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Das Geheimnis eines jeden geschäftlichen Erfolges liegt in der 
Qualität der angebotenen Produkte und Dienstleistungen.

Durch die Pflege von Brautradition und den Einsatz 
modernster Brautechnologie können wir Ihnen für alle 
Produkte der Holsten-Gruppe eine gleich bleibende höchste 
Premiumqualität garantieren. Produkte, die zugleich Maßstab 
und Anspruch sind.

Mit unseren Marken verbinden sich außergewöhnliches An-
sehen, ein exklusiver und gastronomiebezogener Auftritt und 
die anerkannte Klasse einer überragenden Fassbierqualität 

Unnachahmlich frisch, gut gekühlt und mit einer appetit-
lichen Schaumkrone ausgeschenkt, sind unsere Biere das 
beste Rezept, aus Bierkennern Stammgäste zu machen.

Als Gastronom haben Sie wesentlichen Einfluss auf das Image   
unserer Produkte, letztendlich sind Sie für die Qualität mit-     
verantwortlich. Dabei soll Ihnen diese Broschüre helfen.   

Sie ist Ihr Handbuch für Keller und Theke und ist bei Problem-   
fällen am Arbeitsplatz immer griffbereit. Übersichtlich wer-   
den mögliche Lösungen aufgeführt und können so direkt    
angewandt werden. Besonders neuen Mitarbeitern ist die    
Lektüre dieser Broschüre wärmsten zu empfehlen.   

Wenn Sie darüber hinaus spezielle Fragen haben, dann   sprechen 
Sie mit Ihrem zuständigen Außendienstmitarbeiter.   

Wir helfen Ihnen gerne, denn die Qualität unserer Produkte    und 
die Zufriedenheit Ihrer Gäste liegen uns ebenso am   
Herzen wie Ihnen.

Auf die Freundschaft.

    Holsten Pilsener
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Wasser ist mit ca. 90 % Hauptbestandteil des Bieres. So wird 
zum Brauen nur besonders hochwertiges Wasser verwendet. 
Ohne Zweifel, das Reinheitsgebot ist die Grundlage hervorra-
gender Bierqualität. Aber für die Holsten-Gruppe zählen von 
jeher noch zwei weitere Zutaten: viel Sorgfalt und noch mehr 
Geduld.

So ist uns schon die Auswahl der besten Rohstoffe eine stren-
ge Begutachtung wert. Da werden nur ausgesuchte Hopfenar-
ten akzeptiert. Nur das Gerstenmalz, das exakt die richtige 
Reife und Qualität hat. Und nur Wasser, dessen erstklassige
Güte voll überzeugt. Nach dieser Auswahl warten modernste 
Brauereianlagen der Holsten-Gruppe. Und der Holsten Grund-
satz: Gut Ding will Weile haben. In Form aufwendiger Ab-
läufe, die in dem münden, was 
unsere Produkte so
einzigartig macht.
Undenkbar, 
weniger behut-
sam bei der 
Herstellung
vorzugehen

Aller guten Dinge sind vier.

Das Reinheitsgebot von 1516 hat deutsches Bier über die 
Landesgrenzen hinaus bekannt gemacht. Heute darf Bier in 
Deutschland gemäß dem Reinheitsgebot ausschließlich aus 
den vier Rohstoffen Hopfen, Malz, Hefe und Wasser gebraut 
werden.

Hopfen ist die" Seele des Bieres". Durch ihn bekommt das 
Bier seinen herb-aromatischen Geschmack. Auch sorgt der
Hopfen für die Haltbarkeit des Bieres und die Stabilität des 
Schaumes.

Malz gibt dem Bier seine Geschmacksfülle und seine Farbe. 
Malz wird aus Gerste hergestellt, indem man die Körner 
keimen lässt und die Keimung durch Trocknung zu Stillstand 
bringt. Der aus dem Malz entstandene Malzzucker macht eine 
Gärung überhaupt erst möglich.

Hefe. Um Zucker in Alkohol und Kohlensäure zu verwandeln, 
bedarf es der Hefe - eines Sporenpilzes, der überall in der Luft 
vorkommt. Zum Brauen werden spezielle Bierhefestämme 
verwendet. Da Hefe maßgeblich den Geschmack bestimmt, 
vermehrt die Holsten Brauerei ihre jeweils biertypischen 
Hefen aus speziellen Reinzuchtstämmen. Nur so kann der 
Geschmack unserer Biere garantiert werden.
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Bierpflege fängt ganz unten an.

Der Bierkeller muss ein in sich geschlossener Raum sein, der
nur für diesen Zweck verwendet wird. Sowohl aus hygieni-
schen als auch aus energiewirtschaftlichen Gründen haben 
hier andere Lebensmittel (z. B. Fleisch und Gemüse) sowie 
Leergut nichts verloren.

