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Das Geheimnis eines jeden geschiftlichen Erfolges liegt in der
Qualitédt der angebotenen Produkte und Dienstleistungen.

Durch die Pflege von Brautradition und den Einsatz
modernster Brautechnologie konnen wir Ihnen fiir alle
Produkte der Holsten-Gruppe eine gleich bleibende hochste
Premiumgqualitét garantieren. Produkte, die zugleich MaBstab
und Anspruch sind.

Mit unseren Marken verbinden sich auBergewohnliches An-
sehen, ein exklusiver und gastronomiebezogener Auftritt und
die anerkannte Klasse einer tiberragenden Fassbierqualitit
Unnachahmlich frisch, gut gekiihlt und mit einer appetit-

lichen Schaumkrone ausgeschenkt, sind unsere Biere das
beste Rezept, aus Bierkennern Stammgéste zu machen.

Auf die Freundschaft.
Holsten Pilsener

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

Sie ist Ihr Handbuch fiir Keller und Theke und ist bei Problem-
fillen am Arbeitsplatz immer griffbereit. Ubersichtlich wer-
den mogliche Losungen aufgefithrt und konnen so direkt
angewandt werden. Besonders neuen Mitarbeitern ist die
Lektiire dieser Broschiire wiarmsten zu empfehlen.

Wenn Sie dariiber hinaus spezielle Fragen haben, dann sprechen
Sie mit Ihrem zustdndigen AuBendienstmitarbeiter.

Wir helfen Thnen gerne, denn die Qualitdt unserer Produkte und
die Zufriedenheit Ihrer Giste liegen uns ebenso am
Herzen wie Thnen.
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Aller guten Dinge sind vier.

Das Reinheitsgebot von 1516 hat deutsches Bier iiber die
Landesgrenzen hinaus bekannt gemacht. Heute darf Bier in
Deutschland gemifl dem Reinheitsgebot ausschlieBlich 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 fiir die Haltbarkeit des Bieres und die Stabilitéit des
Schaumes.

Malz gibt dem Bier seine Geschmacksfiille und seine Farbe.
Malz wird aus Gerste hergestellt, indem man die Kérner
keimen lésst und die Keimung durch Trocknung zu Stillstand
bringt. Der aus dem Malz entstandene Malzzucker macht eine
Girung liberhaupt erst moglich.

Hefe. Um Zucker in Alkohol und Kohlensiure zu verwandeln,
bedarf es der Hefe - eines Sporenpilzes, der iiberall in der Luft
vorkommt. Zum Brauen werden spezielle Bierhefestimme
verwendet. Da Hefe maBgeblich den Geschmack bestimmt,
vermehrt die Holsten Brauerei ihre jeweils biertypischen
Hefen aus speziellen Reinzuchtstimmen. Nur so kann der
Geschmack unserer Biere garantiert werden.

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 Bierqualitdt. Aber fiir die Holsten-Gruppe zéhlen 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 Qualitdt hat. Und nur Wasser, dessen erstklassige
Giite voll iiberzeugt. Nach dieser Auswahl warten modernste
Brauereianlagen der Holsten-Gruppe. Und der Holsten Grund-
satz: Gut Ding will Weile haben. In Form aufwendiger Ab-
laufe, die in dem miinden, was

unsere Produkte so
einzigartig macht.
Undenkbar,
weniger behut-
sam bei der
Herstellung
vorzugehen
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Bierpflege fangt ganz unten an.

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

Bestimmungen fir die Beschaffenheit des Bierkellers:

ﬁ Der FuRBboden muss rutschfest, leicht zu reinigen und
wasserundurchldssig, glatt verputzt oder gestrichen sein und
ein Gefalle zum Bodenabfluss haben.

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

qﬁia Ihr Bierkeller muss auf3erdem geruchsfrei und ltftbar sein.

