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The life-affirming qualities of fermented grain have 
been known to humans since at least 9000BC, 
and today it’s the world’s most popular alcoholic 
beverage. There’s a lot of excited talk at the 
moment about a ‘renaissance’ or ‘revolution’ in 
beer, which might seem odd, given that it never 
went away. But it’s the way we think about beer is 
changing: its versatility, taste, strength, potential, 
even its place in society. At the heart of this is 
what’s come to be known as craft beer. 

What is craft beer? 
What is craft beer? Does that word in front actually 
mean anything? Some people say: craft brewers 
have a small output. Well, compared to a brand 
like Budweiser, perhaps they do. But Lagunitas, 
for instance, produced 600,000 barrels of beer 
in 2014 at its California site. Other people think 
craft brewers are all independent. For the most 
part, that’s true: craft beer lovers will tell you that 
a brew free of the taint of big money tastes much 
sweeter. Others claim that craft beer has in-your-
face flavours, cancel-tomorrow ABVs and is full of 
ingredients that don’t belong anywhere near beer, 
like foraged herbs or grapefruit or tonka beans. But 
try Marble’s Manchester Bitter (p***), a modern 
interpretation of an old, old style, which sits 
down beside you for a gentle cuddle rather than 
whacking you over the head, and things become 

less clear-cut. So let’s create our own definition 
– craft beer is about values over volume, it’s 
about principle over finance, it’s about soul over 
cynicism. If that sounds like the sort of thing you 
like, then craft beer is for you.

And this book will help you not only become a craft 
beer drinker but a craft beer brewer. Homebrewing 
is an integral part of the craft beer ‘revolution’ – 
most commercial craft brewers started making it 
at home and still recognise the close connection 
between their product and the people who enjoy it. 

The world’s best breweries 
All the recipes here come direct from the world’s 
most exciting, groundbreaking, fearless and 
uncompromising breweries. Take inspiration: 
having a go at The Kernel’s Export India Porter or 
Gigantic’s Ginormous imperial IPA is much more 
enticing than making plain old generic versions. 
Start with something simple and move on when you 
feel like you’re getting to grips with the techniques 
and understanding your equipment. And when you 
get more confident, use the recipes as springboards 
to dive off into your own creations – more/fewer/
different hops at different stages, a touch of roasted 
malt or rye or oats, complementary ingredients like 
fruit, herbs, spices, tea, chocolate, vanilla, coffee… 
You’re only limited by your imagination.
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Le qualità benefiche dei cereali fermentati sono note 
fin dal 9000 a.C. e oggi la birra è la bevanda alcolica 
più diffusa al mondo. Di recente si è assistito a 
un grande fervore per la “rinascita” o “rivoluzione” 
della birra, il che sembra strano, visto che non è mai 
scomparsa. Ciò che sta cambiando è piuttosto il 
modo in cui consideriamo la versatilità, il sapore, la 
forza, il potenziale e persino il posto all’interno della 
società di questa bevanda; e al cuore di questo 
cambiamento c’è la “birra artigianale”. 

Cos’è la birra artigianale? 
Artigianale: cosa significa davvero? Qualcuno 
pensa che i birrai artigianali producano poca 
birra (il che non è falso se si fa il confronto con 
la Budweiser), ma esistono anche birrifici come 
Lagunitas, che nel 2014 ha prodotto 600.000 fusti 
nella sua sede in California. Altri pensano che le 
produzioni artigianali siano indipendenti, e in gran 
parte è vero: gli appassionati vi diranno che la 
birra non contaminata da grandi somme di denaro 
ha un sapore più dolce. Altri ancora sostengono 
che le birre artigianali abbiano un sapore troppo 
forte e un tasso alcolico così alto da farvi andare in 
blackout, e poi che siano piene di ingredienti che 
non hanno nulla a che vedere con la birra, come 
erbe di campo, pompelmo o fave tonka.  
Provate però la Manchester Bitter del Marble (vedi 
p. 173), un’interpretazione moderna di una birra 
antica, che si siede accanto a voi per coccolarvi 

senza darvi un colpo in testa: sarete costretti ad 
abbandonare i preconcetti. Diamo ora la nostra 
definizione: la birra artigianale preferisce il valore al 
volume, lo spirito alla finanza, l’anima al cinismo.  
Se il principio vi piace, allora la produzione 
artigianale fa per voi. 

Questo libro vi aiuterà non solo ad apprezzare la 
birra artigianale degli altri, ma a farla voi stessi. 
La produzione casalinga è parte integrante della 
rivoluzione: molti dei birrai artigianali ora sul 
mercato hanno iniziato a casa, e rimane una forte 
connessione tra loro, il prodotto e chi lo consuma. 