Bestimmungen für die Beschaffenheit des Bierkellers:

Der Fußboden muss rutschfest, leicht zu reinigen und 
wasserundurchlässig, glatt verputzt oder gestrichen sein und 
ein Gefälle zum Bodenabfluss haben.

Die Wände sollten abwaschbar sein. Im Bierkeller sollten sich 
daher ein Wasserhahn mit Schlauchverschraubung sowie ein 
Bodenabfluss mit Geruchsverschluss und direkter Anbindung 
an die Kanalisation befinden.

Ihr Bierkeller muss außerdem geruchsfrei und lüftbar sein. 
Vorgeschrieben ist außerdem eine Tür, die sich auch von 
innen öffnen lässt, selbst wenn sie von außen verschlossen 
wird.
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Die Lagerung

Die ideale Lagertemperatur aller Fassbierprodukte der 
Holsten-Gruppe liegt zwischen 4-6 Grad Celsius (gleich-
mäßig und schwankungsfrei!). Sie kann allerdings nur durch 
einen Bierkühlkeller erreicht werden. 
Ein Thermometer imBierkeller ermöglicht Ihnen die 
zuverlässige Kontrolle: Es zeigt Ihnen den optimalen 
Temperaturbereich an. 
Bevorraten Sie sich nicht länger als 4-7 Tage.

Beachten Sie, dass angelieferte Fässer vor dem Anstechen, in 
Abhängigkeit von den Außentemperaturen und der Leistung 
der Kühlanlage, ausreichend lange gekühlt werden müssen, 
mindestens 48 Stunden.

Achten Sie bitte darauf, dass zuerst das älteste KEG ange-
schlagen wird. Das Abfülldatum auf dem Fass erspart Ihnen 
die Markierung. Bei der Wahl der Fassgrößen berücksichtigen 
Sie bitte, dass jedes angeschlagene KEG innerhalb von drei 
Tagen leergezapft werden sollte. Denken Sie besonders vor 
Beginn Ihrer Betriebsferien daran.
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Vom KEG zum Zapfhahn:

Der Weg des Bieres vom KEG zum Zapfhahn sollte optimal 
geplant und gewartet werden. Je kürzer dieser Weg ist, desto 
besser.

Leitungen dürfen nur steigend bzw. selbstentleerend verlegt 
werden. Auch kurze Leitungsstücke sollten nicht durch-
hängen, da dies zu Zapf- und
Hygieneproblemen führen kann.
Die Leitungen müssen auf der 
ganzen Länge glatte Innenflächen 
und denselben Querschnitt haben 
und eine SK-Nummer aufweisen. 
Sie dürfen keine Knicke, Quet-
schungen oder scharfe Krümmun-
gen haben.

Bei Verwendung von:

- Kükenhahn, Kolbenhahn, Kugelhahn: 7 mm-Leitungen 
- Kompensatorhahn: 10 mm-Leitungen

Für jede Leitung empfiehlt sich ein eigener Zwischendruck
-regler.

Wenn die Bierleitung nicht nur durch 
gekühlte Bereiche verläuft, sollte eine 
Begleitkühlung oder geeignete Isolierung 
eingesetzt werden.

Temperaturerhöhungen auf dem Weg vom 
KEG zum Zapfhahn führen zu Zapfstör-
ungen und Qualitätsverlusten.

Wenn Sie mehrere Biersorten am Hahn 
haben, sollten Sie im Keller für eine ein-
deutige Kennzeichnung der Leitungen 
sorgen.

Bewegliche Getränkeleitungen sind an den 
vorhandenen Gewindeanschlussteilen mit 
einem Sicherheitshinweis zu kennzeich-
nen. Der Sicherheitshinweis muss farblich 
auffällig (rote Schrift auf gelben Hinter-
grund), mit der Aufschrift "Getränke-
leitung" und mit dem Symbol einer durch-
gestrichenen Gasflasche gestaltet sein.  
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Aussehen, Geschmack und Bekömmlichkeit unserer Biere 
wird entscheidend von der biereigenen Kohlensäure 
beeinflusst, die während des Brauprozesses auf natürliche 
Weise im Bier gebunden wurde. Die Kohlensäure (CO2) aus 
der Druckgasflasche hat nun zwei wichtige Aufgaben: 
- die biereigene Kohlensäure im Bier (Sättigungsdruck) zu    		
  erhalten
- das Bier vom KEG zum Zapfkopf zu transportieren               	
  (Förderdruck) 
                         

                         Vorsicht mit Gas!                                   	
                         Kohlensäureflaschen sollten bei Raumtempera-                        	
                         tur angeschlossen werden und dürfen niemals in                         	
                         unmittelbarer Nähe von Wärmequellen stehen                          	
                         oder der direkten Sonneneinstrahlung ausge-                         	
                         setzt sein.