Vorgeschrieben ist auRerdem eine Tur, die sich auch von
innen Offnen l&sst, selbst wenn sie von aulRen verschlossen
wird.
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Die Lagerung

Die ideale Lagertemperatur aller Fassbierprodukte der qﬁ Beachten Sie, dass angelieferte Fisser vor dem Anstechen, in
Holsten-Gruppe liegt zwischen 4-6 Grad Celsius (gleich- Abhiéngigkeit von den AuBentemperaturen und der Leistung
miBig und schwankungsfrei!). Sie kann allerdings nur durch der Kihlanlage, ausreichend lange gekiihlt werden miissen,
einen Bierkiihlkeller erreicht werden. mindestens 48 Stunden.

Ein Thermometer imBierkeller ermoglicht Thnen die

zuverlissige Kontrolle: Es zeigt Thnen den optimalen ,ﬁ Achten Sie bitte darauf, dass zuerst das alteste KEG ange-
Temperaturbereich an. schlagen wird. Das Abfiilldatum auf dem Fass erspart Thnen
Bevorraten Sie sich nicht ldnger als 4-7 Tage. die Markierung. Bei der Wahl der Fassgrofien berticksichtigen

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:

qﬁﬁ Der Weg des Bieres vom KEG zum Zapfhahn sollte optimal qﬁ% Wenn die Bierleitung nicht nur durch
geplant und gewartet werden. Je kirzer dieser Weg ist, desto gekunhlte Bereiche verlauft, sollte eine
besser. Begleitkihlung oder geeignete Isolierung
eingesetzt werden. v

qﬁ"{ Leitungen durfen nur steigend bzw. selbstentleerend verlegt
werden. Auch kurze Leitungsstiicke sollten nicht durch- ﬁ Temperaturerhéhungen auf dem Weg vom
héangen, da dies zu Zapf- und KEG zum Zapfhahn fiihren zu Zapfstor-
Hygieneproblemen fuhren kann. ungen und Qualitatsverlusten.

Die Leitungen miissen auf der g
ﬁ Wenn Sie mehrere Biersorten am Hahn
haben, sollten Sie im Keller fur eine ein- |

und eine SK-Nummer aufweisen.
Sie dirfen keine Knicke, Quet-

ganzen Lé&nge glatte Innenfl&chen
und denselben Querschnitt haben

deutige Kennzeichnung der Leitungen
sorgen.

schungen oder scharfe Krimmun-
gen haben. ﬁ Bewegliche Getrankeleitungen sind an den
vorhandenen Gewindeanschlussteilen mit
Bei Verwendung von: einem Sicherheitshinweis zu kennzeich-
nen. Der Sicherheitshinweis muss farblich i.i '
- Kukenhahn, Kolbenhahn, Kugelhahn: 7 mm-Leitungen auffallig (rote Schrift auf gelben Hinter- ’
- Kompensatorhahn: 10 mm-Leitungen grund), mit der Aufschrift "Getrénke-
leitung™ und mit dem Symbol einer durch-
Fir jede Leitung empfiehlt sich ein eigener Zwischendruck gestrichenen Gasflasche gestaltet sein.
-regler.
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Aussehen, Geschmack und Bekdmmlichkeit unserer Biere Leitungen, Anschlisse und Armaturen missen regelméfig
wird entscheidend von der biereigenen Kohlenséure uberprift werden (z. B. mit Seifenldsung). Unkontrolliert
beeinflusst, die wahrend des Brauprozesses auf natirliche austretendes Gas kann todlich sein.
Weise im Bier gebunden wurde. Die Kohlensaure (CO2) aus
der Druckgasflasche hat nun zwei wichtige Aufgaben: Das Flaschen-Absperr-Ventil muss stets bis zum Anschlag
- die biereigene Kohlenséure im Bier (S&ttigungsdruck) zu aufgedreht sein.
erhalten
- das Bier vom KEG zum Zapfkopf zu transportieren Am Hauptdruckminderer wird der in der Druck-
(Forderdruck) gasflasche herrschende hohe Druck (je nach

