Westvleteren, non serve altro!!

Era un giorno qualunque dell’anno 2011 quando ci venne
la “malsana” idea di chiederci quale fosse la migliore
birra che avevamo assaggiato o quale fosse considerata
tale a livello mondiale.

In questa nostra ricerca la rete ci venne subito in
aiuto illuminando quel “giorno qualunque” in un giorno
che non scorderemo.

Sembrava che la risposta alla nostra domanda fosse
innazitutto semplice e per di piu scontata,
all’unanimita la westvleteren era ed e la regina delle
Birre.

I1T mito e cresciuto di anno in anno, rendendo questa
Birra come il santo graal, introvabile, costosissima e
venerata.

Subito la voglia di assaggiarla mi fece scandagliare
tutte le mie conoscenze (allora molto poche) in cerca
della bottiglia che avrebbe cambiato il nostro modo di
degustare e interpretare l’assaggio di una Birra.
trovata ... trovata ... scatto subito 1’acquisto, 14 euro
la bottiglia e che ca....!! prendiamo ne un paio va!!!

non serve che vada avanti ... vi lascio la lettura di


http://www.pasticciamocongiusy.com/westvleteren-non-serve/

questo bell’articolo che racconta di come & nato il
mito e del perche si e alimentato fino ad oggi.

http://westvleterenabbeysaintsixtus.wordpress.com/

colgo l’occasione per augurare buone feste a tutti voi
con la speranza in un 2015 con meno accise per la
birra.
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Buongiorno a tutti amici miei e compagni di
degustazioni,

0ggi vi presento una lady, una Signora Birra vestita di
tutto punto che non delude e sorprende come un amore
inaspettato.

Una carezza di sapori e un equilibrio che non ti
aspetti, offre una bevibilita fuori dal comune, la puoi
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degustare in giardino con 1 primi caldi primaverili o
decantarla davanti a un caminetto nelle sere d’'inverno.

Si accompagna a primi piatti di pesce con grazia e
senza invadere, si presta ad essere apprezzata con le
carni bianche sugose come possono essere scaloppine o
arrosti di maiale.

Vi ho convinti? non ancora ... .

Birra di triplo malto prodotta con malto di qualita’
coltivato nel cuore del sito nazionale 2 Caps, dal
terreno argilloso e clima marittimo. La fermentazione
avviene su un mosto di puro malto d’'orzo a densita’
elevata. Si ottiene cosi una birra dal gusto potente
che viene affinata in botti a temperatura controllata,
non filtrata ne pastorizzata. La sua schiuma densa e
persistente e data dalla seconda fermentazione in
bottiglia. Conservata in cantina al riparo dalla luce,
continuera’ ad affinarsi lentamente.

Ora sicuramente si, ma c’e un problema, dove trovarla?

Prodotta dalla Brasserie Artisanale des 2 Caps, fondata
nel 2003 da Christophe e Alexia Noyond a Cristophe
Noyon a Tardinghen, nella dipartimento dei Nord-Pas-de-
Calais ed effettivamente a pochi chilometri da Calais,
ma ancora sconosciuta nel nostro paese, ma se la
trovate .. . Non esitate, compratela, regalatela,
conservatela.

Cheers! !l



In olanda non hanno solo i1 Mulini
hanno anche 1la TRAPPE
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Buongiorno a tutti,

prima di fare un po’ di storia, vi lascio le mie
impressioni su questa ottima Birra Trappista, la Trappe
Quadrupel.

Prodotta per la prima volta nel 1990, e diventata la
piu famosa;

E’ fatta con malto paleale, malto tostato e luppolo
della Stiria.

I1 suo colore e un noce rossastro, con una spuma densa
e spessa che svanisce presto. Aroma dolce, legnoso,
vinoso, con un palato morbido e dolce. Le versioni piu
giovanli sembrano avere un intenso retrogusto di
zucchero, usato per la rifermentazione in bottiglia..

Ideale per gustare lentamente, prima di dormire, nelle
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sere fredde dell’inverno, ma e ottima anche a tavola
con dei primi decisi o con dei secondi di arrosto o
carre di maiale.

Birra d’annata, eccellente da conservare in cantina
perché si evolve piacevolmente nel tempo, pudo maturare
per 18 mesi.

In casa mia non deve mai mancare, € una delle prime che
ordino e una delle prime che bevo per poi sentirne la
mancanza.

Una Birra dalla storia controversa:

L’unico monastero non belga che si puo fregiare del
logo “authentic trappist product” e quello olandese di
Berkel — Enschot, a 3 chilometri da Tilburg, ovvero
1’'abbazia di Onze Lieve Vrouw (“penna di pecora”) di
Koningshoeven, nella provincia olandese del Brabante.
Posto a soli otto chilometri dal confine con il Belgio,
la sua storia inizia in Francia, nel 1880, quando
1'abate del monastero trappista francese di Saint-
Marie-du-Mont a Mont-des-Cats incarica un suo monaco di
fiducia, di cercare al di fuori della Francia un posto
“sicuro” dove poter trasferire tutta la comunita
monastica, in quel momento pericolosamente in bilico
all’interno del turbine rivoluzionario francese. La
scelta cade, dopo aver valutato (e scartato) l’'opzione
Inghilterra, sui Paesi Bassi, in una zona intorno a
Tilburg, territorio di brughiera, ricco di piccole
fattorie, che la gente del luogo chiamava Koningshoeven
(“1l giardino del re”). L’abbazia viene ufficialmente



“inaugurata” nel 1884, e dieci anni dopo conta gia piu
di 200 monaci e una birreria gia attiva. Fino al
1950-1960 1'abbazia vive un periodo di grande
espansione, attraversa indenne entrambe le guerre
mondiali e fonda altre abbazie all’estero. Poi iniziano
gli anni del “declino”: crisi di vocazioni, anzianita
dei monaci presenti, ridimensionamento delle attivita
lavorative. Adesso la situazione sembra aver trovato
una sua stabilita, con la presenza a Tilburg di una
comunita maschile composta da una ventina di monaci,
fra i 22 e gli 85 anni.