C02-Flaschen müssen aufrecht stehen und durch entspre-
chende Wandhalterungen gegen Umfallen gesichert sein.

Das Sicherheitsventil ist tabu. Manipulationen oder das Ent-
fernen der Plombe ist strikt untersagt.

Defekte Hauptdruckminderer müssen sofort durch einen 
Sachkundigen ausgetauscht werden. Kohlensäureflaschen dür-
fen nur mit für Bierkohlensäure zugelassenem Druckminderer 
mit Sicherheitsventil betrieben werden.                                            

Leitungen, Anschlüsse und Armaturen müssen regelmäßig 
überprüft werden (z. B. mit Seifenlösung). Unkontrolliert 
austretendes Gas kann tödlich sein.

Das Flaschen-Absperr-Ventil muss stets bis zum Anschlag 
aufgedreht sein.

Am Hauptdruckminderer wird der in der Druck-
gasflasche herrschende hohe Druck (je nach 
Temperatur ca. 60 bar) auf den für die Schank-
anlage zulässigen Druck heruntergeregelt.
Das Manometer (1) zeigt den in der Druckgas-
flasche herrschenden Druck.
Das Manometer (2) hingegen zeigt den Betriebsdruck an.                                                                                                   

Der zulässige Betriebsdruck hinter dem Hauptdruckminderer 
darf  3 bar nicht überschreiten.

Der Betriebsdruck sollte vom Fachmann berechnet und einge-
stellt werden!

Der Betreiber hat in unmittel-
barer Nähe der Kohlensäure- 
flasche eine Betriebsanwei-
sung anzubringen. Diese ist 
fest an den C02-Flaschen aus
zuhängen.
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Bitte aufhängen.

An den Zugängen zu den Getränkelagerräumen und den Auf-
stellräumen für Druckgasbehälter oder Druckbehälter muss 
dieses Warnschild angebracht werden.                                         

Sorgen Sie für gute Luft.

Der Bierkeller und die Aufstellräume für Druckgasbehälter 
müssen ausreichend belüftet sein. In Räumen, die unter 1,5 m 
unter der Erdoberfläche liegen, muss eine Bodenabsaugung 
installiert werden. Für eine ausreichende Zuluft ist zu sorgen. 
Sollte dies aus baulichen Gründen nicht möglich sein, muss 
als Alternative eine Gaswarnanlage bzw. eine Zwangsent-
lüftung installiert werden.
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Das KEG mit Zapfkopf
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Korbfitting

Fest installiertes
Steigrohr

Edelstahlkorpus

                 Anschluß zur
                 Bierleitung

Absperrhahn der Bierleitung
in geschlossener Position

Oberes Zapfkopfgewinde

                                Stößel
                                Ventil
                 Rändelschraube

CO2 Zuleitung        Rückschlagventil

              Handbedienungshebel
              in oberer Position

                     

                       Sicherungshebel

 
       Mittelkonsole

Zentralgehäuse,
Gehäuse des Zapfkopfes
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Anschlagen des KEG.

Am Zapfkopf werden die Bierleitung und die Kohlensäure angeschlossen

Nehmen Sie die Schutzkappe vom      Setzen Sie den KEG-Zapfkopf auf...
Korbfitting.

...und ziehen Sie ihn durch eine          Öffnen Sie jetzt durch gleichzeitiges 
Drehung nach rechts fest.                  Drücken des Sicherungshebels und der                                                                                  	
                                                      Handtaste die beiden Ventile für Bier                                                    	
                                                      und Kohlensäure. Der Handbe-                                                                     	
                                                      dienungshebel rastet in der unteren                                                             	
                                                      Position ein.    

Öffnen Sie nun den Absperrhahn in 
Richtung Zapfhahn.
Jetzt ist angezapft.
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Abschlagen des KEG.

Hinweis:

Falls nicht sofort wieder ein neues KEG angezapft wird, den 
Absperrhahn für die C02-Leitung am Zwischendruckregler schließen. 
Zapfkopf vom Korb-Fitting abziehen und noch-
mals mit der KEG-Bürste reinigen. 
So vermeiden Sie Kohlensäureverluste.     

Bierabsperrhahn schließen.                 Handhebel in obere Position stellen.                                                                                	
                                                       Sicherheitstaste einrasten lassen.                                                               	
                                                       Jetzt schließt Bier- und Kohlensäure-                                                               	
                                                      ventil im Fass automatisch.

Durch Drehung nach links den                Schutzkappe aufsetzen.
Zapfkopf lösen und vom KEG 
nehmen. 

