di diversi ceppi), e per la sapiente miscelazione di birre di diverse età.

IL SAPORE SALATO

In normali prodotti birrari il gusto salato è dato dal contenuto dell’acqua utilizzata di solfati, cloruri e carbonati.

In questo particolare prodotto il sapore salato così marcato non è altro che il risultato dell’aggiunta di sale nel processo di creazione della birra.
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Ritterguts Gose – Döllnitzer (Germania)

Gradazione Alcolica: 4,2% Vol.

La Gose è una varietà di birra originaria di Goslar, una storica città della Bassa Sassonia, successivamente fatta propria dalla città di Lipsia fino a diventarne una tipicità ("Gosenstadt",città della Gose). Stile abbandonato negli anni ’60 e ritornato da pochi anni ad essere.

E’ una birra di frumento alla quale vengono aggiunti fermenti lattici durante la bollitura, coriandolo e sale.

Pertanto questa tipologia appartiene a quella ristretta schiera di birre tedesche che non rispettano la Legge di Purezza.

La Gose è attualmente prodotta in sole 3 birrerie, a Lipsia, a Goslar e presso il maniero Döllnitz vicino ad Halle. 

Per degustare la Gose in maniera tradizionale, alzare i bicchieri e brindare con "Goseanna!" 

IL TENORE ALCOLICO

TRASFORMAZIONE AD OPERA DEI LIEVITI DEGLI ZUCCHERI IN ALCOOL E PRODOTTI SECONDARI

C6H12O6 = 2C2H5OH + 2CO2 + 18 KCAL/mol
Più il mosto è ricco in zuccheri (grado saccarometrico), in relazione alla vitalità ed alla resistenza dei lieviti, più la birra potrà avere alto tenore alcolico.

Altri processi, come la “distillazione a freddo”, permettono di ottenere prodotti dall’alto tasso alcolico, attraverso la refrigerazione della birra e della separazione del ghiaccio dall’alcool e dagli esteri aromatici.
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Bommen & Granaten - Brouwerij De Molen (Olanda)

Gradazione Alcolica: 15,2 % Vol.
Il nome di questa birra già ne illustra il carattere.

Prodotta con lieviti champagne la Bombe & Granate è una barley wine che nasconde l’elevato grado alcolico con un interessante equilibrio armonico di sapori e aromi.

Il birrificio De molen, nato nel 2004 a pochi chilometri da Rotterdam, deve il suo nome all’antico mulino in cui è alloggiato e deve la sua esistenza al mastro birraio Manno Olivier.

Produce innumerevoli tipologie di birra in piccole partite numerate.

L’estrosa fantasia del birraio è la caratteristica fondamentale dei prodotti De Molen.

Sulle essenziali etichette sono riportati, caso più unico che raro, tantissimi dati tecnici sul contenuto, che orientano il consumatore in maniera veramente completa.
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