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con molti editor, vorrei solo che tutti loro fos-
sero stati attenti e costruttivi come Paul. 
Ringrazio il servizio postale statunitense per 
avere (ancora una volta) dimostrato chiara-
mente che per tutte le comunicazioni impor-
tanti andrebbero utilizzati i mezzi privati o 
elettronici. Nell’agosto del 1993, scrissi una 
proposta per questo libro e la inviai a Eliza-
beth Gold, editor della Brewers Publications. 
Lei mi rispose esprimendo interesse per il pro-
getto, ma a me non arrivò mai nulla. Rivolsi la 
mia attenzione ad altre priorità, pensando che 
non ci fosse interesse per la realizzazione del 
libro. Quando incontrai Elizabeth nell’aprile 
seguente, lei mi sorprese chiedendomi: “Come 
sta andando il libro?”. Sono sicuro che la mia 
risposta, “Quale libro?”, fu per lei altrettanto 
sorprendente. Così sistemammo le cose e ini-
ziai a lavorare al libro; era passato più di un 
anno dalla mia proposta iniziale.
Il primo posto dove andai a cercare informa-
zioni fu la biblioteca del Siebel Institute di 
Chicago, che possiede un ampio catalogo di 
letteratura brassicola, sia storica sia moderna. 
Bill Siebel fu così gentile da consentirmi un re-
golare accesso a questo tesoro nascosto. Per più 
di sei mesi, molte altre persone al Siebel, tra 
cui Linda Peek, Jackie Kelly e Maureen Mil-
ler, mi prestarono assistenza. Christopher Bird, 
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responsabile della scuola per birrai, mi ospitò 
durante le mie visite e mi fornì un supporto 
utile e costante.
Poco tempo dopo l’inizio delle mie visite al 
Siebel, finii per iscrivermi al loro corso di 10 
settimane per conseguire il diploma sulla pro-
duzione della birra. Il lavoro sul mio progetto 
di un birrificio ebbe un intoppo, così mi sem-
brò un momento adatto per investire nell’edu-
cazione professionale.
Sicuramente, il libro trasse beneficio anche da 
questa esperienza; i miei compagni di corso mi 
fornirono idee che aumentarono la mie cono-
scenze sulla scienza e sulla pratica brassicola.
Il corso del Siebel è fantastico; molte lezioni 
e discussioni informali contribuirono a questo 
libro sia direttamente sia indirettamente.
Voglio ringraziare Joe Power per il tempo speso 
a parlare con me in molte occasioni riguardo a 
questioni tecniche, Klaus Zastrow per avermi 
aiutato a decodificare vecchi tomi in tedesco e 
anche per avermi trasmesso la sua conoscenza 
brassicola storica e scientifica, Paul Smith per 
il quadro completo sul colore della birra e sui 
malti speciali, Jim Helmke per aver condiviso 
la sua grande esperienza nel campo della scien-
za della produzione moderna, e Ilse Shelton 
per aver allenato ulteriormente il mio palato. 
Voglio ringraziare anche Kurt Duecker della 
Schreier Malt per aver fornito a me e ai miei 
compagni di corso una conoscenza approfondi-
ta del processo di maltazione e del suo rapporto 
con la qualità della birra finita. Infine, con il 
patrocinio di Bill Siebel, il laboratorio Siebel ha 
fatto alcune analisi delle IBU su mia richiesta, 
per aiutarmi a fornire dei dati da inserire nel-
la sezione sul luppolo di questo libro. Questo 
contributo è stato estremamente apprezzato.
Naturalmente, il Siebel non è stato la mia unica 
fonte di informazioni. Solo per quanto riguar-
da il luppolo, diverse persone hanno condiviso 

