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Cioccolato e dolci possono siglare un matrimonio perfetto con la birra. 
Basta saperli abbinare con arguzia. Gli esperti rivelano come

Negli ultimi anni è esplosa l’attenzione verso le birre artigianali (craft) e, di riflesso, la curiosità di abbinarle a cibi 
fino a qualche tempo fa “impensabili”. Ci riferiamo a cioccolato e dolci, con i quali la birra riesce non solo a diventa-
re una compagna di degustazione, ma addirittura ad instaurare un rapporto “intimo”, entrandone a far parte come 
ingrediente. Il mondo delle birre è articolato tanto quanto quello del cioccolato e dei prodotti di pasticceria. Per 
capire come possono entrare in sintonia, regalando esperienze sensoriali appaganti, ci siamo rivolti a professionisti 
che, a vario titolo, hanno parecchio da raccontare sull’argomento.
Ricordiamo che avevamo già anticipato “l’inusuale mariage” tra birra e cioccolato in un lontano articolo apparso sul mariage” tra birra e cioccolato in un lontano articolo apparso sul mariage”
n. 186, dove raccontavamo degli esperimenti di metà anni 2000. Per chi volesse rileggerlo, www.pasticceriaextra.it

IN FERMENTO
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IL MAESTRO DEL CIOCCOLATO
Galeotta fu la food pairing experience al Chocolate Academy food pairing experience al Chocolate Academy food pairing experience
Center Milano a cui abbiamo partecipato. La degustazione di 
extra fondente Satongo di Callebaut insieme alla birra Pater 
Linus di Warsteiner ci ha entusiasmato tanto da spingerci ad Warsteiner ci ha entusiasmato tanto da spingerci ad Warsteiner
approfondire l’argomento. Inizia, dunque, da questa esperien-
za il piacevole viaggio nel mondo della birra, guidati da Davide 
Comaschi, direttore dell’Academy. “Il Satongo – spiega – è un 
blend di tre monorigine, Ghana, Tanzania e Sao Tomé. La sua 
peculiarità è quella di essere aromatico, un’esplosione di sapori 
che pervade la bocca sin dal primo assaggio. Proprio per questa 
sua componente aromatica, così intensa, ho scelto di abbinarlo 
alla Pater Linus, una birra d’abbazia che a sua volta presenta una 
complessità crescente di sapori, via via che la temperatura a cui 
viene servita si alza”. Prodotta nel birrificio belga Van Steenber-
ge, Pater Linus nasce dal recente incontro tra la famiglia Cra-
mer, proprietaria del Gruppo Warsteiner, e i monaci benedettini 
dell’abbazia Koenigmuenster, in Germania, che ne tramandano 
la ricetta originale. Naturalmente torbida e ambrata, combina il 
gusto amaro con note fruttate di pesca e mela. L’abbiamo degu-
stata insieme a tre declinazioni del Satongo: napolitain, aerato e 
fuso. Nel test sensoriale l’abbinamento con il cioccolato fuso è 
risultato il più convincente e anche il più sorprendente. “Il con-
trasto tra la freschezza della birra e il calore del cioccolato fuso 
amplifica il già forte impatto aromatico di questo cioccolato”, 
commenta Davide, a cui chiediamo quali caratteristiche devono 
avere cioccolato e birra per un abbinamento riuscito. “La chiave 
di volta è trovare il giusto equilibrio tra i 5 sapori – ci risponde 
–. Quest’armonia, infatti, riproduce anche un equilibrio chimi-
co realmente esistente tra le molecole degli elementi. Riuscire 
a ricrearlo permette di ottenere l’abbinamento vincente. Ideal-
mente, rispettando questa regola aurea non c’è alcun limite alla 
gamma di combinazioni possibili. Occorre però molto studio 
per analizzare caso per caso nel dettaglio”. 

Extra fondente Satongo Callebaut (in versione napolitain, aerato e fuso) e birra 
Pater Linus Warsteiner.
Sotto, i responsabili di Chocolate Academy Center Milano e Warsteiner Italia 
all’evento di food pairing.

