
Birra  artigianale…  se  la
conosci,  la  bevi  con  più
gusto!
Intervista a Silvio Coppelli, socio del Birrificio Rurale di
Desio (MB).

Lo dico spesso… chi semina raccoglie, anche con i figli. Il
mio,  ad  esempio,  a  furia  di  sentirmi  parlare  di  scelte
consapevoli e di produzioni di qualità, è diventato molto più
attento nei suoi acquisti. Si tiene informato, ha spirito
critico,  ma  soprattutto  ricerca  buoni  assaggi.  Col  tempo,
saranno le esperienze gustative e la sua buona curiosità a
fare il resto.

Tra le produzioni che predilige c’è la birra artigianale, una
bevanda che raccoglie sempre più consensi, sia tra i giovani
che i meno giovani. A dir la verità ho il sospetto che prima o
poi se la farà da solo! Parlandone insieme mi sono resa conto
però che il suo approccio al mondo della birra non è ancora
del tutto consapevole.

La  birra  è  un  prodotto  vivo,  e  conoscerla  è  una  vera
esperienza che affascina e che permette di berla con più
gusto.

È stato questo il motivo che mi ha convinto ad organizzare
insieme a lui una visita al Birrificio Rurale di Desio. Una
realtà produttiva in provincia di Monza e Brianza, che dal
2009,  ha  trasformato  la  passione  di  un  gruppo  di  amici
birrofili  in  un’attività  di  produzione  artigianale.  Grazie
alla guida esperta di Silvio Coppelli – birraio e socio del
birrificio – ha potuto seguire le varie fasi che portano alla
produzione della birra, e nel contempo, a comprenderne meglio
il glossario. Una conoscenza che oltre ad aver arricchito la
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sua cultura birraria, gli permetterà di orientarsi con più
consapevolezza verso la qualità.

Qualche dato relativo al 2017, un anno di crescita per la
birra italiana. (fonte AssoBirra)

Consumi di birra pro-capite: 31,8 litri (nel 2007: 31,1
litri)
Produzione: 15,6 milioni di hl (nel 2007: 13,4 milioni
di hl)
Export: 2,7 milioni di hl (nel 2007: 1.1 milioni di hl)
Import: 6,4 milioni di hl (nel 2007: 6,1 milioni di hl)
Percentuale sui consumi: 37,6% fuori casa – 62,4% in
casa (nel 2007: 45,5% fuori casa – 54,5% in casa)

Ciò premesso, passo la parola a Silvio Coppelli.

Silvio, direi che un po’ di ripasso sul significato dei
termini  fa  sempre  bene.  Cosa  si  intende  per  birra
artigianale?

Ti riporto la definizione che recentemente è stata approvata
in  Parlamento:  “Si  definisce  birra  artigianale  la  birra
prodotta da piccoli birrifici indipendenti, cioè non legati
economicamente  e  legalmente  ad  altri  birrifici,  la  cui
produzione  non  superi  i  200mila  ettolitri/anno  e  non
sottoposta,  durante  la  fase  di  produzione,  a  processi  di
pastorizzazione e microfiltrazione.” Da parte mia aggiungerei
‘romanticamente’ una birra in cui si riconosce la mano del
birraio,  ma  capisco  che  questo  non  sia  possibile  da
parametrizzare.

Come avviene la degustazione della birra?

La degustazione coincide bene o male con quella del vino:
analisi visiva, analisi olfattiva e analisi gustativa; nel
caso della birra la visiva è un po’ più dettagliata, perché
oltre al colore si valutano limpidezza, quantità di schiuma e
tenuta della stessa. Per il resto si descrivono i profumi (e a



volte i difetti), corpo, gusto, sensazioni boccali, equilibrio
e, ovviamente, piacevolezza.

Bere birra spillata o semplicemente versata? Quali sono
le differenze?  

Birra spillata o versata le differenze sono minime se ‘ben
spillata’ e ‘ben versata’! In alcuni casi ci possono essere
piccole differenze tra birra in fusto e birra in bottiglia,
per esempio in caso di birre rifermentate, date dal differente
volume in cui avviene la rifermentazione.

Ogni  birra  richiede  il  bicchiere  giusto.  Dico  bene?

Anche per le birre vale la regola del bicchiere adatto alla
tipologia di birra; ci sono birre che devono preservare i
profumi  delicati  e  che  prediligono  bicchieri  ad  apertura
stretta e birre che devono ossidarsi leggermente e necessitano
bicchieri  più  ampi;  io  ritengo  però  che  con  3-4  tipi  di
bicchieri si possa garantire un buon servizio per il 90% delle
birre.

La presenza della schiuma sulla birra è necessaria?

https://www.storiedipersone.com/birra-artigianale-se-la-conosci-la-bevi-con-piu-gusto/img_8708/


Assolutamente! Se si esclude la tipologia delle Ale inglesi
che per tradizione ne prevede pochissima (e infatti la birra
si ossida leggermente) la schiuma serve per proteggere la
birra  dall’ossidazione  che  altera  i  profumi,  soprattutto
quelli legati ai luppoli.

