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D.P.R. 30.6.98 n. 272

La denominazione "birra" è riservata al 
prodotto ottenuto dalla fermentazione 
alcolica con ceppi di Saccharomyces 
carlsbergensis o di Saccharomyces 
cerevisiae di un mosto preparato con malto, 
anche torrefatto, di orzo o di frumento o di 
loro miscele ed acqua, amaricato con 
luppolo o suoi derivati o con entrambi. 





Ale Altbier
Bière blanche
o Witbier

Biere de
Garde

Munchner

Pils Stout
Trappiste
Abbazia Weizen

Gli stili: l’acqua, ecc.

1516 editto “della 
purezza” Guglielmo IV 
di Wittelsbach duca di 
Baviera, la birra 
doveva essere 
prodotta con acqua, 
luppolo ed orzo



Le microbirrerie: il caso Italia
Le microbirrerie stanno diffondendosi a grande velocità:

Sono 1.640 (http://www.microbirrifici.org 18/6/2019)

8.589 etichette
QUOTA 1000 il 16/09/2015

listati chiusi attivi
Beerfirm 260 14 246
Birrifici 540 46 494
Brewpub 200 57 143

1000 117 883
MICROBIRRIFICI.ORG È UN SITO FRUTTO 
DELLA PASSIONE E COLLABORAZIONE DI 
APPASSIONATI CONSUMATORI 
CONSAPEVOLI DI BIRRA.
Scopo del sito è la condivisione di informazioni, 
la promozione della realtà birraria italiana e lo 
scambio di giudizi indipendenti sulla produzione 
dei microbirrifici nazionali.

http://www.microbirrifici.org
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ESPERIENZA DEL CERB

Caso studio 2015: 13 campioni su 74 sono risultati non

conformi in termini di titolo alcolometrico

Caso studio 2016: 32 campioni su 146 non conformi

Caso studio 2019: 17 campioni su 103 non conformi

Dov’è il problema?



ESPERIENZA DEL CERB
Caso studio 2019: 17 campioni su 103 non conformi

Es. 1: Categoria merceologica: birra, estratto originale 10,2

Dov’è il problema?
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Inoltre: pH 4,77 e 5,07





BIRRE INNOVATIVE

QUASI 8000 
ETICHETTE…

NECESSITA’ DI 
DIFFERENZIARSI…

Opportunità!



Esperienza del CERB

ANALISI MICROBIOLOGICA



Necessità di:

-Conoscenza

-Controllo di qualità

-Selezione
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