FROM BEAN TO BAR… TO BEER
Girando tra gli stand del Salon du Chocolat di Milano, abbiamo incrociato Bal-
tom, cioccolateria artigianale from bean to bar con sede a Milano, che proponeva 
abbinamenti fra due suoi cioccolati e due birre artigianali belghe non filtrate ad 
alta fermentazione, prodotte da La Mi’Birra, confezionati in coppia. Il cioccolato 
Identitario, extra fondente 83%, con note tropicali e vegetali e retrogusto legger-
mente amaro, persistente, con note di fico essiccato, prugna, noce moscata e ta-
bacco, è in tandem con La Mi’Vizia, una strong ale dal gusto dolce-amaro e note strong ale dal gusto dolce-amaro e note strong ale

Far sciogliere sul palato un pezzo di cioccolato e, poco prima 
della deglutizione, accompagnare con un sorso di birra. 

L’espirazione nasale enfatizza 
un gioco di richiami e contrasti tra gli aromi dei due prodotti. 

Da ripetere più e più volte

Confezione che 
abbina una bottiglia 
di La Mi’Birra 
con un cioccolato 
Baltom.                     
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IL BEER TASTER
“La versatilità della birra è infinita”, afferma Michele d’Angelo, alias Mr. Beer Brain (il suo motto è ‘bevi 
intelligente’), beer taster diplomato Unionbirrai e ambasciatore della cultura brassicola, come lui stesso beer taster diplomato Unionbirrai e ambasciatore della cultura brassicola, come lui stesso beer taster
ama definirsi. Con entusiasmo ci proietta nell’affascinante mondo delle birre artigianali e ci racconta 
della serata di degustazione che, a metà febbraio, ha condotto nella birreria B-Locale di Milano. Per l’oc-
casione Michele ha selezionato quattro cioccolatini Odilla  abbinandoli ad altrettante birre. Una pralina Odilla  abbinandoli ad altrettante birre. Una pralina Odilla
fondente al bergamotto e Bitter Spiced Symphony (prodotta in collaborazione da tre birrifici, Retorto, Mc-
77 e Hilltop) si accompagnava a una birra di stile anglosassone amara, a bassa gradazione alcolica, aromatizzata 
con gemme di pino e bucce di mandarino. Pralina fondente al pistacchio e sale abbinata con la birra Noel (prodotta da Flea), una dark 
Belgian strong ale dai sentori di caramello, spezie e frutta secca. Un cremino gianduia al latte con chicco di caffè ricoperto e birra Molo (del Belgian strong ale dai sentori di caramello, spezie e frutta secca. Un cremino gianduia al latte con chicco di caffè ricoperto e birra Molo (del Belgian strong ale
micro birrificio Casa Veccia), una London porter, quindi scura, con forti sentori di caffè, cacao, cioccolato, rifermentata in botti di porto. 
Una pralina fondente al frutto della passione degustata insieme alla birra Flos Alba (Klanbarrique, uno spin-off di Birrificio Italiano), 
una sour fruit wheat ale invecchiata in botti da vino rosso trentino insieme a frutti di bosco. Sempre in febbraio Mr. Beer Brain ha animato sour fruit wheat ale invecchiata in botti da vino rosso trentino insieme a frutti di bosco. Sempre in febbraio Mr. Beer Brain ha animato sour fruit wheat ale
un laboratorio alla fiera Beer Attraction di Rimini, abbinando una birra imperial stout (Imperiosa, del birrificio imperial stout (Imperiosa, del birrificio imperial stout Civale di Alessandria) al 
dolce Caprese tiepida al cioccolato con cremoso alla nocciola, crumble croccante al caffè, gelato al cioccolato e tè Lapsang e granita di birra 
(una barley wine), realizzato live dallo chef Umberto Piretti dello staff di CAST Alimenti. “Ogni caratteristica del dessert si ritrovava nel-
la birra e veniva amplificato – commenta d’Angelo –. Il cioccolato, il torrefatto, la frutta secca, tutto era in assonanza con il dessert, tutto 
tranne un piccolo dettaglio fisico che invece era in contrasto, ovvero il calore sprigionato dall’alcolicità della birra, che mitigava il freddo 
del gelato e della granita”. Il nostro intervistato ha fatto interessanti esperienze anche utilizzando la birra come ingrediente per produrre 
il gelato. Si tratta di un territorio ancora poco sfruttato, sebbene, a detta del beer taster, ci siano alcune birre particolarmente indicate, 
come le stout, le birre ripassate in botti di grandi stout, le birre ripassate in botti di grandi stout spirits quali whisky, rum, madeira e, per “giocare ancora più facile” (afferma lui), le birre 
con sentori di cacao, liquirizia o caffè.

