Birra e stuzzichini
all’italiana: uno spunto
anche per 1l vino?
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Fondazione Birra Moretti e ASPI presentano una carta con
cinque abbinamenti tra birre e stuzzichini della tradizione
italiana, pensata per l’aperitivo. Un metodo costruito su
struttura, sapidita e persistenza che racconta la versatilita
della birra e pone una domanda al vino: le cantine saprebbero
ideare un progetto di comunicazione altrettanto concreto e
utile?

Rilanciamo volentieri questo comunicato di Fondazione Birra
Moretti e non per cortesia verso un settore vicino. Il motivo
€ piu interessante perché il tema e l'aperitivo, il momento in
cui, volenti o nolenti, anche il vino si gioca una parte
importante della propria rilevanza.
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Qui l’abbinamento non viene raccontato con le solite formule.
Viene costruito: cinque tipologie di birra (compresa la birra
analcolica!), dieci stuzzichini della tradizione italiana, un
metodo di lettura che passa da struttura, grassezza, sapidita
e persistenza. Il tutto firmato insieme ad ASPI,
1’Associazione della Sommellerie Professionale Italiana, cioe
con la competenza di chi di abbinamenti vive. Il risultato e
un contenuto utile, concreto, che un ristoratore o un barman
puo usare gia domani.

Per chi lavora nel vino, vale la pena leggerlo con attenzione.
Non per copiare la birra, ma per capire come si trasforma un
prodotto in un’occasione di consumo, e un’occasione di consumo
in una conversazione con il pubblico.

Cinque birre, dieci stuzzichini della tradizione italiana e un
percorso di abbinamento pensato per valorizzare sapori,
consistenze e aromi nel momento conviviale per eccellenza:
l'aperitivo. Nasce cosli la “Carta degli abbinamenti: 5
abbinamenti tra birra e stuzzichini all’italiana”, realizzata
da Fondazione Birra Moretti in collaborazione con ASPI -
Associazione della Sommellerie Professionale Italiana, che
propone cinque incontri tra 5 tipologie di birre e piccole
preparazioni ispirate alla cultura gastronomica del nostro
Paese.

Dalla concordanza al contrasto, ogni incontro & stato studiato
considerando struttura, componente grassa, sapidita,
aromaticita e persistenza gustativa degli stuzzichini, insieme
alla capacita della birra di riequilibrare il palato. Il
risultato € un piccolo viaggio nell’aperitivo all’italiana che
racconta, abbinamento dopo abbinamento, la versatilita della
birra e una convivialita fatta di assaggi, condivisione e
piacere di stare insieme.



1. Lager Analcolica

Bruschette al forno con mozzarella

Le bruschette al forno con mozzarella presentano una piacevole
croccantezza esterna, accompagnata dalla morbidezza e dalla
tendenza grassa del formaggio fuso. La componente lattica e
delicatamente dolce della mozzarella si unisce alle note
tostate del pane, mentre 1’eventuale presenza di pomodoro,
origano e olio extravergine di oliva arricchisce il profilo
aromatico e conferisce freschezza e sapidita.

Una lager analcolica si abbina efficacemente grazie alla sua
leggerezza, alla freschezza e alla moderata effervescenza, che
contribuiscono a detergere il palato dalla componente grassa
della mozzarella. Le delicate note maltate e fruttate
accompagnano la tostatura del pane senza sovrastare il gusto
della preparazione, creando un abbinamento semplice,
equilibrato e adatto all’'apertura dell’aperitivo.

Hummus di verdure

L’hummus di verdure e caratterizzato da una consistenza
cremosa e avvolgente, da una moderata tendenza dolce e da una
buona aromaticita. La presenza di ceci o di altre verdure
frullate, olio extravergine di oliva, limone, spezie ed erbe
aromatiche conferisce alla preparazione una lieve componente
grassa, vegetale e agrumata.