con me il loro tempo e la loro esperienza; tra 
queste vi sono Max L. Deinzer dell’Oregon 
State University, e i miei compagni birrai Mark 
Garetz, Glenn Tinseth e Al Korzonas.
Molte persone mi hanno fornito un suggeri-
mento o un consiglio durante la mia ricerca 
sul colore della birra. Oltre a Joe Power e Paul 
Smith del Siebel, ho ricevuto un contributo di 
grande valore da Keith Thomas del Brewlab 
alla University of Sunderland, in Inghilterra, 
dalla tecnologa alimentare Terri Paeschke, da 
Marianne Gruber alla Briess Malting e anche 
da Ilse Shelton e Jim Helke all’Istituto Sie-
bel. Grazie anche a Greg Noonan per avermi 
guidato a una correzione necessaria dopo che 
il materiale sul colore era stato pubblicato in 
Brewing Techniques.
Durante un viaggio in Gran Bretagna, mentre 
stavo scrivendo la sezione sugli stili, ho impara-
to molte cose sia dai birrai sia dai consumatori 
di birra. Geoff Cooper ha condiviso con me 
la sua conoscenza degli stili britannici mentre 
consumavamo diverse pinte di birra insieme 
anche ad altre persone, tra cui Barry Pepper. 
Mark Dorber, padrone di casa del White Hor-
se Pub, ha condiviso la sua conoscenza su come 
mantenere e servire la birra e anche alcuni 
consigli su libri storici da usare come risorsa. 
Attraverso una serie di conversazioni, Keith 
Thomas ha facilitato la mia successiva scoperta 
degli stili britannici.
Nel corso del viaggio a Londra ho speso gran 
parte del tempo parlando di stili birrari con 
James Spence della American Homebrewers 
Association®. Più tardi, James mi ha procura-
to una copia della serie 500 Bier Aus Aller Welt 
dalla biblioteca di Charlie Papazian. Un grande 
ringraziamento a entrambi per quella risorsa.
Oltre alla collezione Siebel, ho studiato molti 
altri vecchi testi birrari; ho potuto acquisire al-
cuni di questi per la mia collezione personale 
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grazie al collezionista Steve Presley e all’appas-
sionato di storia birraria Pete Slosberg. Certo è 
che molti riferimenti sono arrivati dalla biblio-
teca personale di Randy Mosher.
Le altre persone che mi hanno aiutato sono 
state Steve Hamburg, Dennis Davis, Chris Ne-
meth, Todd McGuinness e Dan McConnell.
L’Association of Brewers ha contribuito a que-
sto libro in molti modi. Grazie a Karen Barela 
e alla AHA per avermi dato accesso ai moduli 
d’iscrizione dei concorsi per la mia analisi e a 
Bill Simpson per avermene fatto avere le foto-
copie. Grazie al Great American Beer Festival® 
e all’Institute for Brewing Studies per aver or-
ganizzato eventi che mi hanno permesso di im-
parare qualcosa in più sulla birra e sui metodi 
di produzione statunitensi.

Prima di chiudere, lasciatemi ringraziare il pic-
colo ma efficiente staff della Brewers Publica-
tions: l’editor Elizabeth Gold per la pazienza 
avuta con i problemi nell’organizzazione delle 
mie priorità e per aver capito i cambiamen-
ti nello scopo di questo progetto che si sono 
susseguiti durante la stesura; nel pieno spirito 
dell’Association of Brewers, è stato divertente 
lavorare con Theresa Duggan e Kim Adams, 
che hanno contribuito con la propria abilità.
Infine, voglio ringraziare i miei genitori, Jon 
e Phyllis Daniels, per aver alimentato in me 
l’interesse per la scienza e il giornalismo. Per 
più di venti gratificanti anni il mio lavoro e la 
mia vita sono stati caratterizzati dall’intreccio 
di questi due campi. Questo libro non è che il 
frutto dei semi che loro hanno piantato.

— Ray Daniels
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introduZione

Per la maggior parte, il procedimento per 
produrre birra consiste in una serie di pas-
saggi banali. Dal più piccolo homebrewer 

al più grande produttore commerciale, le ope-
razioni essenziali vengono ripetute molteplici 
volte, per ogni produzione.
In effetti, ciò che differenzia la produzione del-
la birra dal fare patatine fritte o chip di silicio è 
semplicemente il prodotto finito. 
Certamente i birrai amano bere birra, ma ciò 
che li fa veramente saltar giù dal letto la mat-
tina è la possibilità di creare qualcosa di nuo-
vo e di condividerlo col mondo. Nei grandi 
birrifici, solo pochi selezionati birrai hanno la 
possibilità di creare una nuova birra; talvolta la 
questione viene affidata a uno specialista. Non 
è sorprendente, dunque, che chi lavora presso 
grandi birrifici invidi il birraio “minore” e ad-
dirittura l’homebrewer.
Molto spesso i birrai che lavorano in piccoli 
birrifici hanno la possibilità di creare nuove ri-
cette. Una volta prodotta la birra, essi ricevono 
opinioni immediate da parte dei consumatori 
e spesso anche da altri birrai; sebbene una par-
te delle opinioni sia verbale, gli indicatori più 
significativi vengono dai risultati delle vendite. 
Quando la sopravvivenza dipende soprattutto 
dalla produzione di ottime birre, ogni nuova 
ricetta deve essere pianificata ed eseguita at-