                                                                   20                                                                                                                                      21



Holsten und
Brautradition

Seite: 2-5

Der
Bierkeller

Seite:6-11

Der richtige
CO2-Druck

Seite:12-15

Das
KEG-Fass

Seite:16-21

Die
Reinigung

Seite: 22-31

Die Reinigung 
des Glases

Seite:32-35

Richtig
zapfen

Seite:36-37

Abhilfe
bei Störungen

Seite:38-41

Unsere Fass-
biermarken

Seite:42-43

Die Pflichten
des Betreibers

Seite:44-45

Nur mit einer hygienisch sauberen Schankanlage können Sie 
auch die Premiumqualität ins Glas bringen, die wir für 
unsere Biere im Fass garantieren. Die regelmäßige und gründ-
liche Reinigung ist also nicht nur gesetzlich vorgeschrieben, 
sondern auch eine Frage des Biergeschmacks.

Jede Reinigung ist in das Betriebsbuch einzutragen. Für die 
Reinigung sind Sie selbst verantwortlich. Auch wenn Sie 
einen Bierleitungsreiniger beauftragen, müssen Sie dessen 
Arbeit regelmäßig kontrollieren. Es sollte darauf geachtet 
werden, dass der Reiniger jedesmal eine neue Reinigungs-
mittellösung verwendet. Sie müssen damit rechnen, dass das 
Ordnungsamt Sauberkeit und Funktion der Schankanlage 
einmal im Jahr überprüft.

Der wichtigste Kontrolleur aber ist Ihr Gast.

Eine Schankanlage muss alle zwei Jahre von einem Sachkun-
digen, nach § 16 Verordnung über Getränkeschankanlagen, 
abgenommen werden.

Was muss wann gereinigt werden? 

Bei jedem neuen Fass: 
- Zapfkopf und Fitting abspülen

Täglich
Alle Teile, die abwechselnd mit Bier und Luft in Berührung 
kommen:
- Tropfmulde 
- Gläserbürste
- Spülbecken mit Standrohr 
- Unterspülrohr 
- Spülboy
- Auslauftüllen der Zapfhähne

Wöchentlich
- Bierleitungen einschließlich Zapfkopf

Jährlich
- C02-Leitungen (Hinterdruckgasleitungen)  
Ein Austausch ist hier oft einer Reinigung vorzuziehen, da   
keine Haftwasserrückstände in der Leitung verbleiben dürfen.   
Eine Trocknung nach der Reinigung ist so gut wie nicht  
möglich.
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Gründliche Reinigung des Zapfkopfes

Der KEG-Zapfkopf muss regelmäßig komplett zerlegt und alle 
Einzelteile müssen mit Bürsten, die ausschließlich für diesen 
Zweck genutzt werden, und zulässigen Reinigungsmitteln 
gereinigt werden. Verwenden Sie dazu handwarmes Wasser. 
Die zerlegten Einzelteile sollten nach der Reinigung dann 
noch auf Verschleiß geprüft und - falls nötig - erneuert 
werden.

Schrauben Sie zuerst die Bier-                    Entfernen Sie das Rückschlagventil 
und  Kohlensäure-Leitung ab.                    vom Gehäuse. Lösen Sie dann die                                                          	
                                                             Rändelschrauben des Handgriffs                                                                                 	
                                                             und ziehen sie bis zum Anschlag                                                                               	
                                                             heraus.

Nehmen Sie jetzt den Handgriff ab und           Zerlegen Sie das Rückschlagventil und 
ziehen Sie den Stößel aus dem                       öffnen Sie den Absperrhahn.       
Gehäuse.                                                   Reinigen Sie nun Stößel, Geträn-                                                            	
                                                                kefänger und Gehäuse mit passen-                                                                                   	
                                                                der Bürste gründlich.

Nehmen Sie Bierhahnfett und rei-                      Nach dem Zusammenschraubenben 
Sie die Dichtungen am Stößel                           den Handhebel montieren und in     
von außen leicht ein. Bierabsperr-                    die obere Position bringen. Der   
hahn schließen, Stößel in das Ge-                    Absperrhahn (2) muß geschlossen 
häuse einführen. Dabei muß der                      sein, damit beim nächsten Anstich  
Griff des geschlossenen Bierab-                       das Bier nicht gleich in das 
sperrhahns in die gleich Richtung                    Zapfventil schießt.
wie derAnschluß des Rückschlag-
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Die Zapfhahn-Reinigung

Reinigung der Auslauftüllen:

Reinigungshandpumpe voll                             In einem Zug das Wasser in den 
warmes Wasser saugen, dabei auf                   Tüllenauslauf spritzen. Das             
die Pfeilrichtung auf der Reini-                       Wasser läuft dann aus der 
gungshandpumpe achten (Pfeil nach                 Lüftungsbohrung in ein darunter   
oben).                                                         gehaltenes Glas.