La birreria e presente nel contesto della storia del
monastero fina dal 1885, grazie all’abate Nivard
Schweykart, figlio egli stesso di un produttore di
birra, che inizia a brassare secondo la tipologia
dell’alta fermentazione. Dal 1891 inizia la
commercializzazione all’esterno dell’abbazia, con buoni
risultati, che portano ad un progressivo ampliamento e
ammodernamento delle strutture del birrificio. Dopo la
seconda guerra mondiale comincia il periodo piu
complicato: i consumi esterni calano, la richiesta di
nuove tipologie birrarie (pils) colgono impreparati i
monaci, che, dopo vari tentativi, nel 1969 decidono di
vendere, alla Artois. Il contratto di vendita prevede
la cessione degli impianti alla Artois per 10 anni, al
termine dei quali pero la Artois decide di non
rinnovare il contratto con i monaci dell’abbazia, 1
quali ricominciano a produrre direttamente nei propri
stabilimenti il 18 giugno del 1980. La brouwerij
allarga la propria gamma di birre, stringe accordi
commerciali con la John martin per la distribuzione ed
esportazione, ma la mano d’opera interna (i monaci per



intendersi) si assottiglia sempre di piu. Tanto che nel
1998 i monaci stringono un rapporto di cooperazione con
l’'olandese Bavaria, ritirandosi, al contempo, dal
controllo diretto della produzione. E’ il motivo per il
quale 1'ITA nello stesso anno ritira il marchio
“authentic trappist product” al monastero olandese. Che
gli viene “restituito”, dopo lunghe e stucchevoli
controversie, nel 2005. In USA e Canada e
commercializzata con il marchio Koningshoeven Trappist
Ale.

A presto e mi raccomando bevete poco ma bene.
Assaporare e meglio che bere solamente.

Cheers!!!

Un opera d’arte, la ROCHEFORT 10

In questo caso non parliamo solo di una birra, parliamo
di un opera d’arte, di un assortimento di sapori e
profumi amalgamati tra loro con sapienza e delicatezza.


http://www.pasticciamocongiusy.com/un-opera-darte-rochefort10/

E’ una Birra Trappista, forse la Birra Trappista piu
buona e famosa, riconosciuta in tutto il mondo della
Birra come una delle migliori a livello assoluto, per
aroma, bevibilita, bilanciamento dei sapori e per
quell’insopportabile voglia di averla nella propria
cantina e di conseguenza sulle proprie tavole e
bicchieri.

Una Birra speciale perché una delle poche soggetta a
invecchiamento, prodotta dall’abbazia trappista di
Notre-Dame de Saint-Remy, la Rochefort 10 nasce nel
1953, dopo che 1’abbazia ed il suo birrificio si erano
rimessi in piedi — con l’aiuto dei fratelli trappisti
di Chimay — dai danni subiti durante la seconda guerra
mondiale. Per 1’occasione vengono appunto sviluppate
due nuove birre che affiancano la “8”: sono la “6” e la
“10"”, che inizialmente viene chiamata La Merveilleuse
(la magnifica). Condivide la stessa ricetta di base
delle sue sorelle (due tipi di malto Pilsner ed uno di
Vienna), due tipi di zucchero candito, chiaro e scuro,
due tipi di luppolo: Styrian Goldings e Hallertau.
Qualcuno ipotizza che vi sia anche un po’ di
coriandolo, ma il segreto di queste birre risiede
ovviamente nei ceppi di lieviti usati.

La produzione di questa birra non e elavata per scelta
dei monaci stessi, preservando la qualita a discapito
del business e solamente due volte l'anno.

A mio parere non va bevuta fredda, ma ad una
temperatura che puo variare dai 10°/15° 1’ideale
sarebbe

tenerla in cantina a temperatura costante e versarla



direttamente senza farla passare dal frigorifero.

Di sequito, per capirne meglio il significato, allego
una breve descrizione di cosa vuol dire Birra
Trappista.

A presto

Birra trappista

Le trappiste rappresentano probabilmente 1’eccellenza
delle birre: vengono infatti prodotte solo in sette
monasteri in tutto il mondo, con lavorazioni e tecniche
artigianali vecchie talvolta di secoli. I monaci
trappisti custodiscono e tramandano questa sapienza,
per far giungere sino a noi delle birre che non hanno
eguali. Sapori e profumi intensi, corpose e di
eccellente qualita: le birre trappiste vanno degustate
lentamente per coglierne appieno la complessita e gli
aromi caratteristici. Scopriamo in questa guida quali
sono e dove vengono prodotte le birre trappiste, che
rappresentano un vero e proprio non plus ultra per gli
amanti ed 1 cultori della “vera” birra.

La birra trappista € una versione molto particolare di
questa bevanda, cosl detta perche viene prodotta dai
monaci trappisti. Ma chi sono questi monaci, e a che
ordine appartengono? I monaci trappisti seguono la
regola di San Benedetto, e sono una branca che
appartiene all’ordine contemplativo Ordo Cisterciensis



Strictioris Observantiae, ovvero L’'Ordine dei
Cistercensi della Stretta Osservanza (0.C.S.0.). Questo
ordine monastico venne fondato nel XVII secolo da
Armand Jean Le Bouthillier de Rancé, un rampollo di
nobile famiglia che, dopo una giovinezza dissoluta,
prese i voti e divenne abate dell’abbazia di Notre-Dame
de la Trappe di Soligny-la-Trappe, situata nel
distretto francese di Orne, nel nordovest della Francia
(Normandia) .

De Rancé introdusse una stretta regola monastica basata
sul silenzio e sulla contemplazione, ma anche sul
lavoro manuale in accordo con la Regola di San
Benedetto, “Ora et labora” (“prega e lavora”). I monaci
si sostentavano percid non solo grazie a donazioni e
lasciti, ma anche al commercio di alimenti e beni
prodotti all’interno dei monasteri: formaggi, pane,
oggetti in legno, tessuti ed abiti, ed anche bevande
alcoliche. Ecco da dove arriva dunque la birra
trappista: da alcuni dei monasteri trappisti che, ancor
0ggi, proseguono in questa tradizionale attivita.