La freschezza e l1’effervescenza delle lager analcoliche
alleggeriscono la consistenza cremosa dell’hummus e ne
riequilibrano la componente oleosa. La moderata intensita
della birra rispetta la delicatezza delle verdure, mentre le
leggere note maltate accompagnano la tendenza dolce deil
legumi. L'abbinamento risulta fresco, leggero e
particolarmente indicato per un aperitivo analcolico.



2. Birra aromatizzata al succo di
melograno

Peperoni in saor

I peperoni in saor presentano un profilo gustativo complesso,
nel quale la naturale dolcezza dell’ortaggio si combina con la
componente acidula dell’aceto, la morbidezza della cipolla e
le eventuali note dolci e fruttate di uvetta e pinoli. La
preparazione e aromatica, persistente e caratterizzata da un
piacevole equilibrio tra dolcezza, acidita e sapidita.

Le note fruttate e lievemente acidule del melograno creano una
naturale concordanza con la dolcezza dei peperoni e con gli
elementi agrodolci del saor. La freschezza della birra
contribuisce a riequilibrare 1la componente oleosa della
preparazione, mentre la sua moderata effervescenza rende il
sorso agile e pulito. Ne deriva un abbinamento aromatico e
armonioso, fondato sulla continuita delle sensazioni fruttate
e agrodolci.

Dadini di erbazzone

L'erbazzone & una preparazione emiliana caratterizzata da una
base di pasta sottile e da un ripieno di bietole o spinaci,
formaggio, erbe aromatiche e, in alcune versioni, pancetta o
lardo. I dadini presentano una piacevole sapidita, una
componente vegetale leggermente amaricante e una moderata
tendenza grassa.

La birra aromatizzata crea un interessante contrasto con la
componente vegetale e sapida dell’erbazzone. Le note fruttate
addolciscono la percezione amaricante delle verdure, mentre la
freschezza e 1’effervescenza contribuiscono a pulire il palato
dalla parte grassa della pasta e del formaggio. L’abbinamento
risulta originale, equilibrato e caratterizzato da una
piacevole alternanza tra sensazioni vegetali e fruttate.



3. Lager non filtrata con una punta di
sapidita

Baccala mantecato

I1 baccala mantecato presenta una consistenza soffice e
cremosa, una marcata sapidita e una significativa persistenza
gustativa. La lavorazione con olio extravergine di oliva rende
la preparazione morbida e avvolgente, mentre il pesce conserva
una caratteristica nota marina.

La sapidita della lager richiama per concordanza la componente
marina del baccala, creando continuita gustativa. La
freschezza e 1’effervescenza della birra contrastano la
cremosita e la tendenza grassa della mantecatura, detergendo
efficacemente il palato. Le delicate note maltate accompagnano
la morbidezza della preparazione senza coprirne il gusto,
dando origine a un abbinamento intenso ma ben bilanciato.

Verdure fritte

Le verdure fritte presentano una superficie croccante e una
parte interna piu morbida e dolce. La frittura conferisce
untuosita, intensita gustativa e una leggera nota tostata,
mentre la diversa tipologia di ortaggi puo apportare
sensazioni dolci, vegetali o lievemente amaricanti.

La freschezza e l'effervescenza di una birra lager con una
punta di sapidita svolgono un’importante funzione detergente
nei confronti dell’untuosita della frittura. La caratteristica
nota salina valorizza il gusto delle verdure e ne rafforza la
sapidita, mentre la struttura equilibrata della birra
accompagna la croccantezza della pastella. L’abbinamento e
immediato, piacevole e particolarmente efficace nella funzione
di riequilibrio del palato.



4. Lager non filtrata a bassa
fermentazione

Olive all’ascolana

Le olive all’ascolana sono caratterizzate da una panatura
croccante, da un ripieno morbido e saporito a base di carne e
formaggio e dalla tipica sapidita dell’oliva. La frittura
conferisce struttura, untuosita e persistenza, mentre il
ripieno apporta note speziate e una moderata tendenza dolce.