I migliori birrifici del mondo 
Tutte le ricette vengono direttamente dai birrifici più 
entusiasmanti, innovativi, coraggiosi e inflessibili 
del mondo. Prendete ispirazione: lanciatevi con 
una Cream Ale di Mikkeller o con una Ginormous 
imperial IPA di Gigantic, sarà molto più emozionante 
che produrre birre antiche e monotone. Iniziate 
da qualcosa di semplice e proseguite quando vi 
accorgerete di aver fatto vostri strumenti e tecniche. 
Quando sarete più sicuri, usate le ricette come 
spunto per le vostre personali creazioni, utilizzando 
più, meno o un altro tipo di luppoli in momenti 
diversi, aggiungendo un tocco di malto, segale o 
avena tostati, oppure ingredienti complementari, 
come frutta, erbe, spezie, tè, cioccolato, vaniglia, 
caffè... L’unico limite è la vostra immaginazione. 



12 

The life-affirming qualities of fermented grain have 
been known to humans since at least 9000BC, 
and today it’s the world’s most popular alcoholic 
beverage. There’s a lot of excited talk at the 
moment about a ‘renaissance’ or ‘revolution’ in 
beer, which might seem odd, given that it never 
went away. But it’s the way we think about beer is 
changing: its versatility, taste, strength, potential, 
even its place in society. At the heart of this is 
what’s come to be known as craft beer. 

What is craft beer? 
What is craft beer? Does that word in front actually 
mean anything? Some people say: craft brewers 
have a small output. Well, compared to a brand 
like Budweiser, perhaps they do. But Lagunitas, 
for instance, produced 600,000 barrels of beer 
in 2014 at its California site. Other people think 
craft brewers are all independent. For the most 
part, that’s true: craft beer lovers will tell you that 
a brew free of the taint of big money tastes much 
sweeter. Others claim that craft beer has in-your-
face flavours, cancel-tomorrow ABVs and is full of 
ingredients that don’t belong anywhere near beer, 
like foraged herbs or grapefruit or tonka beans. But 
try Marble’s Manchester Bitter (p***), a modern 
interpretation of an old, old style, which sits 
down beside you for a gentle cuddle rather than 
whacking you over the head, and things become 

less clear-cut. So let’s create our own definition 
– craft beer is about values over volume, it’s 
about principle over finance, it’s about soul over 
cynicism. If that sounds like the sort of thing you 
like, then craft beer is for you.

And this book will help you not only become a craft 
beer drinker but a craft beer brewer. Homebrewing 
is an integral part of the craft beer ‘revolution’ – 
most commercial craft brewers started making it 
at home and still recognise the close connection 
between their product and the people who enjoy it. 

The world’s best breweries 
All the recipes here come direct from the world’s 
most exciting, groundbreaking, fearless and 
uncompromising breweries. Take inspiration: 
having a go at The Kernel’s Export India Porter or 
Gigantic’s Ginormous imperial IPA is much more 
enticing than making plain old generic versions. 
Start with something simple and move on when you 
feel like you’re getting to grips with the techniques 
and understanding your equipment. And when you 
get more confident, use the recipes as springboards 
to dive off into your own creations – more/fewer/
different hops at different stages, a touch of roasted 
malt or rye or oats, complementary ingredients like 
fruit, herbs, spices, tea, chocolate, vanilla, coffee… 
You’re only limited by your imagination.



18 

Cosa serve
In realtà, produrre la birra è semplice,  
ma servono un po’ di tempo e qualche  
investimento per farlo bene. 

L’attrezzatura avrà un enorme effetto sul prodotto 
finito, anche più della ricetta. Quando diventerete 
più esperti, imparerete a conoscere i vostri utensili, 
come si comportano, a cosa servono e come 
dovete usarli per raggiungere i vostri obiettivi. La 
conoscenza dei processi fondamentali vi darà 
una solida base da cui partire. Questo capitolo 
illustra il minimo indispensabile per preparare una 
birra artigianale in casa, più qualche attrezzo che 
dovrete pensare di acquistare se fate sul serio.  