Le varie tipologie di birra trappista sono prodotte con
ingredienti semplici e genuini, a testimonianza dello
stretto legame con la terra. Sono prevalentemente non
filtrate né pastorizzate, e per questo contengono
lieviti vitali e proseguono nella loro maturazione
anche dopo l’'imbottigliamento. Queste birre migliorano
sempre piu con l’invecchiamento e, a detta di molti,
sono fra le migliori del mondo.

Le abbazie che producono birra trappista

Dei circa 170 monasteri trappisti sparsi per il mondo,



solo sette attualmente producono birra trappista. Sei
di essi si trovano in Belgio, ed uno in Olanda. Solo
questi pochi monasteri sono autorizzati ad etichettare
le proprie birre con il logo “Authentic trappist
product” (“Prodotto Trappista Autentico”), che
garantisce che la bevanda venga prodotta in osservanza
delle precise regole stabilite dall’Associazione
Internazionale dei Trappisti.

Westmall

0 carmay

I sette monasteri che producono birra trappista sono le
Abbazie di:

Achel
Rochefort

Scourmont



Orval

Westmalle

Saint Sixtus (Belgio)
Koningshoeven (Olanda).

Vediamole ora nel dettaglio con tutta la loro
produzione.

Abbazia d’Achel (Sint-Benedictusabdij De Achelse
Kluis), Belgio

Questa abbazia belga produsse birra trappista per
secoli sino al 1914, e per un lungo periodo se ne perse
la tradizione; tuttavia, nel 1998, la produzione
riprese grazie alla passione di un monaco — nonché
mastro birraio — che riprese le ricette originali di
Fratello Thomas, storico mastro dell’Abbazia.
Nonostante dei sette esistenti sia il piu piccolo
monastero trappista a produrre birra, ad Achel nascono
ben cinque tipi di birra:

Achel Blond “5°” (5% vol.): birra trappista dal bel
colore aranciato e dall’'aspetto torbido. Forma una
schiuma densa e persistente, ed e caratterizzata da un
aroma inizialmente fruttato e speziato che,
successivamente, lascia intendere il gusto alcolico e
di malto tostato. E una birra tendenzialmente dolce,
con sentori di spezie, coriandolo, lieviti e frutta
(mele, pere, uva), con un pizzico di aroma di Lluppolo.
I1 retrogusto e aromatico e dolce, con solo una lieve
punta di amarognolo.



Achel Bruin “5°” (5% vol.): birra trappista di medio
corpo dal colore marrone ambrato intenso, con riflessi
aranciati. Il profumo e piacevolmente luppolato, e
richiama al malto tostato; il sapore della Bruin “5°” e
complesso, lievemente dolce e persistente, con note di
caramello e frutta, ed il retrogusto lievemente tostato
e persistente.

Achel Blond “8°” (8% vol.): questa birra trappista e
caratterizzata da un colore giallo dorato, e forma una
schiuma mediamente persistente. Il profumo richiama
alle note di miele, bacche, frutta (uva, pera) e
lievito, sfumate nel sentore di alcol. Il gusto e dolce
e leggermente speziato (su tutti, predominano chiodi di
garofano e pepe), con note di malto, ed il retrogusto e
gradevolmente luppolato ma tendenzialmente dolce.

Achel Bruin “8°” (8% vol.): gradevole birra trappista
dal colore rosso rubino scuro, torbido, che forma una
schiuma densa ma non troppo persistente. Si
percepiscono profumi floreali e di frutta scura matura;
il sapore e rotondo e complesso, con note aromatiche di
liquirizia, noce moscata, malto e rabarbaro. Nel finale
lascia un piacevole retrogusto maltato.

Achel “Extra” (9.5% vol.): birra trappista dal bel
colore rosso ambrato scuro, tendente al marrone e
lievemente torbido, la “Extra” e la piu forte delle
birre della famiglia Achel. Viene commercializzata
esclusivamente in bottiglie da 75 cl.; forma una
schiuma dal colore beige chiaro, di consistenza media.
I1 profumo € decisamente pieno ed intenso, con un
complesso sentore di spezie (soprattutto chiodi di
garofano), caramello, liquirizia, cioccolata amara,



frutta rossa e malto, nel quale si percepisce
distintamente 1’alcol. I1 sapore e dolce e speziato,
con lievi sentori di zucchero candito e vaniglia, ma
anche maltato e, nel finale, leggermente acidulo. Il
retrogusto e piacevolmente alcolico, dolce e con solo
una punta di amaro. La Achel “Extra” e considerata fra
le migliori birre trappiste belghe.

Abbazia di Rochefort (Abbaye Notre-Dame de Saint-Remy),
Belgio

In questo monastero si produce, sin dal XVI secolo,
un’ottima birra trappista ad alta fermentazione. La
produzione annua e limitata: non tanto per motivi
economici, quanto piuttosto per rispettare le esigenze
reali dell’'abbazia. A Rochefort si producono tre
diversi tipi di birre trappiste:

Rochefort “6” (tappo rosso): e caratterizzata da una
gradazione alcolica di 7.5% vol. Il colore della
Rochefort “6” e rossastro, con bei riflessi dorato-
ambrati; il profumo € aromatico e fruttato, mentre il
sapore e complesso e richiama al caramello. I1 finale e
prolungato, con note di lievito e malto.

Rochefort “8” (tappo verde): si tratta di una birra
trappista dal colore scuro, il cui sapore & complesso
ed intenso. La Rochefort “8” si distingue per la sua
gradazione alcolica superiore (9.2% vol.) e per il suo
aroma, che presenta note di frutta fresca, cioccolata
amara, cuolio e spezie.

Rochefort “10” (tappo blu): la piu forte delle birre
della famiglia Rochefort (11.3% vol.), la “10” si



distingue per il suo sapore complesso ed intenso che
richiama note terrose, di bruciato, ma anche di vino
liquoroso e frutti tropicali. Un vero e proprio
tripudio aromatico che si accompagna ad un bel colore
marrone scuro, con lievi riflessi rossastri ed un
profumo intenso e complesso.

