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  Premessa




  12 Novembre 2013




  Non so perché, ma all’improvviso la birra è diventata per caso o non per caso, qualcosa di veramente unico, appassionante e fucina di emozioni ogni volta diverse tali far nascere sensazioni nuove ed appaganti.




  Spesso ripenso a tutto quello che è successo in tutti questi anni, e scopro con enorme piacere che c’è dietro un percorso culturale che mi permette di guardare avanti con la possibilità potenziale di fare e dire cose davvero interessanti, senza nessun vincolo o necessità di fare qualcosa perché si debba fare se non è sentita.




  La Brasseria Veneta è una associazione nata davvero per una serie di eventi fortuiti e occasionali, per caso mi verrebbe da dire, ma anche no: io credo che le cose nascano si per caso ma anche perché vi è una energia e un divenire che prima o poi devono diventare vita e momenti in cui potere esprimere quello che ognuno di noi ha nel suo destino e nel suo DNA, intendo le passioni e le emozioni che ti permettono di sorridere e di vivere al meglio in questo mondo dove spesso è difficile creare davvero opportunità di benessere e di un sorriso spensierato.




  Ecco che in questo percorso da semplice Homebrewer capisci che puoi dare, far conoscere agli altri la tua esperienza anche con un semplice sito internet fatto da solo senza avere molte conoscenze pratiche sulla materia in oggetto: www.misterdoc.altervista.org, sito che nessuna pretesa ha se non quella di comunicare con il mondo degli appassionati e condividere le proprie esperienze nate tra le mure amiche della propria casa.




  Le oltre 100.00 visite e frequentazioni alle pagine create e messe a disposizione di tutti liberamente ne sono la prova vivente che è la passione il motore di questa condivisione.




  L’incontro con i grandi birrai grazie alla Brasseria Veneta ha arricchito sia il bagaglio di esperienza ma ha anche permesso di trasmettere condividere ed emozionare più e più persone, centinaia di persone che diversamente mai si sarebbero potute avvicinare a questo mondo così ricco di creatività che appartiene alla birra artigianale.




  La birra artigianale è quella che nasce dalla passione e dalla voglia di portare sensazioni, gusti ed emozioni alla gente creando qualcosa che in primis piace a Te che l’hai fatto.




  In questo procedere tra malti, luppoli, spezie e lievito sta la bellezza del mistero di una bevanda così semplice e complicata che per il 90% è composta dall’ acqua che noi beviamo.




  Incredibilmente prende vita e diventa unica grazie al birraio “casalingo”, che trasfonde in essa la sua energia e voglia di animare quella materia apparentemente senza anima: il miracolo è che diventa l’espressione di una profonda emozione ed energia che durante la fermentazione esploderà in un delirio di aromi e sapori che andranno ad allietare le papille gustative di chi avrà il piacere di assaporare questa passione in un bicchiere.




  E’ possibile fare ed avere una birra che alla fine rappresenti il tuo modo di essere pensare e credere ?




  Io credo di si.




  Questo libro nasce anche sulla spinta quasi “tsunamica” del mio amico e socio della Brasseria Veneta Matteo Davanzo, il “druido magico”, che bontà sua, crede io sappia scrivere in un modo piacevole e coinvolgente.




  Mi ha suggerito, convincendomi della bontà del progetto, di fare una versione didatticamente romanzata che raccogliesse l’esperienze vissute con i mastri birrai in questi anni di eventi realizzati con la nostra associazione culturale la Brasseria Veneta, arrivata al 5° anno di attività, e al tempo stesso inserire passaggi utili agli esperti e ai meno esperti per farsi coinvolgere in questa bellissima avventura nel mondo della birra artigianale e in particolare nell’affascinante mondo dell’ Homebrewing ovvero del farsi la birra in casa con due pentoloni, tanta fatica e tanta passione.
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  Introduzione




  A volte le idee nascono per caso e diventano progetti, che sembrano talmente pazzeschi da sembrare sogni mai realizzabili.




  Dalla mia passione per la birra artigianale e dal mio modo di pensare e di trasmettere questa passione sono nati gli incontri con alcuni tra i più grandi Birrai Italiani che hanno scritto la storia di questa bevanda in modo artigianale, regalandole quell’aspetto romantico unico.




  Il tempo è sempre un grande amico: ci aiuta nel riflettere serenamente dandoci la possibilità di stemperare le situazioni vissute con forti emozioni e sentimenti, tanto da lasciare in noi tracce indelebili che diventano ricordi che mai svaniranno.




