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in Traum von einem Bier.
Traumt weiter, Thr Hambur-
ger, Miinchner, Berliner!«
Oder auch: »International
vollig unbedeutend. National
eher zweitrangig. Regional der Ham-
mer.« Solche Spriiche auf dem Bierde-
ckel kommen gut an bei den Liebhabern
eines gepflegten Biers in Miltenberg und
Umgebung. Die Bierdeckel liegen auf
dem Tisch des »Riesen«, eine der iltes-
ten, wenn nicht gar die élteste Gastwirt-
schaft Deutschlands. Das Gasthaus ist
seit wenigen Jahren an die Brauerei
Faust verpachtet, die damit ein schones
Aushiingeschild fiir ihre Biere hat.

Doppelbock zu Brezen

Die Speisekarte verzeichnet handfeste
deftige Kiiche, der Clou: Zu jedem Ge-
richt gibt es eine Bierempfehlung. Zur
»Frinkischen Bratwurst im Pfinnle mit
dunkler Sauce, Sauerkraut und Schwarz-
brot« etwa rit man zu »Riesen Spezial«,
wiihrend einem zur »Bierbrauerpfanne«,
einem Gebirge aus gebratenem Fleisch,
Wiirsten und Speck, eher das »Schwarz-
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viertler« (ein dunkles Export) ans Herz
gelegt wird. Zur einfachen Butterbrezen
legt man uns gleich den michtigen
»Doppelbock« nahe, zu »Flidlesuppe«
oder »Maultaschen« ein gemiBigtes Pils.
Solche Empfehlungen zu jedem Gericht
wiirden wir uns auch beim Wein ofter
wiinschen.

Jubilium im Herbst

Gar nicht so leicht, hier, in einem der
Weinzentren Frankens, wo kein Geringe-
rer als »der Fiirst« seinen beriihmten
Rotwein keltert, mit Bier einen Stich zu
machen. Noch dazu, wo das Bier ja eh,
wie die Brauer finden, gegeniiber dem
Wein im Nachteil ist. Weil es im Gegen-
satz zum Rebensaft besteuert wird. Und
auch sonst hat Wein — zu Unrecht, wie
Cornelius Faust findet - die bessere Pu-
blicity: »Alle sprechen von den gesund-
heitsfordernden Aspekten des Weins, vor
allem des Rotweins. Dabei ist von den
Inhaltsstoffen her gesehen das Bier sogar
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gesiinder als Rotwein.« Doch ob die
Konkurrenz nun unfair ist oder nicht -
der Faust hilt sich wacker seit immerhin
dreihundertfiinfzig Jahren. Im Herbst
wird die Brauerei das Jubilium zusam-
men mit den Miltenberger Einwohnern
gebiihrend feiern. Zwei volle Tage lang —
am 18. und 19. September — in den Main-
anlagen. Mit Musik (von der Miltenber-
ger Big Band bis zu den »Steigerwiilder
Knutschbiren«) und allerhand Darbie-
tungen — und natiirlich mit Bier und
handfester Brotzeit. Da wird gewiss auch
der eine oder andere Winzer mit einer
Mass Bier fremdgehen.

In vierter Generation

Geleitet wird der Betrieb von den Cou-
sins Cornelius und Johannes Faust. Cor-
nelius hat in Weihenstephan Brauwesen
studiert, Johannes ist Betriebswirt — ide-
ale Voraussetzungen fiir perfekte Team-
arbeit. Ein Familienbetrieb ist der Faust
nicht immer gewesen. Erst der UrgroB-
vater der beiden, hat die vormalige Ge-
sellschaftsbrauerei, die von einer Gruppe
von Wirten gemeinsam betrieben wurde,
den iibrigen Anteilseignern abgekauft
und »privatisiert«. Gegriindet hatte die
Brauerei iibrigens ein Zugereister: Der

aus Frankreich zugewanderte Kilian

Und ist der Wein auch noch so gut — am Ende einer ausgedehnten Degustation ist ein
frisches, spritziges Bier willkommen. So kommt’s, dass hier, im Schatten des
beriihmten Centgrafenberg, auch Winzer schon mal ganz gern beim Faust-Brau einkehren



Francois Mathieu Servantaine bekam,
nachdem der dreiBigjihrige Krieg die
Einwohnerzahl Miltenbergs annihernd
halbiert hatte, so etwas wie eine »Green-
card« und wurde damit im Mainstidt-
chen als Bierbrauer ansissig.