olfattive fruttate. La tavoletta Infuso d’arancia, invece, è abbinata 
a La Mi’Turba, una strong golden ale dal gusto fruttato con note strong golden ale dal gusto fruttato con note strong golden ale
di cereali, secco al palato, a controbilanciare l’avvolgente ripieno 
alle scorze d’arancia. Federico Pascoli, uno dei titolari di Baltom, 
consiglia di far sciogliere sul palato un pezzo di cioccolato e, poco 
prima della deglutizione, accompagnare con un sorso di birra. “L’e-

spirazione nasale – chiarisce – enfatizzerà un gioco di richiami e 
contrasti tra gli aromi dei due prodotti. Da ripetere più e più volte. 
Per noi l’approccio al cioccolato deve essere un’esperienza multi-
sensoriale e totalizzante, che cambia sfaccettatura a seconda del 
momento della giornata, del contesto e del modo con cui si gioca 
con il gusto e lo si abbina”. 

Quando la birra entra in pasticceria
Un dolce super tradizionale come il panettone può acquisire caratte-
re impiegando la birra come ingrediente. Un esempio è PanettONE 
beer, ideato dai fratelli Bruno e Domenico Napoleone, titolari, insie-
me agli altri fratelli Angelo, Domenico e Lina, dell’omonima pasticceria 
di Rieti, alla quale da qualche anno si sono affiancate una cioccolateria 
e un’azienda di prodotti dolciari per la grande distribuzione (la New 
Decors Art, gestita dai nipoti Marco e Francesca). La ricetta prevede 
tutti gli ingredienti del panettone classico con, in più, olio extra vergi-
ne d’oliva e birra artigianale che, grazie all’amaro del luppolo, crea un 
contrasto con la dolcezza tipica di questo lievitato. “Come per tutte le 

ricette innovative – spiegano i pasticcieri – la creazione di PanettONE beer 
ha comportato una serie di prove affinché si trovasse il giusto bilanciamento perché il sapo-
re della birra risulti riconoscibile tra gli altri”. Si deve, invece, a Pietro Napoleone (il fratello 
maggiore, da poco scomparso) la paternità della Birra Spalmabile, una crema in barattolo 
al gusto di birra analcolica, disponibile nelle varianti Golden e Dark e acquistabile online su 
www.cioccolatonapoleone.it

Un dolce super tradizionale come il panettone può acquisire caratte
re impiegando la birra come ingrediente. Un esempio è 
beer
me agli altri fratelli Angelo, Domenico e Lina, dell’omonima pasticceria 
di Rieti, alla quale da qualche anno si sono affiancate una cioccolateria 
e un’azienda di prodotti dolciari per la grande distribuzione (la New 
Decors Art, gestita dai nipoti Marco e Francesca). La ricetta prevede 
tutti gli ingredienti del panettone classico con, in più, olio extra vergi
ne d’oliva e birra artigianale che, grazie all’amaro del luppolo, crea un 
contrasto con la dolcezza tipica di questo lievitato. “Come per tutte le 

Domenico Napoleone intento a pre-
parare il PanettONE beer. A lato, 
Birra Spalmabile della Cioccolateria 
Napoleone.
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L’ENOLOGO-TECNOLOGO
“La percezione della birra come eccellenza artigianale italiana, capace di esprimere una variabilità organolettica 

amplissima, al pari e forse più dei vini, e da abbinare con sapienza è un concetto che si sta affrancando solo 
negli ultimi tempi verso un pubblico esteso di consumatori, che va oltre la cerchia di appassionati ed 