La produzione casalinga ha una storia fatta di 
innovazioni, inventiva, adattamenti, improvvisazione 
e ingenuità. Molti strumenti possono essere 
sostituiti da utensili quotidiani che si hanno in 
casa, e potrete aggiungerne altri man mano che vi 
addentrate nella materia. Prima di spendere somme 
importanti, pensate alla possibilità di cooperare: i 
birrifici aperti, come il Chaos Brew Club a Chicago 
o l’Ubrew a Londra, sono spazi in cui i membri 
possono usare la miglior attrezzatura, acquistare 
ingredienti e condividere le conoscenze. La cosa 
non deve per forza essere così organizzata. Poche 
persone possono collaborare per mettere su un 
birrificio in una stanza vuota o persino in un garage, 
il che significa minor investimento individuale e più 
mani per lavorare (nonché più bocche per gustare il 
risultato). La creazione della birra, così come il suo 
consumo, è migliore se avviene in compagnia. 

01 Recipiente per “liquor caldo”
Per produrre la birra, dovrete iniziare scaldando 
l’acqua a una temperatura precisa (l’acqua 
calda, in gergo, è detta “liquor”). Una pentola 
delle giuste dimensioni è un classico per 
iniziare: deve essere grande abbastanza da 
contenere tutta insieme l’acqua per la vostra 
birra (vedi Mash a p. 53), cosicché non 
dovrete scaldarla in due volte per l’impasto e 
il filtraggio e, se volete, potrete modificarne 
la composizione prima di cominciare (vedi 
p. 28). Le pentole apposite sono più accurate 
e facilitano le infusioni multiple; un rubinetto 
renderà più sicuro il travaso del liquido. I modelli 
più avanzati hanno anche misuratori di volume e 
termometri incorporati.

Termometro, 
misuratore  
e rubinetto  
sono extra
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02 Mash tun
Un contenitore termico di plastica con un coperchio 
è un economico e semplice mash tun (tino di 
ammostamento), basterà aggiungere ancora 
una sorta di rubinetto per il drenaggio e qualche 
filtro. Potete farlo voi stessi con i giusti elementi 
(i tutorial online abbondano), oppure acquistarli 
pronti all’uso. Il passo successivo è scegliere 
l’acciaio inossidabile al posto della plastica, ma 
anche in questo caso le misure sono importanti: il 
contenitore deve essere abbastanza capiente per 
la quantità di cotta. Se troppo grande, lo strato 
di cereali non sarà alto abbastanza da riuscire 
a filtrare bene. Per molte ricette del libro andrà 
bene un mash tun da 30 litri (anche se per le birre 
con elevato tasso alcolico uno più grande può 
agevolarvi). È fondamentale un filtro per separare il 
liquido post-ammostamento dai solidi; ne esistono 
di vari tipi e ogni birraio ha il suo preferito. 

01.	Falso fondo: un filtro che si adagia sul fondo 
del mash tun con un rubinetto di scolo sotto di 
esso. La struttura a rete trattiene i cereali ma lascia 
passare il liquido. Forse è il metodo più efficace 
per la birra casalinga.

02.	Collettore: un insieme di tubi di rame o 
plastica che coprono il fondo del recipiente; i tubi 
hanno piccoli buchi per permettere il drenaggio del 
mosto. Funziona bene, ma è più difficile da pulire.

03 Braccio di filtraggio 
rotante
Questo semplice attrezzo, molto utile 
nella fase dello sparging (filtraggio), 
rimane sopra il recipiente e ruota quando 
vi passa dentro l’acqua, bagnando il mash 
in modo tanto delicato da non disturbare 
il letto di cereali. Un trucco semplice ed 
economico è quello di bucherellare un 
foglio di alluminio grande abbastanza 
da coprire lo strato di cereali, e versarvi 
sopra l’acqua di filtraggio con una brocca 
graduata.

03.	Treccia: tubo di acciaio inossidabile intrecciato 
che funziona quasi come un collettore.

04.	Filtro bazooka: è usato più spesso nei bollitori, 
ma alcuni birrai pensano che vada bene anche in un 
mash tun. È un tubo singolo di maglia di acciaio che 
si collega direttamente al rubinetto di drenaggio. 
Si sono riscontrati alcuni problemi di efficienza 
nell’estrazione dello zucchero.

05.	Sacchetto: alcuni birrai riempiono un 
sacchetto di maglia di nylon con i cereali, per poi 
toglierlo dal liquido dopo l’ammostamento. 

Interno del falso 
fondo e del  
rubinetto
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Brooklyn, New York, USA

Milton Glaser, designer of the  I ♥ NY logo. Since 
1994 the output has been under the stewardship 
of brewmaster Garrett Oliver, who’s become 
something of an authority in the world of craft 
brewing. Brooklyn has built a reputation with its 
no-advertising marketing and its no-compromise 
beers, including the the harmoniously balanced 
East IPA, the made-for-outdoor-drinking Summer 
Ale and the world-famous Brooklyn Lager, which 
has been surprising, intriguing and converting 
major-label beer drinkers since 1988 with its 
Vienna-style malty richness.  