  Oggi posso considerare le cose in modo diverso da quando ho iniziato questo percorso amatoriale, grazie all’esperienza accumulata in questi anni come homebrewer i miei occhi conservano immagini piene di colori e aromi intensi conosciuti e mai dimenticati.




  L’esperienza di quanto fatto e realizzato con e per l’associazione “La Brasseria Veneta” ha contribuito ad arricchirmi sotto ogni punto di vista, sia umano che brassicolo: mi piace ricordare che sono tra i promotori e presidente dall’atto di fondazione, nascita che risale al 21 agosto 2009, nell’anno in corso abbiamo festeggiato il nostro 5° compleanno.




  Sembra un periodo breve, ma in questo lasso di tempo sono successe tante e tali cose da darmi la possibilità di raccontare incontri, esperienze e fatti con birrai di alto livello che mi hanno aiutato a crescere in questo percorso di conoscenza e passione per la birra artigianale.




  Sono sempre convinto che la passione è il motore che fa muovere tutto questo progredire in un hobby che ha il bello di non avere mai padroni, se non la propria creatività allo stato “brado” e la voglia di incontrare e conoscere personaggi che aiutino a entrare in una dimensione meno “fai da te”, in una crescita culturale costante tale da poter trasmettere anche agli altri quanto imparato e quanto ancora ci sarà da conoscere e apprendere per ottenere sempre maggiori soddisfazioni.




  Ho iniziato come “Homebrewer per caso” nel 2005, per arrivare oggi a poter raccontare e dare la mia piccola esperienza a chi avesse voglia di leggerla e a tutti i soci vecchi e nuovi che arriverano alla Brasseria Veneta, a tutti gli amici homebrewers dei forum conosciuti in rete che oggi posso considerare “amici di birra” e a tutti i miei lettori che mi hanno conosciuto attraverso le mie precedenti pubblicazioni.




  Ho ancora ben presente il momento in cui ho partorito l’idea di scrivere “BIRRANDO”, un libro dove ho raccolto la mia esperienza di homebrewers atipico nelle ricette da me realizzate e ritenute tra le migliori, mettendole a disposizione di tutti gli appassionati in una sorte di regalo birraio di primo livello per chi si avvicina a questo entusiasmante gioco che ti prende fino a diventare una vera passione che pochi riescono a comprendere.




  Questo libro incredibile che svela i miei segreti è nato nel giro di sole tre settimane, colpa del periodo estivo e delle vacanze.




  Poi arriva “Homebrewer per caso”, un libro più maturo che mette a frutto l’esperienza accumulata e la trasmette in una forma di diario colloquiale ove ognuno si sente partecipe degli avvenimenti narrati fino a sentirsi “presenti” nel momento della cotta che porterà alla nascita della prima birra fatta in casa con le proprie mani e l’attrezzatura fai da te, costruita assemblando i pezzi come in un mosaico di arte moderna senza sapere quale mai possa essere la fine.




  Oggi questo nuovo libro è il racconto degli incontri con personaggi che hanno fatto la storia della birra, dai quali c’è sempre molto da imparare e ai quali strappare un segreto a volte non è poi così difficile perché diventi il tuo segreto per brassare una nuova birra.




  Ognuno di loro ha una visione personale e romantica di questo mondo artigianale e sincero, dove cavalcare sensazioni ed emozioni tra una fermentazione e l’altra, ti lancia al galoppo in una prateria di aromi e profumi che non ha confini e l’orizzonte si allontana ogni volta che riesci a realizzare una nuova birra.




  In questo nuovo libro voglio raccontare gli incontri, le emozioni, i segreti e la passione che ognuno di loro ha saputo trasmettere, visto con gli occhi di un homebrewer che vuole far crescere in modo spumeggiante il suo entusiasmo.




  Ma non solo, c’è tutto un mondo nuovo da scoprire e da esplorare, alla ricerca di sensazioni, aromi e fragranze mai assaggiate.




  In questo libro troverete momenti di birra casalinga, con indicazioni sulle attrezzature in un crescendo di migliorie e voglia di mettersi in gioco, oltre alle ricette da homebrewers che ogni grande birraio mi ha regalato, perché ognuno di voi possa provare la stessa emozione provata da ognuno di loro nel momento in cui hanno scoperto che era possibile ottenere la birra con un pentolone e un po’ di acqua, malto, orzo, luppolo e lievito.