La struttura e 1’'intensita di una lager non filtrata a bassa
fermentazione sostengono 1la complessita delle olive
all’ascolana. La freschezza e l’effervescenza contrastano
l’untuosita della frittura, mentre le note maltate
accompagnano la dolcezza della carne e la tostatura della
panatura. Il moderato carattere amaricante riequilibra la
sapidita e la ricchezza del ripieno, rendendo 1’abbinamento
pieno e armonioso.

Mozzarella 1n carrozza

La mozzarella in carrozza € una preparazione ricca e
avvolgente, caratterizzata dalla croccantezza del pane fritto
e dalla consistenza filante della mozzarella. La componente
lattica, la tendenza grassa e l'untuosita della frittura
determinano una significativa morbidezza gustativa e una buona
persistenza.

Una lager non filtrata a bassa fermentazione, grazie al suo
corpo e alla sua moderata intensita aromatica, sostiene
adeguatamente la struttura della preparazione. L’'effervescenza
contribuisce a detergere il palato dalla parte grassa, mentre
la lieve nota amaricante contrasta la dolcezza e la morbidezza
del formaggio. Le sfumature maltate richiamano inoltre la
crosta tostata del pane, creando un abbinamento equilibrato
per intensita e persistenza.



5. Birra Italian Pale Ale (IPA)

Pinsa con prosciutto crudo

La pinsa con prosciutto crudo presenta una base fragrante e
leggermente croccante, accompagnata dalla morbidezza interna
dell’impasto. I1 prosciutto apporta sapidita, tendenza grassa
e una lunga persistenza aromatica, mentre 1’eventuale presenza
di mozzarella, formaggi freschi o verdure pud aumentare la
complessita della preparazione.

La Birra IPA possiede un profilo aromatico e un’intensita
adeguati a sostenere la sapidita e la persistenza del
prosciutto crudo. Le note luppolate, agrumate ed erbacee
creano un piacevole contrasto con la componente grassa, mentre
Ll’amaro finale riequilibra la tendenza dolce dell’impasto.
L'effervescenza alleggerisce il palato e prepara al boccone
successivo, dando origine a un abbinamento dinamico e di
carattere.

Gnocco fritto con mortadella

Lo gnocco fritto con mortadella e caratterizzato dalla
croccantezza e dall’untuosita dell’impasto fritto, unite alla
morbidezza, alla tendenza grassa e alla marcata aromaticita
del salume. La mortadella presenta inoltre una piacevole
speziatura e una significativa persistenza gustativa.

L’intensita aromatica di una Birra IPA si accorda con la
ricchezza della mortadella e con le note fragranti dello
gnocco fritto. L’amaro del luppolo contrasta efficacemente la
componente grassa e la tendenza dolce della preparazione,
mentre la freschezza e l'’effervescenza detergono il palato
dall’'untuosita. Le note agrumate ed erbacee della birra
apportano vivacita e rendono 1’abbinamento equilibrato,
persistente e particolarmente adatto a concludere il percorso
di degustazione.

Le pizzette di sfoglia possono essere utilizzate come



alternativa alle bruschette con mozzarella, mentre una birra
ad alta fermentazione potrebbe sostituire la IPA negli
abbinamenti con preparazioni piu delicate e meno sapide.

Una domanda, allora, a cantine e consorzi: se domani dovessimo
scrivere una carta degli abbinamenti per 1’aperitivo, con
dieci stuzzichini, un metodo e un partner credibile, saremmo
capaci di farlo?

Punti chiave

1. Cinque birre, dieci stuzzichini: la carta propone un
percorso di abbinamenti pensato per 1’'aperitivo
all’italiana.

2.Un progetto con ASPI: 1la carta nasce dalla
collaborazione tra Fondazione Birra Moretti e
1’Associazione della Sommellerie Professionale Italiana.

3. Concordanza e contrasto: ogni abbinamento considera
struttura, grassezza, sapidita, aromaticita e
persistenza degli stuzzichini.

4. Dalla bruschetta alla pinsa: i piatti spaziano da
baccala mantecato e olive all’ascolana a gnocco fritto
con mortadella.

5. La sfida al vino: 1le cantine saprebbero ideare un
progetto di comunicazione cosl concreto e utile per
1'aperitivo?