The story of the Brooklyn Brewery is so fascinating 
it deserves its own book. And it has one: Beer 
School: Bottling Success at the Brooklyn 
Brewery is full of anecdotes and details, facts 
and figures, history and legend behind the 
Williamsburg enterprise, which is still as cool 
as a freshly cracked cold one after almost 30 
years on the scene. Brooklyn is truly craft beer 
royalty: it was founded in 1988 by an ex-Middle 
East correspondent and keen homebrewer 
(Steve Hindy) and a banker (Tom Potter), and the 
unquestionably iconic emblem was created by 

Brooklyn Brewery
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Brooklyn, New York, USA

Milton Glaser, disegnatore del noto logo I ♥ NY. Dal 
1994 la produzione è sotto la gestione del mastro 
birraio Garrett Oliver, che è diventato una sorta di 
autorità nel mondo della birra casalinga. La Brooklyn 
si è creata una reputazione con la sua pubblicità 
innovativa e le sue birre che non scendono a 
compromessi, tra cui l’armoniosa e bilanciata 
East IPA, la Summer Ale, fatta per essere bevuta 
all’aperto, e la Brooklyn Lager, una birra famosa in 
tutto il mondo, che con il suo ricco sapore di malto in 
stile viennese sorprende, intriga e converte i bevitori 
di birre commerciali dal 1988.  

La storia della Brooklyn Brewery è così affascinante 
che meriterebbe un libro a parte, che per fortuna 
esiste già: Beer School: Bottling Success at the 
Brooklyn Brewery. È ricco di aneddoti e dettagli, 
fatti e cifre, storie e leggende dell’impresa di 
Williamsburg, ancora frizzante come una birra 
fredda appena stappata dopo 30 anni di attività. La 
Brooklyn è davvero la regina della birra artigianale: 
è stata fondata nel 1988 da Steve Hindy, un ex 
corrispondente dal Medio Oriente e appassionato 
birraio casalingo, e dal banchiere Tom Potter. Il 
simbolo indiscutibilmente iconico è stato creato da 

Brooklyn Brewery
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Lagunitas Brewing Company
Petaluma, California, USA

L IT TLE SU M PIN ’  SU M PIN ’ 
PALE ALE D I  FRUMENTO

la rivoluzione artigianale anni fa. Questa Little Sumpin’ 
Sumpin’ ha un’alta percentuale di frumento, che 
conferisce una nota vellutata, mentre l’esplosione 
di pino a opera dei luppoli aromatici ricorda che 
l’odore è buono quanto il sapore. Evitate il blocco 
dello sparging procedendo con un mash delicato e 
lasciando il liquido libero di fluire. La Little Sumpin’ 
Sumpin’ è filtrata e potete farlo anche voi, così da 
ottenere una birra più limpida (nei negozi specializzati 
vendono l’occorrente). Una birra adatta agli amanti del 
luppolo (e di qualunque altra cosa).

Sonoma County è un luogo tranquillo: montagne, 
ruscelli, incredibili spiagge sul Pacifico, i tipici abitanti 
rilassati e un soleggiato clima californiano. È qui che 
ha sede la Lagunitas Brewing Company, fondata nel 
1993, che era solita organizzare incontri informali al 
bar, alle 16.20 esatte di ogni giovedì pomeriggio. Se 
avete capito il significato dell’orario, la tranquillità che 
si respira qui non vi è estranea. Oggi è uno dei birrifici 
più importanti degli Stati Uniti, ma le sue birre sono 
sempre perfette per rilassarsi: le IPA sono un mirabile 
esempio di birra della West Coast che ha inaugurato 

13 g di Columbus pellet, a freddo

15 g di Amarillo pellet, a freddo

LI EVITO 

WLP002 English Ale  
della White Labs

FE R M E NTA Z I ON E

17–18°C per 36 ore,  
poi 20°C per altre 36 ore  
e 21°C f ino alla f ine

ALTR I  I N G R E D I E NTI

Se avete un’acqua povera  
di minerali, aggiungete solfato  
di calcio (gypsum) 

CE R EALI

3,23 kg di malto d ’orzo distico 
American Pale (50%)

2,46 kg di malto di frumento 
American wheat (38%)

720 g di frumento soff iato  
inglese (11%) 

80 g di malto di frumento tostato 
tedesco (1%)