esperti; di pari passo nasce la volontà di sperimentare abbinamenti anche difficili, come quelli con i dol-
ci”, premette Massimo Prandi, direttore responsabile della testata web Giornale della Birra e del saGiornale della Birra e del saGiornale della Birra -
tellite www.cucinareconlabirra.it. Laureato in Scienze e tecnologie agroalimentari, con una seconda 
laurea in Scienze viticole ed enologiche e una terza in Biotecnologie vegetali, è sommelier e degustato-
re tecnico ONAV e ONAB, e titolare dell’azienda agricola Cascina Motta a Sale, Al, dove ha avviato Cascina Motta a Sale, Al, dove ha avviato Cascina Motta
un progetto imprenditoriale innovativo, unico in Europa, per la produzione di birra artigianale con 

autoproduzione e autotrasformazione completa delle materie prime dal campo alla bottiglia. Secondo 
lui il cioccolato è fra i cibi che meglio si prestano a sperimentare le associazioni con le note sensoriali di 

malti e luppoli. “A patto di non sfociare in forzature che possono risultare non gradite a tutti i palati – pun-
tualizza –. Cioccolati non troppo amari, oppure arricchiti con ingredienti grassi diversi dal cacao (latte, nocciole, 

pistacchi) si sposano con birre non troppo gasate, amare e luppolate. È intrigante ricercare l’abbinamento perfetto, anche 
individuando similitudini di sensazioni aromatiche: alcune birre vengono brassate con l’aggiunta di fave di cacao, liquirizia, chicchi di 
caffè e spezie, che possono ritrovarsi anche nelle preparazioni di pasticceria e riescono a far superare elementi di spigolosità causati dalle 
sensazioni astringenti”. Prandi considera l’abbinamento della birra con i dolci più arduo che con il cioccolato, benché non impossibile. 
Ad esempio, sposerebbe dolci speziati e ricchi di frutta secca come il panforte con le milk stout, dolci da ricorrenza come i panettoni con milk stout, dolci da ricorrenza come i panettoni con milk stout
le lambic alla frutta (lambic alla frutta (lambic kriek, pêche, strawberry o framboise), creme e dolci al cucchiaio con le doppelbock, grazie alla corposità data dal malto 
e alla luppolatura non invadente tipica di questo stile, mentre con dolci agrumati vedrebbe bene le weiss. “L’utilizzo della birra come in-
grediente è un mondo ancora tutto da esplorare da parte di pasticcieri e cuochi italiani – conclude l’esperto –. Le mille sfaccettature orga-
nolettiche, che i diversi stili birrari e l’estro dei migliori mastri birrai italiani riescono a creare, possono diventare un elemento arricchente 
e di innovazione molto interessante”.

I dolci speziati e ricchi di frutta secca come il panforte sono abbinabili alle milk stout; milk stout; milk stout
dolci da ricorrenza come i panettoni alle lambic alla frutta 

(kriek, pêche, strawberry o framboise); creme e dolci al cucchiaio alle doppelbock, doppelbock, doppelbock
grazie alla corposità data dal malto e alla luppolatura non invadente 

tipica di questo stile, mentre con dolci agrumati le weiss

IL PUNTO DI VISTA FEMMINILE
In Italia la birra sta calamitando sempre più verso di sé anche il mondo fem-
minile. Ne è portavoce l’associazione Le Donne della Birra, che ha come 
obiettivo la valorizzazione del ruolo della donna in ambito birrario e la dif-obiettivo la valorizzazione del ruolo della donna in ambito birrario e la dif-obiettivo la valorizzazione del ruolo della donna in ambito birrario e la dif
fusione della cultura della birra di qualità. La presidente Elvira Ackermann, 
con-titolare delle Enoteche Squillari di Genova e beer sommelier diplomata beer sommelier diplomata beer
Doemens, ci racconta che, mentre in Italia l’abbinamento tra cioccolato e bir-
ra è una tendenza recente, nei Paesi di lunga tradizione birraria, come Belgio 
e Germania, si conosce da tempo. Affinché sia un matrimonio felice, la rego-
la fissa di Elvira è: “La dolcezza della birra deve raggiungere almeno quella 
del cioccolato, indipendentemente dal fatto che esso sia fondente, al latte o 
bianco. Inoltre, il grado alcolico deve superare il 6% per tener testa al gusto 
intenso e avvolgente del cioccolato”. Fatte queste premesse, “l’abbinamento è 
possibile in due modi, il primo per concordanza e il secondo per contrappo-
sizione. In parole povere, possiamo scegliere una birra per bilanciare il sapore 
del cioccolato oppure per spezzarlo. Per esempio, se il cioccolato è poco dolce 

Da sinistra Caroline Noël, Giuliana Valcavi e Elvira Ackermann, 
fondatrici dell’Associazione Donne della Birra.