Kompensator-Zapfhähne dürfen nicht gefettet werden. Sie 
werden zur Reinigung demontiert und mit handwarmem 
Wasser gesäubert.                                 

                               Reinigungshandpumpe

Für die Reinigung normaler Zapfhähne gilt Folgendes:

Zapfhahn, Entlüftungsbohrung und Auslauftülle sind täglich
zu reinigen. Hierfür nutzt man die entsprechenden Bürsten 
und eine Reinigungshandpumpe (s. Abb. Seite 26).

Zur Komplettreinigung wird der Zapfhahn zerlegt (s. Abb. 
unten). Die Einzelteile, insbesondere Gehäuse, Kolben, Schaft 
und ggf. Kompensator, werden mit Wasser, Reinigungsmittel 
und Bürsten gereinigt. Anschließend erfolgt der Zusammen-
bau.

Zusatz: Bei Reibe-/Kükenhähnen ist das Küken mit Hahnfett 
einzureiben (Luftöffnung nicht zuschmieren).

Beim Einsetzen des Kükens ist auf die entsprechende Numme-
rierung zu achten (vertauschte Küken sitzen nicht dicht).
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Die Leitungs-Reinigung

Der Gesetzgeber schreibt zwar vor, dass die komplette Bierleit-
ung (Umlaufsystem) immer wenn nötig, aber mindestens alle 
zwei Wochen mit klarem Wasser, einem Schwammkugelgerät 
oder mit amtlich zugelassenen Reinigungsmittel gereinigt 
werden muss.

Aber ein guter Wirt tut mehr.

Für die Leitungs-Reinigung ist eine ausschließlich mechani-
sche Reinigung auf Dauer ungenügend, da sie weder keim-
hemmend wirkt, noch entstehende Beläge ausreichend ent-
fernt.

Wir empfehlen daher eine chemische bzw. chemisch-mecha-
nische Reinigung.

Besonders geeignet für die chemische Reinigung sind Edel-
stahl-Leitungen oder Kunststoff-Leitungen;

Die Reinigung muss ins Betriebsbuch eingetragen werden.

Ein optimaler Reinigungsprozess besteht im Allgemeinen aus 
folgenden Verfahrensschritten:

Vor der Leitungsreinigung müssen die Zapfköpfe abgenom-
men, zerlegt und gereinigt werden.

- Vorspülen mit warmem Wasser dient dem Zweck, die   
  Getränke aus den Leitungen zu entfernen
- Reinigung: Die Entfernung von Verunreinigungen und dem     	
  größten Teil der Mikroorganismen
- Nachspülen mit kaltem Wasser

Folgerung: Nur ein chemisches oder chemisch-mechanisches 
Reinigungsverfahren gewährleistet eine einwandfreie Hygie-
nekette von der Brauerei bis zum eingeschenkten Glas.
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Reinigungsgeräte:

Die vorschriftsgemäße Reinigung der Bierleitungen ist eine 

zeitaufwendige und unter Umständen auch teure Pflicht. Es

gibt inzwischen allerdings technische Lösungen, die das 

Reinigen der Leitungen zu einer schnellen und bequemen 

Sache machen. Das Angebot reicht von relativ einfachen und 

preiswerten Geräten für wenig Geld bis hin zu vollautomati-

schen Systemen, die sich für alle Betriebsgrößen anbieten. 

 

Bezugsquellen für Reinigungsgeräte:

Für die halb- oder vollautomatischen Problemlösungen empfehlen 

wir folgenden Hersteller:                                                 

 

                                          QuaDis GmbH                                                          

                                          Aloys-Schreiber-Straße 6                                                        

                                          77815 Bühl                                                   

                                          Telefon: 01 80/5 00 54 44                                                   

                                          Telefax: 01 80/5 00 52 25                                                  

                                          Störfall-Hotline: 01 80/57 82 34                                                

                                          Email:    email@quadis.de          

®

QuaDis

Was?

Zapfhahn

Auslauftülle innen 

und außen

Zapfhahn außen

Schanktisch und

Gläserspülbürsten

Zapfkopf innen

und außen

Fitting

Zapfhahn innen

Bierleitung inkl.

Zapfkopf innen

und außen

Bierkeller:

Fußboden

Wände

Wie?