Temperatur ca. 60 bar) auf den fur die Schank-

anlage zul&ssigen Druck heruntergeregelt.
Vorsicht mit Gas! Das Manometer (1) zeigt den in der Druckgas-
Kohlensaureflaschen sollten bei Raumtempera- flasche herrschenden Druck.
tur angeschlossen werden und diirfen niemals in Das Manometer (2) hingegen zeigt den Betriebsdruck an.
unmittelbarer N&he von Warmequellen stehen
oder der direkten Sonneneinstrahlung ausge- Der zulassige Betriebsdruck hinter dem Hauptdruckminderer
setzt sein. darf 3 bar nicht Gberschreiten.
C02-Flaschen miissen aufrecht stehen und durch entspre- Der Betriebsdruck sollte vom Fachmann berechnet und einge-
chende Wandhalterungen gegen Umfallen gesichert sein. stellt werden!
Das Sicherheitsventil ist tabu. Manipulationen oder das Ent- Der Betreiber hat in unmittel-
fernen der Plombe ist strikt untersagt. barer Néahe der Kohlensaure-
flasche eine Betriebsanwei-
Defekte Hauptdruckminderer miissen sofort durch einen sung anzubringen. Diese ist
Sachkundigen ausgetauscht werden. Kohlensaureflaschen diir- fest an den CO2-Flaschen aus
fen nur mit fir Bierkohlensdure zugelassenem Druckminderer zuhangen.
mit Sicherheitsventil betrieben werden.

12 13
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Bitte aufhangen. Sorgen Sie fur gute Luft.

An den Zugangen zu den Getrankelagerrdumen und den Auf- Der Bierkeller und die Aufstellrdume fur Druckgasbehalter
stellrdumen fur Druckgasbehalter oder Druckbehélter muss mussen ausreichend beliftet sein. In Rdumen, die unter 1,5 m
dieses Warnschild angebracht werden. unter der Erdoberflache liegen, muss eine Bodenabsaugung

installiert werden. Fir eine ausreichende Zuluft ist zu sorgen.
Sollte dies aus baulichen Griinden nicht moglich sein, muss
als Alternative eine Gaswarnanlage bzw. eine Zwangsent-
IGftung installiert werden.

Achtung CO, (Kohlenséiure)

Erstickungsgefahr! G

Vor Betreten des Raumes |
Ist fiir Entluftung zu sorgen. | 58 -

14 15
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Das KEG mit Zapfkopf

16

Das
KEG-Fass
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o Anschluf} zur
Korbfitting Bierleitung

Handbedienungshebel

Absperrhahn der Bierleitung in ob Positi
in oberer Position

Fest installiertes . .
in geschlossener Position

Steigrohr
Oberes Zapfkopfgewinde

Edelstahlkorpus

CO9 Zuleitung Rickschlagventil

Zentralgehduse,
Gehduse des Zapfkopfes

17
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Anschlagen des KEG.

Am Zapfkopf werden die Bierleitung und die Kohlensaure angeschlossen

Nehmen Sie die Schutzkappe vom  Setzen Sie den KEG-Zapfkopf auf... Offnen Sie nun den Absperrhahn in
Korbfitting. Richtung Zapfhahn.
Jetzt ist angezapft.

...und ziehen Sie ihn durch eine Offnen Sie jetzt durch gleichzeitiges

Drehung nach rechts fest. Drucken des Sicherungshebels und der
Handtaste die beiden Ventile fir Bier
und Kohlenséure. Der Handbe-
dienungshebel rastet in der unteren
Position ein.

18 19
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Abschlagen des KEG.

Hinweis:

Falls nicht sofort wieder ein neues KEG angezapft wird, den
Absperrhahn fiir die C02-Leitung am Zwischendruckregler schlief3en.
Zapfkopf vom Korb-Fitting abziehen und noch-

mals mit der KEG-Biirste reinigen.

So vermeiden Sie Kohlensdureverluste.

Bierabsperrhahn schlief3en. Handhebel in obere Position stellen. 1 Durch Drehung nach links den Schutzkappe aufsetzen.
Sicherheitstaste einrasten lassen. a Zapfkopf losen und vom KEG
Jetzt schlieft Bier- und Kohlensdure- [ nehmen.

ventil im Fass automatisch.
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Nur mit einer hygienisch sauberen Schankanlage kénnen Sie
auch die Premiumqualitét ins Glas bringen, die wir fir

unsere Biere im Fass garantieren. Die regelméaRige und grind-
liche Reinigung ist also nicht nur gesetzlich vorgeschrieben,
sondern auch eine Frage des Biergeschmacks.