tentamente in modo da raggiungere i risultati 
desiderati.
Spesso gli homebrewer sviluppano una nuova 
ricetta ogni volta che producono. Hanno po-
che pressioni economiche e possono permet-
tersi di produrre solamente per diletto. Molti 
iniziano azzardando, lanciando una manciata 
di questo e una di quello, ma, dopo qualche 
cotta, la maggior parte impara qualcosa in più 
riguardo alla cultura birraria. Questo processo 
può iniziare con qualche assaggio e alcune let-
ture su grandi birre, o partecipando a compe-
tizioni per homebrewer. Grazie a questi even-
ti, l’homebrewer acquisisce nuovi stimoli per 
raggiungere un obiettivo nella sua produzione: 
impartire un sapore particolare, produrre uno 
stile specifico, oppure emulare un prodotto 
commerciale.
Quindi, tutti i birrai che formulano le proprie 
ricette hanno in comune il bisogno di infor-
mazioni che li possano aiutare a produrre delle 
buone birre. Ciò che Progettare grandi birre in-
tende fare è proprio questo: aiutarvi a raggiun-
gere i vostri obiettivi.
Questo libro si divide in due parti che trattano 
due tipi di informazioni necessarie per la for-
mulazione di una ricetta. La prima parte parla 
di ciò che i vari ingredienti possono fare per 
voi e vi fornisce gli strumenti per aiutarvi a rag-
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giungere gli obiettivi. La seconda parte esamina 
gli stili birrari per aiutarvi a capire come sono 
definiti e quali tecniche e ingredienti devono 
essere utilizzati per brassare uno stile specifico.
Tra gli strumenti inclusi nella prima parte, tro-
verete sia le liste degli ingredienti sia le formule 
matematiche. Le liste forniscono delle risorse 
per capire gli effetti sul sapore dei vari malti, 
luppoli, lieviti e sali minerali. Questi riferimenti 
generali sono valide fonti di informazioni, a pre-
scindere dal tipo di birra che state producendo.
Le formule vi aiuteranno a centrare i valori per 
caratteristiche quali la densità o l’amaro. Se 
l’algebra vi fa tremare le gambe, potreste trova-
re il testo che introduce queste formule un po’ 
noioso, ma vi raccomando di non trascurarlo. 
Queste formule possono aiutarvi, anzi, vi aiu-
teranno, a produrre una birra migliore.
Dove possibile, ho tradotto le formule in ta-
belle per permettervi di leggere semplicemente 
un numero anziché calcolarlo. Nella maggior 
parte dei casi, questo metodo vi darà ogni volta 
una risposta valida quanto un calcolo preciso.
La seconda parte raccoglie informazioni su 
14 grandi categorie di stile, dalla Pale Ale alla 
Pilsener, dalla Brown Ale alla Bock. Studia-
re uno stile fornisce importanti informazioni 
che vi guideranno nel processo di formulazio-
ne della ricetta.
Nella seconda parte, ogni capitolo include 
una tabella con le caratteristiche dello stile: 
ne è un esempio la Tabella 0.1. Queste tabelle 
presentano un paragrafo di definizione dello 
stile. Come punto di partenza, questo tipo di 
definizione aiuta la creazione di una ricetta, a 
partire da una bozza, permettendovi di indivi-
duare molti dei dettagli che cercherete poi di 
ottenere nella birra.
Malgrado l’utilità di tali descrizioni, esse dico-
no poco sulle tecniche e gli ingredienti utilizza-
ti nella produzione dello stile. Per questo moti-

vo, nella seconda parte i capitoli riguardanti gli 
stili svelano anche le modalità secondo le quali 
ogni stile è stato prodotto, sia oggi sia in pas-
sato. Queste informazioni vi saranno di grande 
aiuto per capire come i birrai ottengono oggi 
i particolari aromi delle proprie birre. Infine, 
per assistervi nella formulazione della ricetta, 
ogni capitolo include delle analisi di ricette del 
giorno d’oggi per mostrarvi come altri birrai 
producono quel particolare stile di birra.