Offene Giirung

Mit rund vierzigtausend Hektoliter pro
Jahr ist der Faust keine riesige, aber auch
keine ganz kleine Brauerei. Die Produk-
tionsanlagen befinden sich noch immer
mitten in der Altstadt, im »Schwarzvier-
tel«. Das heiB3t so, weil im Mittelalter die
Hiuser so eng beieinander standen, dass
kaum je ein Sonnenstrahl dazwischen
fiel. Wer das schmale, mehrstockige Haus
betritt, darf kein allzu sensibles Nischen
haben. Es riecht, mit Verlaub, nach Kuh-
pisse. Denn bei Faust wird die »offene
Giirung« praktiziert. In groien Botti-
chen giirt der Hopfensaft vor sich hin,
ungeloste Hopfenharze und Eiweile
steigen auf dem
Schaumloffel abgehoben. »Die uner-
wiinschten Duftstoffe entweichen nach

und werden mit

drauBen«, erklirt Cornelius Faust, »das,
was Sie jetzt riechen, ist im fertigen Bier
dann eben nicht mehr vorhanden.« Mal
schiumt es wild im Bottich, mal liegt ei-

ne dichte cremige Schicht obenauf und
das Ganze sieht aus wie eine iiberdimen-
sionale Tiramisu — je nach Giirstadium.

Vorbildliches Umweltmanagement

In anderen Rédumen herrscht unter op-
tisch hiibsch nostalgischen Kupferhau-
ben perfekte Hochtechnologie. Aller-
dings: »Die Technik darf immer dazu gut
sein, ohnehin ablaufende Prozesse zu op-
timieren. Sie darf aber nicht in den Pro-
zess selbst eingreifen, da sind wir ganz
konservativ.« Konservativ, im Sinne von
bewahrend, ist man bei Faust auch, was
die Umwelt betrifft. Seit 1997 ist die

Brauerei als besonders umweltfreund-
licher Betrieb zertifiziert. Wasser- und
Abfall
vermeiden — was das betrifft, arbeitet
Faust vorbildlich. Beim Energiesparen
hilft auch der alte Lagerkeller. Der hat
von Natur aus eine ganzjahrig konstante

Energieverbrauch reduzieren,

Temperatur von acht Grad - ein Keller,
auf den jeder Weinsammler nur neidisch
sein kann.

Originelle Geschenkidee

Um Marketing-Ideen ist man bei Faust
grundsitzlich nicht verlegen. Ein Kniil-
ler: Fiir knapp fiinfzehn Euro bekommt
man ein Sixpack Bier mit individuell ge-
staltetem Etikett, auf dem beispielsweise
Foto und Name des oder der Liebsten
aufgedruckt sind.

Brauhaus Faust
HauptstraBe 219
63897 Miltenberg/Main
Tel. 093 71-9 71 30
Internet: www.faust.de

Zweistiindige Brauereifiihrungen
nach Voranmeldung

Gaststatte Riesen
HauptstraBe 99

63897 Miltenberg
Restaurant mit Terrasse im
Stadtzentrum

So-Di 11-24, Mi-Sa 11-1 Uhr
Tel. 0 93 71-09 99 48
www.riesen-miltenberg.de

Ein eigenes Braustiberl mit Garten
in unmittelbarer Nahe der Brauerei
gibt es auch:

Faust Braustuben

Lowengasse 3

63897 Miltenberg

Tel. 0 93 71-27 09

Fest zum 350jahrigen Bestehen
der Brauerei

Sa/So, 18./19. September, jeweils
von 11 Uhr vormittags bis in den
spaten Abend in den Mainanlagen
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