  Troverete e capirete in questo libro dalla narrazione romantica e spontanea come sia quasi naturale partorire una ricetta in modo temerario e originale per provare le cose appena sentite, il solo pensiero di riuscire a renderle birra già di per sé crea una emozione che poi deve trovare la naturale e vera concretizzazione in una birra da versare nel bicchiere con la sua schiuma e i suoi aromi.




  Voi dovete sempre ricordare che la birra non la fa il birraio, è sempre e solo la fermentazione a fare la vostra birra.




  Voi credete di essere i padroni della vostra creatura, ma alla fine scoprirete che siete dei dipendenti che devono realizzare al meglio i propositi e che c’è un organismo unicellulare che decide di volta in volta quale sarà il destino del vostro mosto verde.




  Insomma il lievito la fa da padrone, ma voi siete gli attenti custodi e depositari di un segreto che pochi possono realizzare e fare diventare pane liquido.
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  Una Birra fatta in casa




  Il Birraio a casa nostra




  E finalmente si comincia.




  Siamo nel 2010, la Brasseria è un’associazione che ancora pochi conoscono e cerca di trovare formule accattivanti per portare il verbo della birra artigianale in quei posti dove normalmente il vino è protagonista assoluto da tempo immemore e senza rivali.




  L’idea pazzesca è quella di creare dei momenti di incontri in una cornice inedita e mai pensata prima di allora. Portare la birra in una villa veneta, in un ambiente dove per default si può bere del buon prosecco e sorseggiare un Cabernet Frank o un Pinot bianco o grigio che fosse, sembrava una vera e propria eresia.




  Le sfide sono il sale della vita e creano nuove sensazioni e nuovi incontri oltre a momenti che finiranno in un album dei ricordi che nessuno potrà custodire se non il tuo cuore.




  L’ 11 Settembre 2010, la data è nata per un puro segno del destino, nasce la prima edizione di “Una Birra per Tutti”, la rassegna di birre artigianali della Brasseria Veneta che da allora è andata crescendo fino a diventare una EXPO di successo incredibile per partecipazione di pubblico e qualità delle birre presentate.




  La rassegna mi permette di verificare quanto sia importante la presenza del birraio che spiega e racconta la sua birra a chi viene ad assaggiare qualcosa di nicchia, di nuovo e di assolutamente diverso dal concetto usuale di birra fino ad allora conosciuta.




  Oltre ad alcuni birrifici locali (in questa prima edizione sono solo 4 i birrifici presenti) nessuno conosce White Dog e l’Olmaia: la gente incuriosita assaggia e viene iniziata a qualcosa che mai avrebbe immaginato esistesse.




  Per molti è la scoperta di un mondo nuovo: il poter assaggiare le birre in degustazione spillate e discusse con lo stesso birraio acquista un fascino e una poesia che nessuno poteva immaginare fosse così coinvolgente e accattivante per l’appassionato e per il neofita.




  La presenza di “Steve” birraio del White Dog, personaggio espressione della cultura birraia anglosassone, permette alla gente di capire la differenza tra una Ale e una qualsiasi altra birra ma soprattutto di venire introdotti sull’esistenza di birre del mondo anglosassone, emozionandosi nel degustare.




  Ora si deve pensare a qualcosa che ci porti a fare cultura, avvicinando la gente al mondo della birra artigianale ma anche e soprattutto a quello del movimento brassicolo casalingo (homebrewing): questo strano matrimonio sarà l’arma vincente della nostra idea di fare birra insieme, di degustare la birra in un modo consapevole e coinvolgente perché uno non beva solo perché è qualcosa di nuovo da bere, ma bere entusiasmandosi, perché sta entrando in un mondo nuovo, quello ancora sconosciuto della Birra Artigianale Italiana.




  Facebook strumento diabolico e quanto mai strano, in questo caso mi è stato di enorme aiuto: qui ho “incontrato” Alessio Allo Gatti.




  Questa amicizia è nata casualmente, ma tale da far pensare di essere vecchi amici che si raccontino le proprie esperienze con scambi di idee utili al proprio accrescimento in materia di birrificazione, tanto che la discussione è subito scivolata sulla parte più tecnica per carpire i segreti necessari ad avere aromi e profumi nel prodotto finito chiamato birra.




