Introduzione
al Mondo della Birra

Benvenuti al nostro corso di avvicinamento alla birra! Se siete curiosi di scoprire i segreti di
una delle bevande pil antiche e amate al mondo, siete nel posto giusto. Questo percorso &
stato pensato appositamente per chi si affaccia per la prima volta al vasto e affascinante
universo della birra artigianale, offrendo una solida base teorica e tante occasioni per mettere
in pratica le nuove conoscenze attraverso degustazioni guidate.

Vi guideremo attraverso 4 lezioni, ognuna di 2 ore, suddivise tra un'ora di teoria e un'ora di
degustazione. Preparatevi a esplorare, annusare e gustare!

Lezione 1: Le Radici della Birra - Storia, Ingredienti e Produzione

Inizieremo il nostro viaggio dalle origini millenarie della birra, scoprendo come da semplici
elementi naturali si sia evoluta fino ai giorni nostri. Capiremo il ruolo cruciale di ogni
ingrediente e le fasi principali che trasformano acqua, malto, luppolo e lievito in questa
bevanda complessa.

e Teoria:
o Breve Storia della Birra: Dalle prime civilta al ruolo dei monaci, fino all'avvento
della legge della purezza bavarese (Reinheitsgebot).
o Gli Ingredienti Fondamentali: L'importanza dell'acqua, il malto (cereali e
maltazione), il luppolo (amaro e aroma) e il ruolo magico del lievito.
o Il Processo Produttivo: Le tappe principali: macinazione, ammostamento,
bollitura, fermentazione e maturazione.

Lezione 2: Le Grandi Famiglie — Ale e Lager a Confronto

Dopo aver compreso le basi, ci immergeremo nelle due grandi famiglie che dominano il
mondo birrario: le Ale e le Lager. Scopriremo cosa le distingue e come queste differenze
influenzano profondamente il loro profilo aromatico e gustativo.

e Teoria:
o Differenze tra Ale e Lager: Tipi di lievito, temperature e tempi di
fermentazione, impatto sul profilo aromatico.
o Approfondimento sulle Ale: Le diverse sfaccettature di stili come le IPA (India
Pale Ale), le Stout/Porter e le rustiche Saison.
o Approfondimento sulle Lager: Le caratteristiche di stili come le
Bock/Doppelbock e le pulite Helles.
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Lezione 3: Stili, Aromi e Difetti - Il Linguaggio della Birra

Questa lezione affinera le vostre capacita di degustatori. Impareremo a riconoscere una vasta
gamma di aromi comuni nella birra, sia quelli desiderabili che quelli che indicano un difetto.
Sara un'occasione per "leggere" |a birra con maggiore consapevolezza.

e Teoria:

o Viaggio tra gli Stili Meno Convenzionali: Esploreremo le complesse Belgian
Strong Ale, le sorprendenti Sour Beer (birre acide) e le affascinanti Barrel-
Aged Beers (birre invecchiate in botte).

o Aromi Comuni nella Birra: Identificazione di esteri (fruttati), fenoli (speziati) e
altri composti aromatici.

o | Difetti della Birra: Come riconoscere e capire le cause di difetti comuni come
I'ossidazione, i problemi legati alla luce (skunky) o I'acetaldeide.

Lezione 4: Dalla Bottiglia al Bicchiere - Servizio, Conservazione e il Mondo
Artigianale

Nell'ultima lezione, chiuderemo il cerchio con consigli pratici per apprezzare al meglio la birra.
Impareremo le regole d'oro per il servizio e la conservazione, e daremo uno sguardo al
dinamico e innovativo mondo della birra artigianale, che continua a stupire e a offrire nuove
esperienze.

e Teoria:

o Il Servizio Perfetto: L'importanza della temperatura di servizio ideale, la scelta
del bicchiere giusto e le tecniche di spillatura/versata.

o Conservazione della Birra: | "nemici" della birra (luce, temperatura, ossigeno)
e i consigli per conservarla al meglio.

o Il Movimento della Birra Artigianale: Dalle sue origini all'innovazione e
creativita odierne, con un cenno all'homebrewing.

o Etichettatura: Cosa cercare su un'etichetta per orientarsi.

Speriamo che questo programma vi entusiasmi tanto quanto noi! Ci vediamo al corso!
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