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Acqua  (sali minerali) 

Cereali  (zuccheri)  
Luppolo  (aromi e tannini) 

Lievito  (fermentazione) 

Spezie  (aromatizzazione) 
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Acqua 

•  Costituisce più del 90% della birra 
•  Influenza il gusto della birra a seconda della 

durezza e del contenuto di sali minerali che 
variano al variare della zona 

•  O g n i t i p o l o g i a d i b i r r a r i c h i e d e u n 
determinato tipo di acqua 

•  Ci sono tipologie tradizionali strettamente 
legate al tipo di acqua del luogo, come ad 
esempio: 
•       Plzen in Boemia (PILSNER) 
•       Oudenaarde in Belgio (OUD  BRUIN) 
•       Burton on Trend in Inghilterra (REAL  ALES) 
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Cereali (o simili) 

Orzo 

  Frumento 

   Avena 

    Farro 

     Segale  

      Riso 

       Mais 
        Farina di Castagne 
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Orzo 
n  E’ stato il primo cerale di 

cui si è nutrito l’uomo. 

n  75% di birra è prodotta da 
orzo. 

n  In natura si trova nella 
forma distica (semi ordinati 
in due file),  che si semina in 
primavera ed è più pregiata 
perché ha bassa 
percentuale di proteine, 
oppure in forma esastica 
(in 6 file). 

n  Si coltiva fino ad una 
altezza di oltre 1600 msl. 
Regioni di maggiior 
produzione: Puglia, 
Basilicata, Lazio e Toscana. 
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Malto d'Orzo 
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Luppolo	  

© Alfonso Del Forno 



Luppolo 

 Il Luppolo conferisce alla birra 
alcune caratteristiche peculiari, quali: 

n  Caratteristico sapore amaro 

n  Proprietà antibatteriche, disinfettanti 
ed antiossidanti 

n  Persistenza della schiuma 

n  Aromatizzazione della birra grazie agli 
olii  essenziali 
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Lievito 

Organismo monocellulare della famiglia dei 
saccaromiceti, che  trasforma gli zuccheri 
presenti nel mosto del malto, nell’alcol 
della birra finita, ed è quindi il responsabile 
della fermentazione (scissione cellulare 
del lievito durante il quale lo zucchero 
viene Trasformato in alcool e anidride 
carbonica). 
 
Pasteur 
Spiegazione scientifica dell’azione dei lieviti 
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Lievito 
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Lievito 
Saccharomyces Carlsbergensis 

Fermentazione Bassa  
Agisce  a   5° - 10°  e si deposita  in fondo al tino alla fine 

della fermentazione 
(Lager) 

 
Saccharomyces Cerevisiae   

Fermentazione Alta 
Agisce  a  15° - 25°  e  si  deposita sulla superficie del tino a 

fine fermentazione 
(Ale – birre di frumento – Stout – Alt) 

 
Brettanomyces Bruxellensis e Brettanomyces Lambicus  

Fermentazione Spontanea 
(Lambic – Africa – Asia – Sud America) 
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Spezie 
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Frutta 

© Alfonso Del Forno 



PRODUZIONE 
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Fasi di lavorazione 
n  Maltazione 
n  Macinazione 
n  Miscelazione impasto 
n  Saccarificazione 
n  Filtrazione della 

miscela 
n  Luppolamento 
n  Cottura del mosto 
n  Raffreddamento del 

mosto 
n  Fermentazione 
n  Maturazione 
n  Filtrazione 
n  Stabilizzazione 
n  Imbottigliamento 
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Maltazione 
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Macinazione 

 
 Il malto viene macinato 
grossolanamente con mulini a 
rulli, perché le scorze devono 
restare  

 integre per favorire la filtrazione 
del mosto e delle trebbie. 
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Miscelazione e 
Saccarificazione 

 

Per infusione: riscaldamento progressivo della miscela 
da 30° a 77° con soste programmate alle temperature 
ottimali di funzionamento degli enzimi che vuole fare 
agire. 

 

Per decozione: prevede l’innalzamento progressivo della 
temperatura con una sosta di 10-30 minuti a 100° per 
gelatinizzare parte dell’amido del malto e favorirne la 
trasformazione in zuccheri. 

 

In entrambi i casi viene prevista una sosta di 20-45 minuti a 
77° (fase della saccarificazione) per completare la 
trasformazione dell’amido in zuccheri. 
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Filtrazione della miscela 

 Il mosto viene trasferito nel tino di 
filtrazione, dotato di un doppio fondo, per 
farlo colare attraverso le trebbie  (residui 
del malto formati principalmente dalle 
pellicole che avvolgono il grano d’orzo). 

 

 Lo scopo della filtrazione è quello di 
separare il mosto zuccherino dalle trebbie, 
rendendolo più limpido possibile. 

© Alfonso Del Forno 



Cottura e Luppolatura 
 La cottura ha un durata di circa 90 minuti, ed ha lo 
scopo di concentrare il mosto, favorire l’azione 
amaricante del luppolo aggiunto, sterilizzare il 
mosto, inattivare gli enzimi ancora vitali e favorire 
la formazione e la precipitazione di sostanze 
indesiderate (complessi proteine-polifenoli). 

 
 Durante la bollitura vengono effettuate diverse 
aggiunte di luppolo, di qualità e quantità 
differenti. 

 
 Al termine dell’operazione si controlla il grado 
saccarometrico finale e si scarica il mosto nel 
mulinello (whirlpool) per farlo decantare, 
eliminando i precipitati formatisi durante la 
cottura. 
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Raffreddamento e  
Fermentazione Primaria 

 Al termine della decantazione (circa 20 minuti) il mosto 
 viene pompato attraverso uno scambiatore di calore 
che ne abbassa la temperatura a 10-13 °C, e viene 
convogliato in un tank  di fermentazione, dove riceve il 
lievito e viene arieggiato manualmente o tramite 
iniezione diretta di ossigeno nella tubazione. 

 
 Qui inizia la fermentazione primaria, che avviene in due fasi:  
 Aerobica: proliferazione del lievito 
 Anaerobica: trasformazione degli zuccheri semplici del 
malto (glucosio, maltosio e maltotrioso) in alcol 
etilico e anidride carbonica. 
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Maturazione e  
Fermentazione Secondaria 

    Al termine della fermentazione primaria 
la birra viene pompata e trasferita nel 
tank di maturazione, dove avviene la 
fermentazione secondaria, che dona 
alla birra gusto aroma e gasatura.  

    Nel tank la temperatura diminuisce fino 
a 2-4 °C, e la maturazione dura almeno 
due settimane. 
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Infustamento e 
Imbottigliamento 

petainer 

KeyKeg 

Fusto Acciaio 
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Famiglie Birrarie 
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Classificazione delle Birre 
n  Secondo normativa di legge Italiana 

n  Birra Analcolica = Grado Plato 3-8   e   °alcol < 1,2% 
n  Birra Leggera = Grado Plato 5-10,5   e   °alcol  1,2-3,5% 
n  Birra = Grado Plato > 10,5 e °alcol > 3,5% 
n  Birra Speciale = Grado Plato 12,5-14,5 
n  Birra Doppio Malto = Grado Plato > 14,5 
 

 Grado Plato = quantità in grammi di estratto secco contenuto in 
100 grammi di mosto (quantità di zuccheri contenuta nel mosto 
prima della fermentazione) 

 
 

n  Secondo Tipologia di Fermentazione 
n  Bassa Fermentazione : Lager 
n  Alta Fermentazione : Ale – Porter – Stout – Frumento  
n  Fermetazione Spontanea : Lambic 
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