MAS H

65.5°C per 60 minuti,  
mash out a 75°C

LU PP OLI 

9 g di Nugget pellet AA 9%,  
90 minuti

1,5 g di Horizon pellet AA 12,5%, 
90 minuti

1,5 g di Summit pellet AA 17,5%, 
90 minuti

7 g di Willamette pellet AA 5,2%, 
45 minuti

23 g di Santiam pellet AA 5,6 %, 
15 minuti

9 g di Willamette pellet AA 5,2 %, 
15 minuti

20 g di Cascade, di Centennial  
e di Simcoe pellet, a freddo

24 g di Chinook pellet, a freddo

20 L ALC. VOL. 7,5%|

OG 1,070 FG 1,016|
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Lagunitas
Petaluma, California, USA

L IT TLE SU M PIN ’  SU M PIN ’ 
PALE W HE AT ALE

the type of West Coast beer that kicked off the craft 
revolution all those years ago. This Little Sumpin’ 
Sumpin has a large proportion of wheat giving it a 
silky-smooth mouthfeel, and an explosion of piney, 
aromatic hops means it smells just as good as it 
tastes. Avoid a stuck sparge while brewing it by 
mashing thinly and keeping the liquid flowing freely. 
Lagunitas filters Little Sumpin’ Sumpin’, which you 
can do yourself for a clearer glassful – homebrew 
stores sell the equipment you’ll need. This beer’s 
one for the hopheads (or heads of any sort).

Sonoma County is a pretty laidback place. It’s got 
mountains and streams, stunning Pacific beaches, 
famously mellow residents and that sunny northern 
California climate. Lagunitas Brewing Company, 
founded in ’93, has its home there and used to hold 
informal taproom get-togethers at precisely 4.20pm 
every Thursday afternoon. If you understand the 
significance of that time, you’re probably as mellow 
as a Sonoma resident. Lagunitas is now a major US 
brewing operation, but its beers are still perfect to 
kick back with: its IPA is an unparalleled example of 

Columbus pellet, 13g/0.4oz,  
dry hop

Amarillo pellet, 15g/0.5oz, dry hop

YEAST

White Labs WLP002 English Ale

FE R M E NT

17-18C/62-65F for 36 hours, then 
to 20C/68F for 36 hours, then 
21C/70F to end

OTH E R I N G R E D I E NTS

Add gypsum if you’re in a 
particularly low-mineral 
water area

G RAI N

2-row American pale malt, 
3.23kg/7 lbs 1.9oz (50%)

American wheat malt, 2.46kg/5 lbs 
6.8oz (38%)

English torrif ied wheat, 720g/1lb 
9.4oz (11%)

German toasted (roasted) wheat 
malt, 80g/2.8oz (1%)

MAS H

65.5C/150F for 60 mins, mashout 
at 75C/168F

H OPS

Nugget pellet 9% AA, 9g/0.3oz, 
90 min

Horizon pellet 12.5% AA, 
1.5g/0.05oz, 90 min

Summit pellet 17.5% AA, 
1.5g/0.05oz, 90 min

Willamette pellet 5.2% AA, 
7g/0.2oz, 45 min

Santiam pellet 5.6% AA, 
23g/0.8oz, 15 min

Willamette pellet 5.2% AA, 
8g/0.3oz, 15 min

Cascade, Centennial and Simcoe 
pellets, 20g/0.7oz of each, dry hop

Chinook pellet, 24g/0.85oz, 
dry hop

20 L /  5  GAL ABV 7.5%|

OG 1.070 FG 1.016|



“Tante deliziose ricette e informazioni utili.  
Una grande guida alla birrificazione casalinga”.

WILL HAWKES ,  THE INDEPENDENT

“Un libro brillante e coinvolgente, un manuale pratico 
 e dettagliato per gli amanti della birra”.

TIME OUT

ISBN: 978 88 67531 479
22,50 € IVA inclusa

La birra più buona è quella fatta in casa. Con pochi ingredienti, 
un’attrezzatura di base e un po’ di dedizione, presto potrete 

gustare lo spaziale mix di luppoli di una IPA o sorseggiare una 
deliziosa porter scura. E quale guida migliore dei produttori 

più innovativi e prestigiosi al mondo? Hanno iniziato tutti 
così: dal desiderio di una buona birra. Per la prima volta i più 
entusiasmanti, rivoluzionari e intransigenti birrifici artigianali 

svelano le loro ricette, da provare a casa vostra.         

In collaborazione con CAMDEN TOWN  TWO BIRDS  
SIREN CRAFT BREW  RUSSIAN RIVER  TO ØL  

CROOKED STAVE  e molti altri




