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C i vuole lungimiranza, fantasia, bra-

vura e certamente fortuna (che 

arriva più facilmente se sei capace di 

cercartela): questo è Teo Musso, uno 

dei birrai (e imprenditori) più eclettici d’I-

talia. Visionario a tal punto da inventare, 

realizzare e presentare con una serata 

davvero speciale, il suo nuovo Beer-

mouth, unico nel genere. Un prodotto 

che si ispira alla tradizione piemontese 

dei vermouth utilizzando estrazioni idro-

alcoliche di erbe aromatiche e spezie 

per fortificare un fermentato di base, ma 

sostituendo il vino con la birra.

Il Beermouth nasce dalla collaborazio-

ne tra l’esperienza birraria di Teo con 

le capacità nell’uso delle spezie, e la 

sperimentazione di Dennis Zoppi (tra 

i bartender italiani più noti nel panora-

ma internazionale) e Giacomo Donadio 

(esperto del mondo della somministra-

zione e della miscelazione), creatori di 

gusti e di contaminazioni tra mondi di-

stinti. Un prodotto degno della migliore 

miscelazione, altamente gradevole se 

bevuto liscio e utilizzato anche per ac-

compagnare una cena, come è stato 

con in piatti del valido e giovane cuo-

co Christian Meloni Delrio. Per il Beer-

mouth la squadra di Teo ha utilizzato 

come base una birra simbolo di Baladin, 

la Xyauyù, caratterizzata da un profilo 

aromatico complesso e un corpo im-

portante, priva di schiuma, un prodotto 

sui generis che racchiude la maestria 

del birraio. (G.A.) B cod 57983

UN PO’ BIRRA E UN PO’ VERMOUTH
DAL BIRRIFICIO BALADIN NASCE BEERMOUTH A vevamo già parlato di Kbirr, birra 

che parla napoletano con il suo 

messaggio moderno #drinkneapolitan 

rintracciabile in ogni bottiglia. L’ideato-

re Fabio Ditto produce a Crispano (Na) 

con il mastro birraio Achille Certezza 

e il fratello Giuseppe. L’impianto di 

produzione è di 6 hl a cotta e la can-

tina di fermentazione vanta 6 serbatoi 

da 12 hl e 3 da 6 hl in virtù dei quali la 

produzione si attesta intorno ai 1.200 

hl annui. La lavorazione è interamente 

di stampo artigianale in quanto la birra 

non viene filtrata né pastorizzata, né 

subisce carbonatazione forzata. Si pro-

ducono birre ad alta e bassa fermenta-

zione, col metodo della rifermentazio-

ne sia in fusto che in bottiglia. Dunque 

birre di ispirazione stilistica classica ma 

con forte identità territoriale, almeno 

nello storytelling. (G.A.) B cod 57877

IMPERIAL STOUT PALIAT 
DI KBIRR, SAPORE DECISO 
TRA CACAO E LIQUIRIZIA

I l Birrificio del Forte nasce all’interno 

del Parco degli Artigiani, nella zona 

artigianale del Portone a Pietrasanta in 

provincia di Lucca. Il nome scelto simbo-

leggia il grande attaccamento alla terra 

di origine, Forte dei Marmi, come si vede 

anche dal marinaio in canottiera a righe 

che compare nel logo. Passione, sele-

zione delle materie prime e competen-

za, il birraio Francesco Mancini produce 

le sue birre sin dal 2011 restando fedele 

all’ispirazione iniziale: amore e dedizio-

ne alle birre belghe con influssi inglesi. 

Una linea classica costituita da quattro 

birre con malti, luppoli e lieviti tutti pro-

venienti da Inghilterra, Belgio e Germa-

nia: birre ben fatte ma senza estremismi, 

riconducibili e costanti, caratterizzate da 

un’estrema bevibilità.

Oggi sono diventate sei: la birra base 

Gassa d’Amante, la Mancina, la 2 Cilidri, 

Meridiano ø e le più recenti Regina del 

Mare e Cento volte Forte. A queste si 

aggiungono quattro stagionali “celebra-

tive”, eclettiche ma fedeli alla filosofia del 

Forte. (G.A.)  B cod 57900

BIRRIFICIO DEL FORTE,
TRADIZIONE BELGA 
CON INFLUSSI INGLESI
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