Tabella 0.1 - Esempio di una tabella delle caratteri-
stiche di stile 

Scottish Ale Light (60/-)

Densità iniziale 1,035

Amaro 9-20

BU:GU 0,3-0,55

Sapore e aroma del luppolo da nullo a basso

Colore (SRM) 8-17

Estratto apparente 1,006-1,010

Alcol (volume) 3-4

Esteri da nullo a basso

Diacetile da basso a medio

Utilizzando le risorse, le discussioni e gli stru-
menti disponibili in questo libro insieme a un 
foglio bianco, potrete scrivere la ricetta della 
birra dei vostri sogni. Probabilmente, nel cor-
so del processo, salterete avanti e indietro tra 
la prima e la seconda parte per consultare le 
tabelle e le guide di calcolo e per raccogliere 
informazioni sullo stile che volete produrre. 
Questo procedimento riflette il reale processo 
di formulazione di una ricetta, e penso che alla 
fine vi sarà facile saltare avanti e indietro tra le 
due sezioni – come anche tra i capitoli all’in-
terno di esse. 
Oggi, sia gli homebrewer sia molti piccoli 
produttori usano nelle loro ricette estratto di 
malto; so, in base alla mia esperienza di ho-
mebrewer e di giudice, che le birre contenenti 
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estratto possono essere eccezionali tanto quan-
to quelle prodotte solo con grani. Dunque, l’u-
so di estratto sarà considerato e trattato all’in-
terno di questo libro, a partire da un capitolo 
dedicato all’interno della prima parte.
Infine, in questo libro non troverete molte in-
formazioni sulle tecniche di produzione: nulla 
su ammostamento, areazione, travaso o altro. 
La maggior parte di queste informazioni viene 
appresa durante le prime produzioni, mentre 
le tecniche più avanzate (come l’ammostamen-
to per decozione) sono troppo complesse per 
essere spiegate nel processo di formulazione. 
Troverete, invece, una guida alle tecniche es-
senziali di produzione nell’Appendice 1, che 
elenca i punti critici della tecnica di produzio-
ne e fornisce informazioni su dove sia possibile 
trovare del materiale al riguardo.
Una buona conoscenza delle tecniche di base 

di brassaggio vi permetterà di produrre birre 
con ricette create da altri. Progettare grandi bir-
re vi fornirà gli strumenti di cui avete bisogno 
per andare oltre le ricette prese a prestito e cre-
are e perfezionare le vostre grandi birre; vi darà 
anche gli strumenti necessari a adattare ricette 
di altri alla vostra attrezzatura e ai vostri pro-
cessi di produzione.
Proverete una grande soddisfazione nel poter 
padroneggiare la formulazione di una ricet-
ta. Dopotutto, questa è la parte creativa del 
processo. Una volta scritta la ricetta, arriva il 
tempo del lavoro e dell’attesa. Quindi, se avete 
intenzione di dedicare tempo ed energia alla 
birrificazione, dovreste produrre qualcosa che 
possa rispecchiare le vostre aspettative. Pro-
gettare grandi birre vi aiuterà a farlo, in modo 
che possiate avere più soddisfazione, piacere, e 
forse anche più relax nel processo produttivo.

Alla salute, e buona produzione!

INTRODUZIONE ALL’EDIZIONE ITALIANA

È una grande emozione, per me, portare ai birrai italiani la ricerca e la conoscenza degli stili e 
della produzione contenute in Progettare grandi birre. Voi avete una tradizione così ricca di bevan-
de e di cibi meravigliosi, che mi rende entusiasta l’idea di partecipare al dialogo grazie a questa 
iniziativa. Gli appassionati americani stanno già iniziando a scoprire le nuove, deliziose e uniche 
birre italiane, e mi auguro che questo libro contribuisca a espandere ulteriormente l’esplorazione 
e la produzione di nuovi ed entusiasmanti prodotti.

Alla salute, Ray