40 Pasticceria Internazionale   300

abbinamenti  

(fondente), una stout o una stout o una stout porter saranno in grado di bilanciarlo. porter saranno in grado di bilanciarlo. porter
Questo, infatti, è l’abbinamento più comune, con il quale non si 
sbaglia mai. Se il cioccolato, invece, è molto dolce (bianco), una 
IPA, con la sua caratteristica luppolatura amara, regalerà un pia-
cevole equilibrio in bocca”. Piuttosto che con il cioccolato puro, la 
Ackermann preferisce degustare la birra con dolci: “Per esempio, 
una torta al cioccolato farcita con marmellata alle ciliegie abbinata 
a una kriek belga, fruttata, asprigna e secca, in grado di bilanciare la 
ricchezza e densità del cioccolato. Soprattutto birre con un eleva-
to grado alcolico come le barley wine, le imperial stout o altre birre imperial stout o altre birre imperial stout
affinate in legno si abbinano in maniera egregia con dolci a base di 
cioccolato”. Altri abbinamenti vincenti: crostata al cioccolato al lat-

te e birra doppelbock, lava cake e birra lava cake e birra lava cake porter, crème brûlée con fon-
dente e scorzette di arancia e birra dark Belgian strong ale, mousse di 
cioccolato al latte e birra barley wine, Sacher-torte e birra milk stout. 
La presidente ama utilizzare la birra come ingrediente di dolci: “Il 
più classico è il Birramisù, in cui la birra è presente sia nella crema 
che nella bagna. Nel mio utilizzo una dark ale con retrogusto caradark ale con retrogusto caradark ale -
mellato, ma andrebbe bene anche una coffee stout. Per Carnevale ho 
preparato le frittelle di mela renetta alla birra, aggiungendo della 
blonde ale alla pastella. Un dolce che mi ricorda la mia infanzia in blonde ale alla pastella. Un dolce che mi ricorda la mia infanzia in blonde ale
Germania sono le waffeln (anche conosciute come gaufre, ndr), che 
diventano più soffici aggiungendo all’impasto della birra chiara, ad 
esempio weizen”.

IL DOCENTE-AFFINATORE
L’interesse verso l’abbinamento tra cioccolato e birra nasce come spontanea evoluzione del più am-
pio fenomeno di abbinare birra e cibo, che si sta tanto diffondendo. Ne è convinto Marco Gian-
nasso, responsabile didattico di The Good Beer Society, realtà che promuove la cultura birra-
ria, nonché fondatore di Draco’s Cave, che si occupa di invecchiamento e affinamento di birra 
in botte. “Dai primi passi fatti con prodotti che nell’immaginario comune più facilmente si 
avvicinano al fermentato di malto, come formaggi, salumi o piatti tipici dei Paesi che hanno 
una radicata tradizione brassicola, il passaggio successivo è stato di allargare gli orizzonti e 
pensare anche ad abbinamenti più insoliti – spiega –. Di abbinamenti birra e cioccolato ce 
ne possono essere diversi – ci spiega –. Uno dei più semplici vede accostare birre che abbiano 
sentori simili, come note tostate, di caffè o proprio di cioccolato: stout e stout e stout porter in tutte le loro porter in tutte le loro porter
varianti abbinate a fondenti. Con il cioccolato bianco, invece, vedo bene una birra chiara, alcolica, 
dolciastra che ben sostenga la parte zuccherina del cioccolato, come per esempio una tripel. Con del tripel. Con del tripel
cioccolato al latte si può pensare ad una birra di media intensità alcolica, con buoni sentori di malto in evidenza e con qualche 
speziatura che arricchisca il tutto, tipo una dubbel o una dubbel o una dubbel weizenbock scura. Però ci sono anche abbinamenti un po’ più azzardati 
che lasciano a bocca aperta: provate un fondente con una birra agrodolce alle ciliegie come una kriek su base red flemish ale, 
sarà una sorpresa!”.