Heißwasser

Zapfhahnbürste,

Handpumpe

Heißwasser,

Zapfhahnbürste

Heißwasser mit

geeignetem

Reinigungsmittel

mit Heißwasser

spülen

mit Heißwasser

abbürsten und

spülen

Heißwasser,Zapfhahn-

bürste,geeignetes 

Reinigungsmittel

chemisch/mechanisch

Wann?

mindestens täglich

nach Betriebsschluss

mindestens täglich 

nach Betriebsschluss

mindestens täglich

nach Betriebsschluss

bei jedem Fass-

wechsel

bei jedem Neu- und

Wiederanschluss des

Fasses insbes. nach

Leitungsreinigung

wöchentlich

nach Bedarf, aber 

mindestens alle 14 

Tage

Wer?

Betreiber

Betreiber

Betreiber

Betreiber

Betreiber

Betreiber

oder Lei-

tungsreiniger

Betreiber

oder Lei-

tungsreiniger

Betreiberso dass die Räume und die Einbauten stets in

einem hygienisch einwandfreien Zustand sind.

Insbesondere müssen Bier-und Getränkereste

entfernt werden, um einer Schimmelbildung

vorzubeugen
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Optimale Reinigung des Glases

Spülbecken:
Die beste Form zur Reinigung eines Glases, die übrigens auch 
gesetzlich vorgeschrieben ist, ist eine Theke mit zwei Spül-becken, 
wovon:

ein Becken, welches mit einer Bürstengarnitur ausgerüstet 
sein muss, mit Warmwasser und Spezialreinigungsmittel gefüllt ist 
(z. B. Becharein, Sun professional Bierglasreiniger). 
Haushaltsspülmittel lösen zwar Fett, wirken aber Schaum-
zerstörend.

das zweite Becken mit fließendem Kaltwasser zum Nach-
spülen genutzt wird. Das Unterspülrohr des Spülbeckens 
muss ständig in Betrieb sein, um eine ausreichende Frischwas-
serzufuhr zu gewährleisten.

Der Spülboy

Falls nur ein Spülbecken zur Verfügung steht, muss in jedem
Fall ein Anschluss für Warm- und Kaltwasser vorhanden sein 
und zur Reinigung ein so genannter "Spülboy" verwendet 
werden. Für diesen gibt es
auch Spezialreinigungs-
mittel (z. B. Becharein 
2000). Hier ist es notwen-
dig, dass das Glas ausrei-
chend mit Kaltwasser 
nachgespült wird.

(Druckspülgeräte mit getrenntem Vor- und Nachspüler)
Das verschmutzte Glas wird im Vorspültopf mehrmals auf
und abbewegt. Lippenstift- und Fettreste werden dabei durch 
Außen- und Innenbürsten gründlich entfernt. 
Anschließend wird das Glas auf dem Nachspüler von innen
und außen mit Frischwasser abgespült. Das Wasser im Vor-
spüler wird gleichzeitig erneuert.

Auch für den "Spülboy" ist die tägliche Reinigung unbedingt 
erforderlich.
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Gläserspülen von Hand:

Gläser im handwarmen Wasser mit Spezialspülmittel gründ-
lich reinigen.

Anschließend mit klarem, kaltem Wasser nachspülen.

Gläser auf einem Rost oder Gitter mit dem Kelch nach unten 
möglichst vollständig abtropfen lassen.

Nicht abtrocknen oder polieren und generell nie mit den 
Fingern ins Glas greifen, auch beim Abräumen.

Saubere, trockene Gläser am besten aufrechtstehend in 
geschlossenen Gläserschränken aufbewahren (vor Küchen-
dunst schützen).

Ob manuell oder maschinell - jedes Glas sollte vor dem 
Zapfen kurz mit kaltem Wasser ausgespült werden.

Natürlich ist es wichtig, dass in Ihrem Spülbecken das Wasser 
ständig läuft und die Bürsten stets sauber sind. Auch für die 
Bürsten gibt es Spezialreinigungsmittel (z. B. Bürstenrein etc.).

Es können auch spezielle Gläserspülmaschinen benutzt
werden.

Beim richtig gespülten
Glas läuft ein geschlossener
Wasserfilm ab.

Bei einem falsch gespülten
Glas bilden sich einzelne
Tropfen
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Die Zapftechnik

Mit gekonntem Zapfen unserer Biere können Sie jeden Gast 
beeindrucken.
Wie man einem frisch gezapften Bier die Krone aufsetzt, ist 
kein Geheimnis, sondern eine Kunst, die man erlernen kann.

Die Gläser vor dem Einschenken in kaltem Wasser spülen: 

- damit die Gläser kühler werden und sich das Bier nicht    	   	
  erwärmt
- weil sich dadurch bessere Schaumeigenschaften ergeben. 

Beachten Sie neben der eigentlichen Zapftechnik auch folgende 
Hinweise:

- Die ideale Trinktemperatur liegt für unsere Biere bei  
  7-9 Grad Celsius. Auf dem Weg vom KEG zum Gast nimmt   
  die Temperatur um ca. 2 Grad Celsius zu.

