Nasce Biova Bergamo, la birra
artigianale ottenuta dal
surplus di pane dei
panificatori Aspan

Presentata in assemblea la nuova iniziativa sostenibile nel
segno della filiera corta per dare nuova vita al pane
invenduto in collaborazione con Biova Project

Si chiamera Biova Bergamo la birra artigianale ottenuta dal
surplus di pane dei panificatori Aspan. E la nuova iniziativa
sostenibile per dare nuova vita al pane invenduto presentata
in occasione dell’assemblea annuale dell’ Associazione
Panificatori Artigiani della Provincia di Bergamo . L’idea
nasce dalla collaborazione con Biova Project, start up
innovativa ideatrice di un progetto di economia circolare per
trasformare il surplus alimentare in prodotti dal nuovo valore
aggiunto. Verra creata quindi un’etichetta di birra speciale
per la provincia di Bergamo, realizzata con il pane recuperato
dai panettieri bergamaschi, con 1l’'obiettivo di limitare gli
sprechi e ridurre il consumo di materie prime ed energia e
creare benefici per tutti i partecipanti al progetto.

“Tutto ha inizio recuperando il pane, che oltre ad essere uno
degli alimenti base della nostra dieta e purtroppo anche uno
dei piu sprecati — spiega Massimo Ferrandi, presidente Aspan -

Grazie alle sue caratteristiche, tuttavia, il pane puo
essere portato a nuova vita, utilizzandolo nel processo di
birrificazione”.

La ricetta nel segno della filiera corta
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locale

La ricetta ideata da Biova Project prevede che da 170 kg di
pane recuperato si ottengano circa 2.500 litri di birra, vale
a dire piu di 7.500 bottiglie da 33 cl. Questa strategia non
solo abbatte gli sprechi, ma permette di risparmiare fino al
30% di materie prime, e contestualmente viene risparmiato
all’ambiente 1’'immissione di ben 1365 kg. di C02, pari a 5
voli aerei tra Roma e Londra. “Il progetto — prosegue Ferrandi
— si basa sulla sinergia con 1 nostri panificatori e Biova
Project che ritirera nel mese di luglio l'invenduto presso
alcuni panifici e lo trasformera in birra artigianale. Il
prodotto sara poi nuovamente a disposizione dei panifici
aderenti”.

La caratteristica di queste birre € di “lasciare parlare il
pane”: ricette classiche della tradizione birraia, con un
tocco di sapidita dato proprio dal pane; un gusto che
colpisce, almeno quanto la bonta dell’operazione. Anche per
la parte di distribuzione e prevista una filiera corta locale:
la birra prodotta si trovera da settembre esclusivamente nei
panifici Aspan. Un prodotto unico e particolare perché
racconta il valore aggiunto che porta con sé: un futuro piu
sostenibile.