Abbazia di Scourmont (Abbaye de Scourmont Lez Chimay),
Belgio

L’'abbazia belga di Scourmont & famosa per le sue
versioni di birra trappista, le prestigiose “Bieres de
Chimay”. Il birrificio Chimay offre lavoro a ben 82
persone, e ben il 50% delle birre prodotte viene
destinato all’esportazione. Con 1 guadagni provenienti
dalla vendita della birra e degli ottimi formaggi
trappisti Chimay, la comunita monastica di Scourmont
finanzia progetti di sviluppo nei paesi piu poveri del
mondo. La birra Chimay viene prodotta in tre differenti
tipologie:

Chimay “Red”: la sua gradazione alcolica & di 7% vol.,
e si tratta di una birra trappista non pastorizzata
rifermentata in bottiglia dal bel colore ramato. Forma
una schiuma molto densa e cremosa, e sprigiona un aroma
fruttato che richiama alle note di albicocca. Il gusto
e equilibrato e fruttato, con una lieve punta di
amarognolo; al palato si presenta leggermente
astringente e lascia un retrogusto aromatico.

Chimay “Triple” (detta “Cing Cents” quando in bottiglie
da 75 cl.): € una birra trappista dal tipico colore
giallo dorato, leggermente torbida con un aroma
complesso che sa di luppolo e lievito. Il gusto e



piacevolmente luppolato, con sentori fruttati (uva e
prugna) ed un aroma complesso. Il retrogusto e
lievemente amarognolo, e la gradazione alcolica di 8%
vol.

Chimay “Blue” (detta “Grande Réserve” quando in
bottiglie da 75 cl.): si tratta della Chimay a maggior
gradazione alcolica (9% vol.), una birra trappista ad
alta fermentazione non pastorizzata e rifermentata in
bottiglia. La Chimay“Blue” e caratterizzata da
un’intensa fragranza di lieviti e frutti, con un
piacevole sapore di malto tostato.

Abbazia di Orval (Abbey Notre-Dame d’Orval), Belgio

L’Abbazia di Orval (il cui nome significa “Valle
d’0ro”) ha una storia antichissima: venne fondata
addirittura nel 1070, da monaci benedettini provenienti
dalla Calabria. Nel 1796 tuttavia l’Abbazia venne
soppressa, in seguito alla distruzione operata dalle
truppe francesi nel 1793. Nel 1926, tuttavia, 1 monaci
dell’Abbazia francese di Sept-Fons decisero di
ricostruire 1l'antica abbazia, fondando nel 1931 il
Birrificio di Orval il cui scopo originario era quello
di supportare l'opera di ricostruzione grazie alla
vendita di birra.

La costruzione del monastero venne ultimata nel 1948,
ma la produzione di birra da allora prosegue senza
sosta: 1 proventi delle vendite sono impiegati per la
manutenzione del monastero e per numerosi progetti
sociali. Dal 1928, inoltre, si produce ad Orval un
ottimo formaggio trappista. Due sono le birre prodotte
ad Orval:



“Orval Trappist Ale”: presenta una gradazione alcolica
di 6.2% vol., ed e rifermentata in bottiglia. Per
gustarla al meglio, si consiglia una temperatura di
servizio intorno ai 14°C. I1 colore e ambrato torbido
con riflessi aranciati, ed il sapore e asciutto e
piacevolmente amarognolo. A tutto questo si unisce un
profumo decisamente intenso e complesso, che richiama
alla frutta (prugne e susine) ed alle erbe aromatiche
come liquirizia, china e rabarbaro. Questa complessita
di sapori e profumi rende la OrvalTrappist Ale
particolarmente adatta ad accompagnare cibi saporiti
come formaggi erborinati, carne e pesce affumicati o
arrostiti. Non a caso e detta “La Regina delle
Trappiste”.

“Petite Orval”: birra trappista leggera caratterizzata
da una gradazione di 3.5% vol., la Petite Orval é
letteralmente introvabile al di fuori del monastero,
dal momento che viene prodotta esclusivamente ad uso e
consumo dei monaci trappisti. E dei loro ospiti: chi la
volesse assaggiare deve recarsi presso lo spaccio del
monastero di Orval.. o nel suo annesso Café!

Abbazia di Westmalle (Abdij der Trappisten van
Westmalle), Belgio

L’Abbazia di Westmalle si trova in Belgio, ed e situata
ad ovest della citta di Malle (da cui il suo nome). I
monaci trappisti di Westmalle producono, nella loro
abbazia, uno squisito formaggio a pasta semidura (dal
1860) e, decisamente piu famosa, anche un’ottima birra
la cui produzione venne iniziata piu di duecento anni
fa. Nell’Abbazia di Westmalle si producono in
particolare tre tipi di birra trappista:



Westmalle “Dubbel”: birra trappista scura con riflessi
rossatri, la Dubbel € rifermentata in bottiglia ed ha
un contenuto alcolico di 7% vol.; viene prodotta dal
1926. I1 profumo e fragrante e complesso, e richiama ad
aromi fruttati e di erbe aromatiche. Il gusto presenta
piacevoli note di malto, con un retrogusto leggermente
secco e persistente.

Westmalle “Trippel”: e una birra trappista chiara, dal
bel colore giallo dorato brillante e rifermentata in
bottiglia, il cui contenuto alcolico e di 9.5% vol.; si
tratta di una bevanda dal sapore complesso, fruttato e
luppolato. Elegante ed equilibrata, la Trippel lascia
in bocca un retrogusto fresco e fruttato, molto
persistente, che richiama alle note di vaniglia.

Westmalle “Extra” (“Extra van Westmalle”):
caratterizzata da una gradazione alcolica di 5.5% vol.,
questa birra trappista viene prodotta solo due volte
all’anno, ed & una vera rarita: non viene infatti
venduta al di fuori dell’Abbazia, ma consumata
esclusivamente al suo interno. I “fortunati” che 1la
possono assaggiare sono soltanto i visitatori che
arrivano sino a Westmalle per visitare il famoso
“CaféTrappiste”.. e 1 monaci stessi che la producono!