I MASTRI BIRRAI
Nella nostra escursione gustativa non potevano mancare loro: i mastri bir-
rai. Ne abbiamo coinvolti due, che hanno dato vita a brand pluripremiati e 
cresciuti molto negli ultimi anni. 

BALADIN
“Le mie birre nascono con l’idea di essere abbinate al cibo per esaltarne 
gli aromi”, esordisce Teo Musso, pioniere in Italia di birre artigianali, fon-
datore nel 1996 di un brewpub a Piozzo, Cn, poi evolutosi in quella che 
oggi è una Società Agricola che produce l’80% dell’orzo e parte del luppolo 
impiegato per fare le sue birre, e che comprende una quindicina di punti di 
somministrazione, tra cui il ristorante ‘birrario’ Casa Baladin. Qui le di-
verse tipologie di birra diventano ingrediente caratterizzante di zabaioni, 
gelati, bagne di pasticceria, ganache, caramelli, gelatine. “Ad esempio, il no-
stro chef Christian Meloni Delrio utilizza il barley wine Xyauyù nei suoi barley wine Xyauyù nei suoi barley wine
dolci, in particolare zabaioni e gelati – specifica Musso –. L’ambrata Super, 
birra di puro malto, viene utilizzata per la cottura delle pere Martin Sec, 
frutto tipico del Piemonte. Sempre per lo zabaione, o per preparare delle 
gelatine dai sentori agrumati, viene utilizzata la blanche Isaac, caratterizblanche Isaac, caratterizblanche -Cioccolati Sabadì da degustare con le birre Baladin.
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zata dagli agrumi di Sicilia. Nei nostri pub viene 
molto apprezzata la variante del tiramisù in 

cui sono impiegate la Super, per un sapore 
più caramellato, oppure la scura Leön, per 
note torbate e di caffè”. Non mancano 
le proposte di abbinamento dolci-birra: 
con dolci a base di frutti rossi la Elixir, 
ad alta gradazione alcolica, caratterizza-
ta dalla dolcezza dei malti che giocano 

di contrasto con l’acidità della frutta; con 
dolci a base di cioccolato, nocciole o crema la 

Xyauyù Barrel, versione speciale di barley wine
affinata in botti di rum; con dolci a base di farina di 

castagne la Xyauyù Fumè, affinata in botti di whisky scozzese, che le conferi-
scono noti torbate; con il panettone (e in particolare quello sviluppato insie-
me alla Albertengo con la birra Xyauyù nell’impasto) la Metodo Classico, 
una delle ultime nate, brut beer che riposa in bottiglia sui lieviti per 18 mesi, brut beer che riposa in bottiglia sui lieviti per 18 mesi, brut beer
come il vino, e che ha delle note di crosta di pane e sentori voluti di leggera 
ossidazione. Quando chiediamo a Musso come vede l’abbinamento birra e 
cioccolato, a sostegno della sua opinione più che positiva sull’argomento, ci 
parla della linea di tavolette create insieme all’amico Simone Sabaini della 
cioccolateria Sabadì: sei versioni che si ispirano a sei birre Baladin della linea 
classica, indicate espressamente sulla confezione del prodotto. Un esempio? 
Un cioccolato con pepe bianco e cardamomo è proposto in abbinamento 
alla Wayan, birra chiara speziata con note di pepe.

Teo Musso, fondatore di Birrificio Baladin. A lato, Christian Meloni 
Delrio, chef di Casa Baladin. 

DOPPIO MALTO
Dall’esperienza di Alessandro Campanini, nel 2004 nasce a Erba il birrificio Doppio Malto, diventato 
nel 2014 un format di ristorazione che oggi conta 10 brew restaurant, dove in carta ci sono dolci alla 
birra e suggerimenti per accompagnare la birra alla degustazione di dolci. Il più classico è il Birramisù 