Beim Zapfen gilt es, folgende" Todsünden" zu vermeiden:

- Kein "7-Minuten-Pils" zapfen, ein frisches Pils ist in zwei   	
  Zügen fertig
- Nicht vorzapfen
- Keine halbvollen Gläser zusammenschütten 
- Nicht in ein warmes, trockenes Glas zapfen    

Das vorgespülte Glas so unter den
dass das Bier die Wandung ent-  
lang läuft.

Das zur Hälfte gefüllte Glas 
bleibt etwa eine Minute lang
stehen.

Jetzt wird nachgezapft. Generell
soll beim Zapfen der Hahnaus-
laufbogen nicht ins Bier ein- 
tauchen, weil sonst Luft ins Bier
gedrückt und die Kohlensäure
ausgetrieben wird.        

Nach wieder etwa einer Minute
wird durch schnelle Auf- und
Zubewegung die Schaumkrone
aufgesetzt.
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Störung
Bier läuft nicht

Bier ist trüb

Bier schmeckt schal

Mögliche Ursache
Das Fass ist leer
CO2-Flasche ist leer
CO2-Flasche ist verschlossen
CO2-Druck ist zu gering
Lippenventile am Zapfkopf sind verklebt
Bierleitung ist eingefroren (bei einer 
direkten Kühlung und Durchlaufkühler)
KEG ist eingefroren
Bierleitung ist verstopft (z.B. durch Reinigungs-
Schwämmchen)
CO2-Leitung ist undicht.
Achtung Erstickungsgefahr!

Flexible Teile der Bierleitung sind geknickt
Zapfkopf ist beim Reinigen falsch zusammengebaut
Unsauberkeit im Schanksystem
Bier ist zu kalt (ab 3 Grad Celsius setzt 
Kältetrübung ein)
Bier hat einen zu hohen Druck
Kohlensäure gelangt in die Bierleitung 
(Kohlensäure-Trübung)Hauptdichtung zwischen 
Zapfkopf und KEG istdefekt, Kohlensäure gelingt 
direkt in die Bierleitung
Fremdkörper zwischen Fitting und Zapfkopf
Bier erwärmt sich in der Leitung
Begleitkühlung überprüfen
CO2-Druck ist zu niedrig
Gärungskohlensäure ist aus dem Bier 
entwichen,z.B. weil das KEG zu lange ohne CO2 
im Anstich gestanden hat.
CO2-Verluste beim Zapfen
CO2-Verluste durch undichte Druckleitung

Vorschläge zur Abhilfe
Neues Fass anstechen
Neue CO2-Flasche anschließen
Absperrhahn aufdrehen
CO2-Druck erhöhen
Ventile mit Wasser spülen, am besten aber erneuern. Zapfhahn reinigen
Kühlmaschine abstellen, Leitung vorsichtig mit heißem Wasser auftauen

KEG unbedingt abschlagen nicht wieder verwenden!
Verstopfungsursache durch hohen Wasserdruck gegen die normale Flussrichtung beseitigen

Alle Leitungsteile und -verbindungen außen mit starker Seifenlauge ein-pinseln: Bei 
Undichtigkeiten entstehen Blasen.Neue Dichtungen einziehen oder Leitung reparieren lassen

Bierleitung auf der gesamten Länge überprüfen
KEG-Zapfkopf überprüfen und gegebenenfalls richtig zusammensetzen.
Bierleitungen einschließlich Armaturen, Zapfkopf und Zapfhahn sorgfältig reinigen
Luftführung überprüfen. Temperatur im Bier- oder Kühlkeller auf4-6 Grad Celsius erhöhen

Zapfdruck überprüfen
Zapfkopf überprüfen und notfalls auswechseln

Zapfkopf abnehmen und kontrollieren
Isolierung der Bierleitung überprüfen

Betriebsdruck prüfen und wenn nötig erhöhen
Betriebsdruck prüfen und KEG austauschen 

Richtige Zapftechnik einsetzen      
Leitung, Dichtung und Zapfkopf mit Seifenwasser überprüfen; Leitungreparieren lassen.
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Störung
Schaum wird 
grobporig und fällt 
zusammen

Bier schäumt zu stark

Bier schäumt zu 
wenig

Mögliche Ursache
Fettspuren am Glas

Fett an oder in Armaturen oder Leitung
CO2-Druck ist zu gering
Falsche Reinigungsmittel haben Bierleitung 
unbrauchbar gemacht
CO2-Druck ist falsch eingestellt
CO2-Druck gelangt in die Bierleitung 
Fittingdichtung des KEG defekt
KEG nach Lieferung gleich angezapft
Bier ist zu warm