Abbazia di Saint Sixtus (Abdij Sint-Sixtus,
Westvleteren), Belgio

Situata nel paese di Westvleteren, nella regione di
Westhoek (Belgio), l’Abbazia di Saint Sixtus venne
fondata nel 1831. Sette anni dopo, nel 1839, venne
fondata la birreria del monastero; la produzione
avviene ancora in modo tradizionale, ma con le piu



moderne tecnologie disponibili. Solo quantita limitate
di birra vengono prodotte, sufficienti al mantenimento
della comunita monastica ed al finanziamento di
numerosi progetti sociali. A Saint Sixtus vengono
prodotti tre tipi di birre:

Trappist Westvleteren “Blonde”: gradazione alcolica di
5.8% vol., la Blonde presenta un bel colore dorato, ed
e una birra molto rinfrescante che va servita fredda.
I1 suo sapore e aromatico, leggermente dolce e
fruttato, e richiama a note speziate come pepe e chiodi
di garofano.

Trappist Westvleteren “8”: gradazione alcolica di 8%
vol., & una birra trappista scura che non viene né
filtrata né pastorizzata; va servita a temperatura
ambiente. Si tratta di una birra corposa, con un sapore
equilibrato che richiama a spezie e frutti come prugne,
fichi, datteri, mele. Il finale & dolce ed aromatico.

TrappistWestvleteren “12”: gradazione alcolica di 10.2%
vol., anche questa birra trappista € molto scura, e non
viene né filtrata né pastorizzata. Per gustarla al
meglio, la Westvleteren “12”va servita a temperatura
ambiente. Il sapore € aromatico e richiama a frutti
scuri, spezie e luppolo. Sorseggiandola si percepisce
la complessita del suo bouquet aromatico ed un
piacevole sapore di malto, con note di caramello,
cioccolato, cardamomo, liquirizia e coriandolo.

Abbazia di Koningshoeven (Abdij Onze Lieve Vrouw van
Koningshoeven), Olanda

La nascita dell’Abbazia di Koningshoeven risale al 1881



e la produzione della sua ottima birra trappista di
deve ad un frate originario di Monaco di Baviera che,
nemmeno a dirlo, era il figlio di un mastro birraio.
L’abate Dom Nivardus decise quindi di sfruttare le
capacita di questo monaco per avviare la produzione di
birra il culi commercio, secondo le esigenze dell’epoca,
avrebbe contribuito al sostentamento della comunita
monastica.

Ancor oggi la vendita di birra sta alla base
dell’economia di Koningshoeven, e la produzione e
cogestita grazie alla partecipazione della Bavaria,
nota societa tedesca produttrice di birra. Nella stessa
abbazia e in funzione una panetteria che produce uno
speciale pane di malto, ed una attiva cioccolateria il
cui fiore all’occhiello sono i tartufi denominati
“Quatruffel” dal momento che sono ripieni di.. birra
Quadruppel! A Koningshoeven si producono le birre
conosciute con il marchio commerciale “La Trappe”, di
ben cinque tipi diversi.

La Trappe “Blond”: gradazione alcolica del 6.5% vol.,
questa birra trappista bionda ad alta fermentazione e
caratterizzata da un aroma fragrante ed e un’ottima
bevanda rinfrescante, dal piacevole retrogusto
amarognolo.

La Trappe “Dubbel”: gradazione alcolica del 7% vol., la
Dubbel €& una birra ambrata e fragrante, dal sapore
gradevole e rinfrescante.

La Trappe “Tripel”: con una gradazione alcolica dell’8%
vol., la Tripel € una birra trappista scura dal gusto
leggermente fruttato e piacevolmente amarognolo.



La Trappe “Quadrupel”: gradazione alcolica del 10%
vol., si tratta della birra trappista a piu elevata
gradazione alcolica prodotta a Koningshoeven. Il suo
sapore e ricco e pieno, con un retrogusto amarognolo.
Ciascuna bottiglia viene commercializzata con la data
di produzione, poiché la Quadrupel & ottima per essere
invecchiata.

La Trappe “Quadrupel Oak Aged”: anch’essa
caratterizzata da una gradazione alcolica del 10% vol.,
guesta birra viene sottoposta ad una maturazione in
botti di legno simili a quelle utilizzate per
invecchiare whisky ed altri distillati; questo
conferisce alla QuadrupelOak Aged un gusto pieno,
piacevolmente aromatico e complesso. E una tipica birra
da “meditazione”, da sorseggiare e gustare senza
fretta.

La Trappe “’Witte Trappist”: con una gradazione
alcolica del 5.5% vol., questa birra viene prodotta con
frumento e speciali luppoli aromatici. Non & né
filtrata né fermentata, e cio consente alla birra di
maturare anche in seguito all’imbottigliamento. E una
bevanda che va servita fredda, altamente rinfrescante
ed aromatica.

Siti internet sulla birra trappista

Ordo Cisterciensis Strictioris Observantiae
Sito ufficiale dell’Ordine dei Cistercensi della

Stretta Osservanza.

Associazione Internazionale Trappista

Sito ufficiale dell’Associazione Internazionale


http://www.ocso.org/
http://www.trappist.be/index.cfm?v=01&taal=it&CFID=33562213&CFTOKEN=c0fb7340c196d5b5-28E7913E-FA60-85D2-23270CBDB6C01C88&jsessionid=8430826bc7ff11562a606d4f60101d52627e

Trappista con sede a Vleteren (Belgio), contenente
informazioni riguardanti le abbazie trappiste ed i loro
prodotti tipici.

Monaci e Birre trappiste -
http://www.trappistbeer.net/trappist portalEN.htm
Sito dedicato alle comunita monastiche trappiste ed
alle birre di loro produzione (in inglese).

Siti internet delle abbazie trappiste

Abbazia di Notre-Dame de la Trappe —
http://www.latrappe.fr/

Sito ufficiale della storica Abbazia di Notre-Dame de
la Trappe.

