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Tre spunti per abbinare birra e cibo: 
 

• per gli stili classici, seguire l’abbinamento 
tradizionale del paese di produzione 
Es. in Irlanda abbinano la Stout con le ostriche 
(entrambi abbondanti in terra irlandese); 

• per le birre artigianali, seguire l’abbinamento con i 
prodotti tipici del territorio di produzione 

• la regola fondamentale: valutare gli ingredienti del 
piatto e scegliere quello principale con cui abbinare 
la birra 
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Abbinamento 

CARATTERISTICA DEL 
CIBO 

CARATTERISTICA 
DELLA BIRRA 

LE RAGIONI DELL’ACCOSTAMENTO 

GRASSO, OLEOSO, 
UNTUOSO 

effervescente 
oppure leggermente 
acida 

Anidride carbonica e acidità hanno 
potere sgrassante e aiutano a pulire 
la bocca dal residuo untuoso 

AROMATICO aromatica L’ampiezza e l’intensità aromatica di un 
cibo richiedono un’adeguata 
corrispondenza nella birra 

SPEZIATO speziata Venature speziate nel piatto vogliono 
essere bilanciate da analoghi 
lineamenti nella birra 

PICCANTE rotonda, dolce di 
malto 

Smussare, con l’abboccato della 
birra, l’aggressività tagliente dei 
sapori accesi 

GUSTO INTENSO AL 
PALATO 

sapore intenso in 
misura 
corrispondente 

La birra deve tenere testa al vigore 
del gusto espresso dal cibo, 
altrimenti si sente solo quest’ultimo 
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Abbinamento 

CARATTERISTICA DEL 
CIBO 

CARATTERISTICA 
DELLA BIRRA 

LE RAGIONI DELL’ACCOSTAMENTO 

PERSISTENTE AL PALATO Persistenza lunga in 
misura 
corrispondente 

Competere con la lunghezza 
gustativa del cibo, che altrimenti 
tende a sopraffare la birra 

LEGGERMENTE ACIDO Rotonda, dolce di 
malto 

Attenuare qualche spunto 
“affilato” che piatti leggermente 
acidi possono esprimere 

SAPIDO Rotonda, dolce di 
malto 

L’effetto ricercato è di quello di  
mitigare con la morbidezza della 
birra l’aggressività del sale 

DOLCE Dolce di zuccheri non 
fermentati o di lieviti 

Un cibo di sapore dolce chiede di 
essere accompagnato da una 
bevanda di identica impronta 

TENDENTE ALL’AMARO Rotonda, dolce di 
malto 

Attenuare, con la rotondità della 
birra, la spigolosità delle note 
amare di certi cibi 
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