Doppio Malto (nella foto di apertura), ideato dallo stesso Campa-
nini affogando il savoiardo nella birra Old Jack: “Consigliamo di 
mangiarlo abbinandolo alla Mahogany IPA per creare un contrasto 
tra il dolce del mascarpone e l’amaro dei luppoli americani. Il gu-
sto resta dolce, nonostante il contrasto con la birra. È il dolce più 
apprezzato dai clienti perché è nella tradizione italiana”. La Maho-
gany IPA è una birra ad alta fermentazione che i produttori amano 
definire ‘coloniale’ in ricordo della sua origine (vedi glossario alla 
voce IPA). Color mogano, dalla schiuma compatta e persistente, ha 
sentori di prugna e agrumi e uno spiccato gusto amaro, dato dalla 
generosa presenza di luppolo. Questa birra, tra l’altro, è anche un 
ingrediente della Torta Mahogany, al cacao amaro. E il cacao può 
a sua volta diventare un ingrediente della birra, come nella Cocoa 
IPA: “Usiamo fave di cacao brasiliano, le tostiamo in birrificio e poi 
le aggiungiamo in due momenti della produzione– spiega Campa-
nini –. Il primo è la bollitura del mosto, durante la quale la fava 
rilascia gli oli essenziali che contiene, donando alla birra un aroma 
di vaniglia molto intenso. L’altro momento… è uno dei segreti della 
ricetta e non lo posso rivelare!”. Non ci resta che provarla. A propo-
sito: si abbina benissimo a qualsiasi cioccolato e dolce al cucchiaio.

Rossella ContatoAlessandro Campanini, mastro birraio di Doppio Malto.
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abbinamenti  

Biscuit al cacao e nocciole
burro . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . g 75
zucchero . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . g 75
tuorli . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . n 4
cacao. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . g 50
farina di nocciole . . . . . . . . . . . . . . . . . . g 75
farina . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . g 30
albumi montati a neve . . . . . . . . . . . . . . . n 4

Chantilly alla Xyauyù
crema pasticcera alla birra Xyauyù. . . . . . . . . g 300
panna semi montata . . . . . . . . . . . . . . . . g 400
gelatina . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . g 7

Caramello al sale
zucchero . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . g 130
burro . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . g 60
panna . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . g 95
sale. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . g 5

Crema alla nocciola
crema pasticcera alla vaniglia . . . . . . . . . . . g 250
pasta di nocciola tonda gentile delle Langhe. . . g 100
foglio di gelatina . . . . . . . . . . . . . . . . . . n 1
panna semi montata . . . . . . . . . . . . . . . . g 250

Quenelle di Domori 72%
cioccolato 72% . . . . . . . . . . . . . . . . . . . g 250

panna . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . g 500

Per decorare
crumble, ricciolo di cioccolato, pasta di nocciola, violetta e ger-crumble, ricciolo di cioccolato, pasta di nocciola, violetta e ger-crumble, ricciolo di cioccolato, pasta di nocciola, violetta e ger
moglio.

1 Montare burro, zucchero e tuorli, aggiungere le farine e poi gli 
albumi montati a neve. Stendere su uno stampo e cuocere a 
190°C per 10 minuti circa.

2 Preparare una crema pasticcera con l’aggiunta di circa 150 g 
di birra Xyauyù. Preparare la panna semimontata; unire i due 
composti e inserire la gelatina ammollata e sciolta. Mettere in 
stampo e abbattere.

3 Portare lo zucchero a temperatura, quindi unire burro, panna 
e sale. Raffreddare e colare un leggero velo sulla chantilly alla 
Xyauyù. Mantenere in abbattitore.

4 Fare una crema pasticcera con l’aggiunta della pasta di noc-
ciola, unire la gelatina ammollata e, una volta raffreddata, la 
panna semimontata.

5 Bollire la panna e unire il cioccolato, mixare il tutto senza inglo-
bare aria e versare negli appositi stampi a quenelle. Abbattere.

6 Impiattare a piacere; adagiare il biscuit sul piatto con la chantil-
ly sopra. Alternare sul piatto la crema alla nocciola al crumble e 
decorare.

Abbinamento consigliato Xyauyù Barrel.

Christian Meloni Delrio
chef del ristorante “birrario” Casa Baladin

Piozzo, Cn

Chantilly alla Xyauyù
con cioccolato, nocciola e caramello al sale

Guarda on-line la 
ricetta dei pancake 
con gelato di birra e 
l’utile glossario