Abbazia d’Achel (Belgio) -
http://www.achelsekluis.org/english/frame en.htm

Abbazia di Rochefort (Belgio)

http://www.merchantduvin.com/pages/5 breweries/rochefor
t beers.html

http://users.telenet.be/gerritvdb/rochefort/English/Roc
hefortIndex.htm

Abbazia di Scourmont Lez Chimay (Belgio)
http://www.scourmont.be/
http://www.chimay.com/

Abbazia di Orval (Belgio) -
http://www.orval.be/an/FS an.html



Abbazia di Westmalle, Belgio —
http://www.trappistwestmalle.be

Abbazia di Saint Sixtus, Belgio -
http://www.sintsixtus.be

Abbazia di Koningshoeven, Olanda —
http://www.koningshoeven.nl/en/

Bernardus Blanche

La St. Bernardus Blanche e una di quelle birre che piu
bevi e piu capisci che la prima impressione non €&
sempre la piu giusta.


http://www.pasticciamocongiusy.com/st-bernardus-blanche/

All’'inizio non ha un bell’impatto o almeno a me non ha
dato quella sensazione di volerva bere tutta in un
sorso, ma alla lunga ha avuto largamente ragione ed e
certamente una birra da tenere sempre in considerazione
e con la quale non fai brutta figura.

Alcune note tecniche la diversificano molto dalle sue
“amiche” descritte anche nei mesi scorsi e recitano
COS1:

Birra blanche dalla schiuma candida e compatta,
presenta un colore opalescente dovuto ai lieviti ancora
attivi in sospensione.

Profuma di fiori d’arancio e il suo aroma ricorda la
pera e il limone. Il corpo € morbido e vellutato grazie
all’avena impiegata nella produzione. Il retrogusto e
piacevolmente rinfrescante.

Forse 1l'unica cosa che personalmente non gradisco
appieno € la sua frizzantezza che stona un po’ con il
resto ma e proprio trovare il pelo nell’uovo.

L’abbinamento gastronomico consigliato sono i crostacei
e il pesce in generale sia esso di mare o di fiume, non
escluderei anche verdure pastellate o dolci di mousse o
panne cotte ma vi permette anche la possibilita di
assaggiarla anche solo come aperitivo.

Per gli amanti della produzione, la St. Bernardus
Blanche e prodotta utilizzando non solo malto d’orzo ma
anche altri cereali come avena, grano, frumento e viene
aromatizzata con spezie quali coriandolo, cardamomo, la
buccia d’'arancia.



Prima di lasciarvi un po’ di storia su chi produce
questa e altre incredibili birre tra cui una delle piu
buone del mondo la St. Bernardus ABT 12.

Cheers!!!



Birreria:Sint-Bernardus (Brouwerij)

Indirizzo:

Trappistenweg 238978, Watou
Telefono:

+32 057 388021 — Fax: +32 057 388071
E-mail:

info@sintbernardus.be

Sito web:
http://www.sintbernardus.be
Descrizione:

La Brouwerij St. Bernardus ha preso il nome dal Santo patrono di Watou-Poperinge (dove ha sede), un piccolo e tranquillissimo centro nella regione “Le Plat
Pays ” delle Fiandre Occidentali”, famoso per la produzione di luppolo di alta qualita ed anche per un concorso di Poesie dove i vari testi sono dipinti sulle
facciate e sui tetti delle case.

Vediamo la storia della birreria nei dettagli: una politica anticlericale all’inizio dell’800 fece si che la comunita dell’Abbazia di Catsberg, nella Francia
del Nord, passo il confine per spostarsi di qualche chilometro in Belgio, a Watou. Li attrezzarono a loro rifugio una fattoria e come attivita principale per
finanziarsi iniziarono a produrre formaggio. Dopo il 1930 perd tornarono in Francia ed allora Evarist Deconinck ritiro la loro attivita di caseificazione,
trasferendosi in Trappistenweg (che significa strada Trappista) a Watou e sviluppando ulteriormente 1’attivita. L'edificio originale ora e divenuto abitazione
privata ma conserva ancora tracce del caseificio. Poco dopo la fine della seconda guerra mondiale la vicina abbazia Trappista di San Sixtus decise
d’interrompere la commercializzazione della sua birra al di fuori dell’Abbazia (la produzione interna continud, ma solo per i monaci, i loro ospiti e tre
taverne che vendevano anche altri prodotti Trappisti) e di affidarsi ad esterni per questa attivita. I monaci stipularono quindi un contratto con Deconinck,
che inizid a produrre birra su licenza ed a commercializzarla, con l’aiuto del mastro birraio polacco dell’Abbazia, che si occupd di garantire la qualita della
produzione. Fu costruito un nuovo edificio ad uso birreria e le birre SIXTUS iniziarono ad esservi prodotte sulla base della ricetta originale. Il contratto fu
inizialmente stipulato per 30 anni. Nel 1959 venne abbandonata la produzione di formaggio. All’'inizio degli anni sessanta subentrd nella gestione della
birreria il figliastro di Deconinck, Guy Claus, che rinegozid col monastero un prolungamento del contratto fino al 1992. Nel 1992 tutte le birrerie Trappiste
decisero di qualificare il marchio “Trappista”, inserendo fra le regole di legge la produzione direttamente supervisionata dai monaci presso il monastero, e
questo causo la fine dell’accordo, nonostante la birreria tentasse, anche con cause legali, di affermare il suo diritto a continuare la produzione. Ancora oggi
la St. Bernardus conserva gli impianti ed il lievito dell’Abbazia di St. Sixtus e spesso in qualche negozio o pub questa birreria viene reclamizzata (talvolta
con il vecchio nome di St. Sixtus) come facente parte della ristretta cerchia delle originali trappiste. E’ meglio perd sgombrare subito il campo dagli
equivoci: la birreria autenticamente monastica, la sola che pud dirsi Trappista, & 1’altra, nota come “Westvleteren”, dal nome del paese dove sorge il
convento, e data la limitata produzione le sue birre sono vendute all’esterno solo direttamente al cancello del monastero e nel vicino bar “In De Vrede”, che
significa “Nella pace”. La St. Bernardus, per continuare a produrre birra fu obbligata a cambiare, seppur di poco, le ricette, ed anche le birre cambiarono
nome da St. Sixtus a St. Bernardus. Cid non comportd affatto una diminuzione della qualita, tanto che per alcuni le St. Bernardus sono oggi addirittura
migliori delle cugine Trappiste! Ormai in eta avanzata Guy Claus decise di affidare ad un giovane la continuita della birreria, e trovo la persona adatta in
Hans Depypere, che continua oggi 1’attivita con rinnovato entusiasmo. La birreria ha dimostrato di essersi meritata la fiducia accordatale un tempo dai frati
trappisti, ed e nota fra gli estimatori di birre belghe proprio per la sua solida affidabilita e la costanza dimostrata negli anni nel fornire prodotti di
livello eccellente, in un panorama che invece vede spesso l’apparire effimero di nuove etichette ed a volte la scomparsa o il decadimento di marchi classici.
La birreria produce fin dal 1946 tre birre d’Abbazia scure (la Pater 6, la Prior 6 e la Abt 12. Le ricette e la scelta delle materie prime rispecchiano
piuttosto da vicino l’originale birra d’Abbazia. Nonostante la zona sia coltivata a luppolo, queste ale sono pil bilanciate verso il malto: il luppolo viene
usato pil per l’aroma quasi speziato che per l'amaro. Il corpo & rotondo in tutte le birre prodotte: in gradazione crescente, si va dalla Pater, alla Prior e
infine alla Abt. Quest’ultima, che alcuni preferiscono addirittura a Rochefort 10 e WestVleteren 12, & una birra scura, ricca e cremosa, molto corposa ma non
stucchevole, armonica nell’aroma dei malti caramellati e nei sentori fruttati e speziati dovuti al lievito. Queste caratteristiche sono presenti, sia pur con
minore intensita, nelle altre birre della gamma. I numeri che si trovano sulle etichette di queste St. Bernardus indicano la vecchia scala di misurazione belga
della birra. La 12, che in realta ha 10 gradi, viene fatta invecchiare 3 mesi prima di essere imbottigliata. La fabbrica raccomanda di servirle a 12-15 gradi.
Dagli anni 90 si sono aggiunte alla produzione due birre chiare, la St. Bernardus Triple da 8°e la Watou Tripel da 7.5°, e due birre sviluppate congiuntamente
con Pierre Celis, il padre delle Hoegaarden: la St Bernardus witbier, birra bianca di frumento da 5.5°, considerata tra le migliori di questo genere in Belgio,
e la GrottenBier, scura da 6.5°, che viene lasciata maturare nelle grotte di Kanne (Belgio) e Valkenburg (Olanda), nelle profondita della terra, riponendola
nelle pupitres (strutture a “V” rovesciata costituite da due tavole di legno incernierate su un lato e dotate di fori in cui inserire i colli delle bottiglie)
proprio come le bottiglie di Champagne (il guru della birra Michael Jackson 1’ha definita come una delle migliori dieci birre del momento). Tutte queste birre
sono ad alta fermentazione e prodotte con ingredienti della migliore qualita. L’acqua usata per produrre viene da 152 mt. di profondita, ed a ragione pud
essere detta “acqua storica”: studi scientifici hanno confermato che & pioggia caduta addirittura all’epoca di Giovanna D’Arco e filtrata attraverso gli strati
di sabbia permeabile della regione di St. Omer nel Nord della Francia. Dopo il brassaggio la birra & lasciata maturare naturalmente per tre mesi ed &
imbottigliata senza essere filtrata, aggiungendo una miscela di zucchero e lieviti per attivare la rifermentazione in bottiglia, che assicura carbonazione
naturale e dona una schiuma piena e cremosa. Anche le birre in fusto sono trattate con procedimenti tradizionali a garanzia della massima qualita.