Aufkarbonisierung
Bier wird aus der Leitung  "gequetscht"
Gläser sind zu warm
Bierleitung hängt durch oder ist geknickt
Druckminderer an der CO2-Flasche ist defekt 
Fremdkörper zwischen Fitting und Zapfkopf
CO2-Druck ist falsch eingestellt
CO2-Zufuhr wurde über Nacht oder während des 
Zapfens unterbrochen
Leitungen oder Armaturen sind undicht

Vorschläge zur Abhilfe
Schlechte Glasreinigung oder Polieren der Gläser auf der Innenseite.
Glas mit speziellen Gläserspülmitteln spülen, mit kaltem Wasser aus-spülen, ablaufen lassen, 
nicht abtrocknen! Lagerort der Gläser prüfen.
Armaturen oder Bierleitung überprüfen, reinigen und nur mit lebensmittelechtem Fett einreiben
Betriebsdruck überprüfen und notfalls erhöhen
Bierleitung auswechseln

Betriebsdruck an Druckminderer und Zwischendruckreglern überprüfen und korrigieren
Zapfkopf überprüfen und gegebenenfalls auswechseln
KEG auswechseln
Bier nach Lieferung beruhigen und abkühlen lassen
Kühlung überprüfen, Nachkühlung kälter stellen, Begleitkühlung überprüfen (Temperatur und 
Wasserstand)
CO2-Druck auf Sättigungsdruck über Nacht absenken.Evtl. kleinere Gebindeeinheiten anschließen 
Hahn beim Zapfen ganz öffnen
Gläser vor dem Zapfen mit kaltem Wasser ausspülen
Bierleitung überprüfen und Fehler beseitigen
Druckminderer durch Sachkundigen austauschen oder reparieren lassen
Zapfkopf abnehmen und Fremdkörper entfernen
Druck erhöhen
Druckverhältnisse und Leitungen überprüfen, Absperrhahn öffnen, evtl.Fass abschlagen

Mit starker Seifenlauge einpinseln und gegebenenfalls durch einen Sachkundigen austauschen 
oder reparieren lassen
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Unsere Fassbiermarken:
Holsten- Brauerei AG                        Mecklenburgische Brauerei Lübz GmbH
Holstenstraße 224   22765 Hamburg      Eisenbeisstraße 1   19386 Lübz
Telefon  040 / 3 81 01-0                      Telefon 03 87 31 / 36-0
www.holsten.de

Bavaria-St. Pauli-Brauerei AG
Hopfenstraße 15 ; 20359 Hamburg
Telefon 040 / 3 18 09-0

                                                             Feldschlößchen Aktiengesellschaft
                                                             Cunnersdorfer Straße 25 ; 01189 Dresden
                                                             Telefon 03 51 / 40 83-0

Feldschlößchen Aktiengesellschaft
Wolfenbütteler Straße33 ; 38102 Braunschweig
Telefon 05 31 / 70 03-0

Hamburg

Braunschweig         

Lübz

Dresden

Die Holsten Brauerei AG und Braustätten
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Pflichten des Betreibers

Bier ist ein leicht verderbliches Lebensmittel, und so gibt es 
auch für den sachgemäßen Umgang mit diesem Naturprodukt 
eine Reihe von Vorschriften, die in der Getränkeschankan-
lagenverordnung gesetzlich verankert sind. Den kompletten 
Text finden Sie in Ihrem Betriebsbuch. Wer Ärger mit dem 
Gewerbeaufsichtsamt oder der Berufsgenossenschaft vermei-
den will, sollte diese Bestimmungen genau kennen und auch 
beachten. Bei Verstößen droht ein Bußgeld, in schweren Fällen 
können Sie sogar Ihre Schankerlaubnis (Konzession) verlieren.

Objektpass

Anlagenbauer:
                          Adresse                                                                  Tel.

Durchmesser der Bierleitung:               m       Material der Bierleitung:

SK-Zeichen:

Gesamtlänge der Bierleitung: L=          m    Höhenunterschied Fassboden-Zapfhahn: H=        m

Ist eine Wendel installiert?  nein         ja         Durchmesser:          cm   Anzahl Windungen:

Druckminderer:

Eingestellter Flaschendruck:              bar         Eingestellter Betriebsdruck:              bar

Zwischenkühler:  nein       ja           Länge der Wendel:             m

Art der Kühlung:

Temperatur Kühlkeller/Kühlbox:              C°        Begleitkühlungs-Temperatur:              C°

Biertemperatur am Zapfhahn:                C°

Installierter Schankhahn:  Kompensatorhahn      Reiberhahn      Kolbenhahn      Kugelhahn

SK-Zeichen:     
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