
In the beginning it was 
the “blond” (Anita Ekberg) 
and the “brunette” (Mina). 
These were the incarnations 
of the beer=beautiful women 
equation of the fifties which 
brought the Nordic passion for 
beer to Italy. And in this way, 
from Renzo Arbore (do you 
remember the advertisement 
“Beer, and you know what you 
are drinking”?), to Solvi 
Stubing (the Swedish starlet 
dressed as a sailor girl who 
became famous in Carosello) 
and today with Philippa 
Lagerbach and Adriana 
Sklenarikova, Italy, 
the Bel Paese has taken the 
long march towards equalling 
the traditional beer drinking 
countries. So much so that 
today, according to recent 
statistics from AssoBirra, even 
in the general climate of a slow 
down in the consumption of 
alcohol, beer is head to head 
with wine when ordered with 
meals eaten out on weekdays 
(both are 14.2%) and this 
improves for both lunches 
and dinners taken in 
restaurants and pizzerias 
at weekends and holidays.
In general, the main motivation 
for the drinking of either light 
or dark beer, either alone 
or with food, for the over 50% 
of Italians, who choose it, is 
because of its pleasant taste, its 
goodness, its naturalness and 
reliability. 63% recognize their 
favourite beer at the first sip 
while only 14.2% are able 
to distinguish the aftertaste, 
14.2% consider the colour, 
2.3% the clarity or opacity 
and 3% the consistency 
of the foam. The Italians, 
although still less expert than 
the Germans, British, French, 
Belgians or Scandinavians are 
beginning to appreciate the 
beers made by an increasing 
number of small Italian 
breweries as well.

Cool temptation
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Rivive anche in Italia la grande tradizione della 

birra prodotta all’interno dei monasteri benedet-

tini. Da pochi mesi, infatti, la comunità dei SS. 

Pietro e Paolo della Cascinazza (foto sotto) di 

Buccinasco alle porte di Milano produce in quan-

tità limitata una birra artigianale d’eccezione che 

i monaci hanno chiamato “Amber”. Di colore 

ambrato tendente all’arancio, con una velatura 

che rispecchia la presenza di lieviti, è un prodot-

to ad alta fermentazione dal corpo denso e cre-

moso. La schiuma è bassa e dalla lunga persi-

stenza; mentre al naso è morbida e molto 

accattivante, con evidenti sentori di malto e lie-

vito, agrumi, bergamotto, note che richiamano 

i fiori di campo e nocciola. Una birra da veri in-

tenditori, con una gradazione alcolica del 6,4%. 

«Un gusto che nasce dal cuore e ti lancia in una 

storia», recita l’indovinato slogan coniato dai 

monaci della Cascinazza che hanno preso l’idea 

di iniziare a podurre birra guardando all’esempio 

dei monaci Trappisti. Dopo un viaggio di studio 

in Belgio nelle abbazie dove si producono le bir-

re Achel, Chimay e Westvleteren, per appren-

dere tutte le secolari tecniche di preparazione, 

i benedettini milanesi hanno impiegato due an-

ni di pratica e sperimentazione per individuare 

la ricetta definitiva che si avvicinasse al gusto 

italiano. Il risultato, ottimo, è accessibile a tutti.  

Gli indirizzi dei punti vendita autorizzati per ac-

quistare la prima birra monastica italiana si pos-

sono trovare sul sito birracascinazza.it

Amber, la prima birra monastica italiana

%

Gli 8 stili di birra preferiti

m	PILS   51,5%

m	LAGER   17%

m	BLANCHE   8%

m	ALE    5,1%

m	WEIZEN   3,7%

m	ANALCOLICA  1,9%

m	D’ABBAZIA   1,4%

m	BOCK   1%

E sai cosa bevi...

m	ABBEY ALE Prodotta nelle abbazie

m	BOCK Birra chiara molto forte

m	STEAM BEER Birra prodotta 

in California alla fine del 19° secolo

m	LAMBIC Fermentata con lievito 

selvatico e insaporita con lamponi

m	BLANCHE Prodotta dal frumento 

e aromatizzata con buccia d’arancia