La Blanche de wissant

Una Piacevole scoperta.

Basterebbero queste poche parole per dare il benvenuto
sulle mie tavole e spero anche sulle vostre a questa
candida e rinfrescante birra bianca Prodotta dalla
Brasserie Artisanale des 2 Caps, fondata nel 2003 da


mailto:info@sintbernardus.be
http://www.pasticciamocongiusy.com/blanche-de-wissant/

Christophe e Alexia Noyond a Cristophe Noyon a
Tardinghen, nella dipartimento dei Nord-Pas-de-Calais
ed effettivamente a pochi chilometri da Calais.

La Brasserie non ha alle spalle antichi racconti e
secolari ricordi, ma ha davanti a se idee e birre per
poterle raccontare in futuro.

Torniamo alla protagonista del nostro racconto di
0ggi...Una bianca, leggera, aromatica e rinfrescante,
prodotta con frumento invernale morbido e malto d‘orzo,
la Wissant & ideale da bere in estate, ma anche durante
tutto 1‘anno per essere servita con il pesce, gamberi,
granchi e cosi via.

Quello appena scritto e quasi testualmente quello che
troverete in rete su come degustare questa birra,
personalmente aggiungerei un paio di cosette.

Ho provato la Wissant in tre modi diversi e ogni volta
non ha mai tradito. In Insalata di pomodori e cipolla
di Breme, un insalatina d’'orzo con crudite di zucchine,
carota e con del riso integrale.

Con il pesce va benissimo, ma credo ci sia di meglio.

Credo che da oggi la wissant sara una mia nuova
compagna di viaggio insieme ad altre bianche che sanno
stare al loro posto senza essere invadenti ma sicure
della loro vivace capacita di dare allegria a una
giornata.

Va detto che questa birra in particolare non e di
facile reperibilita, ma nei negozi specializzati



potreste trovarla insieme alle sue compagne di
Brasserie:

La 2 Caps

La Noire de Slack

La Belle Dalle “millésimée”
La Biere a Frometon

La Guénel

A prestissimo con tante novita.

Cheers !1!1



http://www.pasticciamocongiusy.com/blanche-non-puoi-non/

Eccovi oggi la terza e ultima “prezzemolina”. dopo la
Hopus e la triple moine, vi presento la Blanche per
eccellenza. la trovate spesso sugli scaffali dei
supermercati e non deve mancare neanche nei vostri
frigoriferi.

Inizio con il dire che probabilmente non € la piu buona
blanche, ma & sicuramente a mio parere la piu bevibile.
Ogni occasione & buona che sia estate o inverno, che tu
sia in citta o al mare. La versi, te ne riempi la
bocca, la assapori e via...ne devi gia aprire un'altra.

Tempo fa diffidavo di questa tipologie di birra,
pensavo fossero troppo leggere e “frivole” e invece ho
scoperto che sanno dare la giusta tonalita in
determinati momenti della stagione o della stessa
giornata.