  Grazie ai suoi preziosi suggerimenti e consigli ho potuto accrescere la mia sete di conoscenza e stimolare la ricerca di nozioni e approfondimenti per dare un volto alle mie ricette primitive perché siano più performanti.




  Allo, dall’alto della sua bravura, competenza ed esperienza, si è messo a disposizione come un qualsiasi homebrewer esperto, facendomi apprezzare ancora di più il mondo della birra artigianale perché coinvolgente appassionante e di sicura comunicazione e aggregazione per le persone che vogliono apprendere e imparare.




  Quello che trovo ancora oggi simpatico ed avvincente, è ricordare che quanto discusso e appreso con Allo, sia in rete sia di persona, sono quelle informazioni mai scritte che mai nessuno ti racconterà e che in nessuno libro potrai mai trovare perché l’esperienza è quel qualcosa che si trasmette solo a chi desidera davvero entrare in contatto con l’essenza della birra prodotta e del birraio, che l’ha portata dai grani alla bottiglia pronta per essere degustata, assaporata ed amata in tutta la sua essenza.




  Alessio “Allo” Gatti




  Capirsi con Allo fu la cosa più semplice del mondo, si entusiasmò subito all’idea di una serata in un ambiente diverso dal “solito” pub o cantina: lo scenario prospettato era quello di una antica Villa Veneta, il salone delle feste sarebbe stato il teatro in cui si sarebbe svolta questa prima con il birraio.




  “A Tavola con il Birraio in Villa” fu ideato come un ciclo di incontri con protagonista il birraio e le sue produzioni, in un programma messo subito in cantiere a Ottobre appena dopo la conclusione della nostra prima rassegna.




  Questa fu un successo tanto inaspettato quanto entusiasmante che ci diede coraggio e voglia di promuovere sul territorio la nostra passione e le nostre idee sulla birra artigianale italiana, birra che iniziava a farsi conoscere al grande pubblico anche se rimaneva e rimane pur sempre un prodotto di nicchia.




  Le date erano state studiate perché avessero una cadenza e un percorso gustativo con delle precise caratteristiche, lo scopo era di introdurre e avvicinare le persone al mondo della birra artigianale, non solo con la cena e l’abbinamento ardito dei cibi in un menù stimolante e innovativo, ma anche con un laboratorio di degustazione interattivo che precedeva il momento clou della serata in una atmosfera da favola magica, protagonisti speciali da mille e una notte.




  Allo doveva essere l’apripista perchè dotato di una carica di simpatia semplice e immediata, perché il suo modo di esprimersi era quello di un homebrewers anche se molto più preciso e con toni tecnici di altra levatura.




  Ma la sua bravura era nel saper trasmettere in modo semplice e chiaro le idee e i concetti utili per entrare in confidenza con la birra e le sue mille sfaccettature perché era una birra artigianale diversa dalle solite birre.




  Convincere Allo fu semplice, ora si trattava di riuscire ad avere il permesso anche da Bruno Carilli “paron” del TOCCALMATTO, il birrificio dove all’epoca il nostro birraio forniva le sue braccia alla causa e realizzava le ricette che avrebbero portato alla degustazione di birre incredibili, che abbiamo potuto degustare in quel lontano 25 Novembre 2010.




  Il menù creato era un menù tutto veneto che si doveva agganciare alle birre fantasiose e particolari del TOCCALMATTO (il nome non è per caso, ma è sicuramente un indizio per capire il tipo di birre prodotte).




  Chi avrebbe mai potuto pensare di abbinare una birra alle sarde in savor con uva passa e pinoli, oppure un risottino di go o delle seppie in umido con la polenta per finire al dolce il Tiramisù alla Veneziana ?




  Sicuramente solo dei matti: Io e la Brasseria Veneta, Allo Gatti e le birre del Toccalmatto, abbiamo creduto che si potesse fare senza problema alcuno, anzi era una sfida stimolante e interessante in uno scenario invitante e quanto mai affascinante.




  A pensarci bene, mai abbinamento fu più azzeccato per iniziare un percorso che a vederlo e al solo immaginarlo faceva pensare a una pazzia gastronomica messa lì tanto per fare in una terra che va a prosecco cabernet e buoni vini, il presentare la birra nel feudo incontrastato del Dio Bacco era davvero troppo per chi come noi rappresentavamo il nulla in mezzo agli eterni vigneti doc.
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