
CONCORSO MALTO GRADIMENTO 2016 
 
REGOLAMENTO 
 
PREMESSA​ ‐​VareseNews organizza, durante la propria festa denominata “Anche Io” 
(Varese, 9‐11 settembre 2016) la manifestazione “Malto Gradimento” riservata ai birrai amatoriali. 
Lo scopo dell'evento è quello di far incontrare, discutere e confrontare in modo 
amichevole gli ​homebrewers​  e dare loro la possibilità di incontrare alcuni esperti del 
settore. 
 
1. ISCRIZIONE 
Sono ammessi al concorso tutti coloro i quali iscriveranno le proprie birre entro la sera di 
giovedì 8 settembre. Eventuali partecipanti che svolgono in modo professionale o 
semi‐professionale il mestiere di birraio possono iscrivere esclusivamente birre preparate 
con impianti e procedimenti casalinghi. 
1.A.​ ​Per iscriversi è sufficiente inviare una mail all'indirizzo maltogradimento@gmail.com 
comunicando 1) Nome e cognome; 2) Località di provenienza; 3) Nome della birra, stile e 
gradazione; 4) tipologia di produzione (Kit, E+G, All Grain); 5) Recapito mail e telefono. 
1.B. ​​Il costo dell'iscrizione è fissato in 5 euro per la prima birra, 3 euro per un'eventuale 
seconda birra per chi si iscrive entro sabato 3 settembre. Chi invece invierà l’email tra domenica 4 
e giovedì 8 pagherà 6 euro per la prima e 4 euro per la seconda birra. Il pagamento andrà 
effettuato al più tardi alla consegna delle birre. 
1.C. ​​Ogni birraio (o gruppo di birrai) può iscrivere fino a un massimo di n°2 diverse birre. 
 
2. BIRRE AMMESSE 
Il concorso Malto Gradimento è aperto a tutte le tipologie di produzione casalinga (Kit, 
Estratto + Grani, All Grain). Le birre non devono essere preparate in impianti industriali o 
artigianali di tipo professionale. 
2.A. ​​Il concorso è a “stile libero”: sono perciò ammessi tutti gli stili birrari conosciuti e 
anche birre sperimentali, a patto che tutto venga indicato al momento dell'iscrizione. 
Non ci sono vincoli sulla data di produzione. 
 
3. QUANTITA' E MODALITA' DI CONSEGNA 
La birra dev'essere consegnata entro la sera di sabato 10 settembre 2016. La consegna avverrà o 
presso la sede di VareseNews (via Miglio, 5 – Gazzada Schianno) fino a giovedì 8 settembre o 
direttamente presso la festa “Anche Io” (area feste di via Vigevano – Varese) il 9 (pomeriggio) e 10 
settembre. Per altri accordi (compresa la spedizione, che è permessa) è necessario contattare gli 
organizzatori. 
3.A ​​Per ogni birra iscritta la quantità minima obbligatoria è di DUE bottiglie da 50 cl/cad. 
Una di queste verrà aperta per la prima degustazione; la seconda sarà eventualmente 
utilizzata per la valutazione durante la finale. Sono accettate anche bottiglie di diversa 
misura per un totale minimo complessivo di 1,0 litri, in almeno due esemplari. 
3.B. ​​Le birre non utilizzate durante l'esame da parte dei giudici non verranno restituite. 
Potranno però essere degustate nel corso della premiazione per un confronto tra i diversi 
partecipanti al concorso. 
3.C. ​​Le birre – nei giorni della festa ‐ saranno conservate in un frigorifero alla temperatura 
standard di +4°C. Bottiglie consegnate in precedenza verranno tenute a temperatura di 
cantina fino al loro trasporto all'area feste di “Anche Io”. I concorrenti che necessitassero 
di temperature differenti di conservazione sono invitati a contattare l'organizzazione. 
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4 SVOLGIMENTO 
Il concorso si suddivide in due fasi. Nella prima tutte le birre saranno valutate dalla giuria 
(potrebbero essere formati due gruppi per facilitare il lavoro dei giudici) e riceveranno un 
voto da ciascun componente; il punteggio sarà ottenuto dalla media dei voti di ogni singolo 
giudice. Le birre che otterranno i punteggi più alti disputeranno la finale (il numero dei 
finalisti dipenderà da quello dei partecipanti): saranno nuovamente degustate dai giudici 
che stileranno la classifica definitiva. 
4.A. ​​Gli organizzatori si riservano di istituire uno o più premi speciali per sottolineare 
particolari caratteristiche delle birre iscritte. 
4.B.​ ​Gli organizzatori metteranno a disposizione dei giudici l'occorrente per una corretta 
valutazione delle birre (bicchieri adeguati, schede di valutazione...) e camufferanno le 
bottiglie in modo da non renderle riconoscibili alla vista. 
4.C.​ ​Prima dell'inizio delle degustazioni la giuria si riserva (all'unanimità e in accordo con 
l'organizzazione) di variare qualcuno dei punti precedenti per rendere più funzionale la 
procedura di assaggio e determinazione. 
 
5 PREMIAZIONI 
Le premiazioni si svolgeranno a partire dalle ore 17,30 circa di domenica 11 settembre in un'area 
appositamente dedicata della festa “ANCHE IO”. Nell'occasione sarà possibile incontrare i giudici 
dell'evento e confrontarsi sull'argomento dell'homebrewing. 
5.A.​​ I premi saranno inerenti al mondo della birra e dell'homebrewing (cene in locali 
specializzati, confezioni di birra, strumenti per birrificazione...). Sono tassativamente 
esclusi premi in denaro o in valori. 
5.B.​ ​Gli organizzatori garantiscono un riconoscimento ai primi tre classificati del concorso 
principale e ai vincitori di eventuali premi speciali. È previsto un gadget ricordo a tutti i 
partecipanti. 
 
6 RECLAMI 
Il giudizio della giuria è insindacabile, anche visto il carattere amichevole del concorso. 
 
7 VARIE 
7.A.​​ VareseNews si riserva di utilizzare per i propri articoli giornalistici il materiale 
fotografico, filmato e le dichiarazioni dei partecipanti raccolte durante la manifestazione, 
sia per il proprio giornale, sia per il blog Malto Gradimento. 
7.B​ ​Eventuali aggiornamenti del regolamento e variazioni di orario saranno segnalate con 
tempestività sulle pagine del blog Malto Gradimento (www.maltogradimento.it), di 
VareseNews (www.varesenews.it) e del sito della festa Anche Io (www.ancheio.it). 
 

 
 

L'organizzatore 
Damiano Franzetti per VareseNews 
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