Vi aggiungo una breve descrizione:

Prodotta a Quenast dalla Brasserie Lefebvre, Blanche de
Bruxelles si avvale della tradizionale cura artigianale
dei mastri birrai del Brabant — patria per eccellenza
delle birre bianche - tramandata gelosamente di padre
in figlio. Schiuma ricca e cremosa, colore opalescente
e rifermentazione in bottiglia regalano al palato un
gusto piacevolmente fresco reso esclusivo dal leggero
aroma agrodolce delle scorze d’arancio curacao e del
coriandolo, aggiunti durante il lento processo di
lavorazione. Da apprezzare alle basse temperature, tra
i2eib5 °C.

Aggiungo che per me la morte sua & accompagnando piatti
di verdura fresca, frutta, dessert delicati e fruttati,



dei carpacci o salumi come tacchino o vitello tonnato.

Provatela e fatemi sapere cosa ne pensate.

La prossima volta parleremo di altre 3 blanche che ho
scoperto/riscoperto:

la Blanche de waissant
La hoegaarden

La St Bernardus Blanche

Cheers

“Hopus”....Forever


http://www.pasticciamocongiusy.com/hopus-forever/

Eccomi qua,

come promesso vi presento la seconda delle tre
“prezzemoline”, la Hopus.

Fiore all’occhiello e ultima arrivata nella gamma della
famiglia Lefebvre, dove ricordiamo tra le altre le piu
conosciute:

Blanche de Bruxelles (la terza prezzemolina, di cui
parleremo)

La Floreffe
La Bonne Esperance

Prodotta con ben cinque differenti qualita di luppolo
(tre dalla Germania, una dalla Slovacchia, una dalla



Repubblica Ceca), si contraddistingue per un gusto del
tutto unico e per il caratteristico tappo in ceramica e
per una seconda fermentazione in fusto che la rende
unica e caratterizzante.

Si trovo a suo agio in cucina e adora essere abbinata,
per esempio ad antipasti importanti di pesce, carni
bianche. Prosciutto poco grasso, cotto o crudo,
accompagnato da pane o da grissini. Primi e secondi
piatti strutturati ma non molto grassi. Zuppe di
cereali (fave, lenticchie, orzo) con olio d’oliva
extravergine, lardo affumicato, aromi. Arrosti di
volatili da cortile. Formaggi a pasta semidura e dura
da latte vaccino. Pasticceria anche con cioccolato.
ma la volete sapere una cosa? sccchhhhhhh
potete e dovete berla anche da sola, non versatela
tutta pero, lasciate il fondo (2 dita) e versatela
successivamente in un bicchierino piccolo come potete
vedere in foto. perche? per sentire tutto il profumo
dei luppoli depositati.

Trovatela. (la trovate in qualche supermercato,
altrimenti compratela da me)

Bevetela.

Godetevela.

Cheers!!

Hoegaarden grand cru? .... Una piacevole
sorpresa



http://www.pasticciamocongiusy.com/hoegaarden-grand-cru-piacevole-sorpresa/
http://www.pasticciamocongiusy.com/hoegaarden-grand-cru-piacevole-sorpresa/

Carissimi degustatori e appassionati,

0ggi vi presento la hoegaarden grand cru, una birra
decisa e di carattere.

Nel nostro abitudinario mondo birraio, siamo abituati
ad associare la parola hoegaarden a una dissetante
birra bianca da boccale, mentre invece con mio stupore,
ci troviamo davanti a una Birra Bionda dal colore
acceso e dal gusto deciso.

Devo confessarvi che il primo assaggio € stato fin
troppo veloce e forse sbagliato nell’abbinamento
culinario, ma avevo fretta di provare i nuovi arrivi,
magari cogliero 1’occasione del secondo assaggio per
darvi i giusti abbinamenti.


http://www.pasticciamocongiusy.com/wp-content/uploads/2014/05/hoe-grandcru-glass_bottle-highres.jpg

Se costretto da una pistola alla tempia, direi di
scartare tutto cio che dice pesce e concentrarsi piu su
hamburger di manzo o di cavallo o pasta al ragu, magari
delle lasagne.

Cercatela, trovatela, dissetatevi.... .
se volete conoscere di piu del mondo Hoegaarden:
http://it.wikipedia.org/wiki/Hoegaarden (birra)

Alla prossima

Cheers!

Triple Moine

Questa e la prima birra di una terzetto a cui voglio
associare un soprannome “le Prezzemoline”, in qualunque
momento della giornata puoi aprire il frigorifero o
andare in una cantina a prenderle assolutamente
convinto che quello che stai trovando e sicurezza,


http://it.wikipedia.org/wiki/Hoegaarden_(birra)
http://www.pasticciamocongiusy.com/triple-moine/

decisione e morbidezza. Che tu sia accaldato in un
pomeriggio d’estate o immerso in salumi e formaggi in
una piovosa giornata autunnale questa birra sapra come
ripagarti, sapra dare il giusto gusto al tuo momento.

La Triple Moine e una birra che non va servita fredda,
ma solo fresca circa 7 gradi, 1’abbinamento della
serata e con un piatto di Kebab di vitello con pane
arabo, e salsa molto piccante e quindi con il Kebab
caldo una birra servita a 7-8 gradi. Schiumosa (anche
troppo) e frizzante, appaga il naso con aroma di agrumi
e spezie. Bella bionda, la Triple Moine dal colore
giallo chiaro leggermente opaco. Il suo gusto
leggermente acidulo all’inizio (forse inficiato dal
cibo piccante), termina con note di luppolo e miele. La
sua consistenza e perfetta con la carne, tanto che
potrebbe accompagnare anche una grigliata di carne di
maiale come braciole o costarelle.La Triple Moine va
bevuta in un bicchiere ampio o in un boccale, a grandi
sorsate per gustarla meglio.

Non resta che dirvi che le altre due “Prezzemoline”
saranno la Hopus e la Blanche de Bruxelles anche se poi
la lista sarebbe ancora piu lunga.

Magari segnalatemi le vostre “Prezzemoline” in modo da
poterci scambiare le impressioni e far crescere la
cusiorita a chi ancora non le ha provate.

alla prossimal!!!!

cheers