Birre  chiare  poco  alcoliche,  birre  scure  molto
alcoliche… leggenda o verità?

Assolutamente falso! Il colore di una birra è dato sovente da
una piccola quantità di malti tostati nella miscela; il grado
alcolico è dato dalla quantità di malto utilizzato, non dalla
composizione della miscela degli stessi; per fare un esempio,
la Duvel è una birra di un bel dorato brillante con una testa
di schiuma bianchissima, ed ha oltre otto gradi alcolici,
mentre una classica Stout, nerissima, ne ha poco più della
metà. Il consumatore è spesso ingannato perché in effetti
diversi  stili  birrari  di  elevato  grado  alcolico,  hanno
colorazioni che vanno dall’ambrato carico al testa di moro,
ma, ripeto, non è assolutamente scontato.

Chi serve birra raramente è preparato con dei corsi di
formazione. Quanto incide nella degustazione una birra
servita male, e in questo caso, come andrebbe servita?  

Un buon Publican deve assolutamente saper servire una birra
correttamente,  è  il  suo  lavoro!  Una  birra  servita  male  è
assolutamente ‘non degustabile’ ma solo ‘bevibile’. Non ha
senso  degustare  una  tipologia  di  birra  servita  ad  una
temperatura sbagliata piuttosto che nel bicchiere sbagliato, o
versata senza la sua corretta testa di schiuma. Inoltre il
bicchiere  deve  essere  sempre  pulito  e  non  lavato  con
brillantante, perché uccide la schiuma. Va sempre sciacquato
prima di versare la birra.

Dai dati di AssoBirra – l’Associazione dei Birrai e dei
Maltatori  –  emerge  la  tendenza  degli  italiani  di
prediligere  il  consumo  di  birra  a  casa  rispetto  al



consumo  fuori  casa.  Qual  è  la  tua  esperienza  a
proposito, e quali i consigli per conservarla al meglio?

Visto che in questo caso si parla di birra in generale, e non
solo  di  artigianale,  a  parer  mio  il  fenomeno  è  dovuto
purtroppo al costo; la situazione economica di questi anni si
fa sentire e ormai tra grande distribuzione, shop on line e,
più professionalmente, beer shop, il consumatore dispone di
un’ampia possibilità di provare birre che fino a qualche anno
fa si trovavano solo nei locali specializzati, a un costo
decisamente  più  accessibile.  Per  quanto  riguarda  la  birra
artigianale – che già di suo ha dei costi ‘importanti’ – ma ha
dei consumatori disposti a spendere un pochino di più, penso
che una piccola parte dello spostamento del consumo tra le
mura domestiche sia dovuto ad un crescente interesse per la
degustazione,  e,  spesso,  in  un  luogo  pubblico  non  c’è  la
necessaria  tranquillità  per  un’analisi  approfondita  del
prodotto. Comunque ritengo che una buona birra, servita con
cura in un locale ben gestito, sia sempre un gran piacere che
ci si dovrebbe togliere spesso!

Per quanto riguarda la conservazione l’ideale sarebbe al buio,
e  fin  qui  è  abbastanza  facile,  e  a  temperatura  il  più
possibile costante; al di sotto dei 15 gradi direi si possa
stare abbastanza tranquilli, anche se tengo a precisare che la
maggior parte delle birre danno il meglio se bevute giovani, e
per questo, non ha molto senso conservarle a lungo.

Micro birrifici: in Italia superano la quota 850, di cui
per la maggiore presenti in Lombardia. Un successo di
numeri e di produzioni che vanta anche il primo stile
birraio italiano – l’Italian Grape Ale – che ha portato
alla  produzione  di  una  birra  con  un  ingrediente
proveniente dalla filiera dell’uva del vino. È tra i
vostri progetti futuri?

Per il momento è uno dei tanti progetti – tra l’altro molto
interessante – ancora allo stato embrionale.



Da gennaio 2019 ci sarà un ulteriore riduzione delle
accise sulla birra. Una notizia positiva che premia il
vostro lavoro. Credo però che anche una semplificazione
burocratica sarebbe ben accolta. Quali sono le vostre
difficoltà maggiori a tal proposito?

La riduzione delle accise è certamente una buona notizia. Per
quanto riguarda la burocrazia, lo sappiamo, è un problema
comune a tutte le attività; nel nostro settore, in più, al
momento c’è ancora parecchia confusione per quanto riguarda
registri, dichiarazioni varie, sistemi di inoltro delle stesse
oltretutto  non  regolate  in  modo  uniforme  sul  territorio.
Unionbirrai sta facendo parecchio in questo campo, ma ci vorrà
ancora un bel po’ di tempo.

Riprendo la parola…

Birra artigianale, un trend in continua crescita che vede
protagonista  soprattutto  giovani  realtà  imprenditoriali.
L’avvio del corso di laurea in Tecnologie Birrarie all’interno
della  laurea  triennale  in  “Scienze  e  Tecnologie
Agroalimentari”  ne  è  la  riprova.



Birrificio Rurale  www.birrificiorurale.it – Via del
Commercio 2,  Desio (MB)
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