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BIRRA E ONDE DI MARE:  
IL BIRRIFICIO MALTUS FABER  

Di Paola Uberti, fondatrice di LIBRICETTE.eu.  

 

Massimo Versaci il Maltus, Fausto 

Marenco il Faber (lõArtigiano), un destino 

che pareva già scritto, una location che 

trasuda storia di birra, acqua, malti, 

luppoli, lievito.  

Ecco gli ingredienti del Birrificio 

Artigianale Maltus Faber: niente di più. E 

scusate se è poco.  

 

Si pu¸ òprodurre Birra partendo dal 

latteó? Certo, se due colleghi e amici, 

dipendenti della Centrale del Latte, 

decidono di assecondare una 

devozione che li accomuna, quella alla 

Birra fatta come si deve.  

Questo è proprio ciò che è accaduto a 

Massimo e Fausto i quali, alcuni anni fa, 

iniziarono a produrre Birra a livello 

domestico per poi orientarsi verso 

unõAssociazione Culturale nella quale fu 

installato un impianto pilota, destinato a 

produrre Birre riservate allõAssociazione 

 



stessa. 

 

La missione di Massimo e Fausto, cioè 

diffondere cultura riguardo la Birra 

artigianale vera e di qualità , fece sì che 

le loro birre attraessero lõattenzione di 

Degustatori Professionali e Consumatori 

Consapevoli che condividevano il loro 

orientamento.  

Il continuo miglioramento dei prodotti e 

la realizzazione di un impianto di 

produzione concepito ad hoc, 

motivarono e diedero il via allõattuale 

produzione che avviene in una sede 

devota alla birra sin dagli inizi del secolo 

scorso, quando ospitava la Fabbrica 

Cervisia, che, successivamente, fu 

acquisita dal gruppo Dreher (che fondò 

una scuola per Mastri Birrai) e infine fu 

dismessa dal gruppo Heineken.  

 

La storia, si sa, ha un peso imprescindibile 

quando si tratta di cibi e bevande di 

eccellenza che portano nel loro DNA 

lõidentit¨ di coloro che li producono e 

del territorio nel quale nascono e del 

quale divengono emblema, icona.  

Per questo, allõinterno della sede del 

Birrificio Maltus Faber, è allestita una 

piccola esposizione dedicata a ciò che 

ha preceduto lõattuale attivit¨, 

innervando la stessa di quellõemozione 

che nasce dalla conoscenza del 

passato e dal rispetto dimostrato verso 

esso, come elemento chiave di una 

produzione matura e consapevole.  

 

Oggi, con in sottofondo dellõodore del 

mare, entrare nel Birrificio Maltus Faber  

equivale a ripercorrere idealmente ogni 

passo della sua storia che cresce e 

prosegue ogni giorno.  

 

Il locale sobrio, luminoso e accogliente, 

in cui si contrappongono i bianchi 

splendenti dellõarchitettura interna, i 

bruni attraenti degli scaffali e i colori 

intensamente comunicativi delle 

etichette, parla di spontaneità e 

genuinit¨ e di quel ònon ho niente da 

nascondereó che sa tanto rassicurare e 

che è alla base delle birre, da quelle più 

delicate a quelle più intense.  

Le birre Maltus Faber, artigianali nel vero 

senso della parola, non sono pastorizzate 

e non sono filtrate. Sono autentiche, 

vive, fresche, ognuna con peculiarità in 

fatto di colore, sapore e profumo che la 

rende indiscutibilmente QUELLA BIRRA, 

non confondibile con unõaltra e 

naturalmente predisposta ad 

abbracciare certi cibi, 

accompagnandoli o diventandone 

parte essenziale, come nelle ricette che 

troverete in questo eBook.  

Le birre sono tutte ad alta fermentazione 

e rifermentano in bottiglia, crescendo, 

maturando e diventando ciò che sono 

al momento di essere gustate.  

Le birre Maltus Faber, inoltre, sono 

concepite e prodotte con attenzione al 

territorio, tanto da esserne parte e, in 

qualche modo, metafora: ognuna 

possiede un carattere proprio. Ognuna 

suscita, veicola e fa crescere 

determinate sensazioni a chi la assapora. 

Ognuna ha la sua forma di gusto, il suo 

modo di spumeggiare, di lambire  



languidamente o di inarcarsi 

vivacemente in una tensione vibrante. 

Ognuna ha il suo modo di 

biancheggiare serenamente sotto un 

cielo limpido o di abbracciare 

lõinconscio sotto un cielo carico di 

nubiéproprio come fanno le onde del 

mare di Genova, quando lõacqua ¯ 

gentile oppure urla tutta la sua forza 

naturale.  
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