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

Der wichtigste Kontrolleur aber ist Ihr Gast.
Eine Schankanlage muss alle zwei Jahre von einem Sachkun-

digen, nach § 16 Verordnung uber Getrankeschankanlagen,
abgenommen werden.

22

Was muss wann gereinigt werden?

Bei jedem neuen Fass:
- Zapfkopf und Fitting abspulen

Taglich

Alle Teile, die abwechselnd mit Bier und Luft in Bertihrung
kommen:

- Tropfmulde

- Gléserbirste

- Spulbecken mit Standrohr

- Unterspulrohr

- Spilboy

- Auslaufttllen der Zapfhéhne

Wochentlich
- Bierleitungen einschlieBlich Zapfkopf

Jahrlich

- C02-Leitungen (Hinterdruckgasleitungen)

Ein Austausch ist hier oft einer Reinigung vorzuziehen, da
keine Haftwasserrickstande in der Leitung verbleiben dirfen.
Eine Trocknung nach der Reinigung ist so gut wie nicht
maoglich.

23
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Grundliche Reinigung des Zapfkopfes

Der KEG-Zapfkopf muss regelméaRig komplett zerlegt und alle
Einzelteile miissen mit Birsten, die ausschlieRlich fur diesen
Zweck genutzt werden, und zuldssigen Reinigungsmitteln
gereinigt werden. Verwenden Sie dazu handwarmes Wasser.
Die zerlegten Einzelteile sollten nach der Reinigung dann
noch auf Verschlei3 gepruft und - falls notig - erneuert

werden.
Nehmen Sie jetzt den Handgriff ab und Zerlegen Sie das Ruckschlagventil und
ziehen Sie den StoRel aus dem 6ffnen Sie den Absperrhahn.
Geh&use. Reinigen Sie nun StoRel, Getrén-

keféanger und Geh&use mit passen-
der Birste grundlich.

Schrauben Sie zuerst die Bier- Entfernen Sie das Riickschlagventil Nehmen Sie Bierhahnfett und rei- Nach dem Zusammenschraubenben
und Kohlenséure-Leitung ab. vom Gehd&use. Ldsen Sie dann die Sie die Dichtungen am St6Rel den Handhebel montieren und in
Réndelschrauben des Handgriffs von aufen leicht ein. Bierabsperr- die obere Position bringen. Der
und ziehen sie bis zum Anschlag hahn schlieRen, StoRel in das Ge- Absperrhahn (2) mul? geschlossen
heraus. h&use einfuhren. Dabei muf3 der sein, damit beim néchsten Anstich
Griff des geschlossenen Bierab- das Bier nicht gleich in das
sperrhahns in die gleich Richtung Zapfventil schieft.

wie derAnschlul? des Rickschlag-

24 25
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Die Zapthahn-Reinigung

Fiir die Reinigung normaler Zapfhdhne gilt Folgendes:
Reinigung der Auslaufftiillen: gung i 8 8
Zapfhahn, Entliiftungsbohrung und Auslauftiille sind tiglich
zu reinigen. Hierfiir nutzt man die entsprechenden Biirsten
und eine Reinigungshandpumpe (s. Abb. Seite 26).

Zur Komplettreinigung wird der Zapthahn zerlegt (s. Abb.
unten). Die Einzelteile, insbesondere Gehiuse, Kolben, Schaft
und ggf. Kompensator, werden mit Wasser, Reinigungsmittel
und Biirsten gereinigt. AnschlieBend erfolgt der Zusammen-

Reinigungshandpumpe voll In einem Zug das Wasser in den

warmes Wasser saugen, dabei auf Tiillenauslauf spritzen. Das bau.

die Pfeilrichtung auf der Reini- Wasser liuft dann aus der

gungshandpumpe achten (Pfeil nach Liiftungsbohrung in ein darunter Zusatz: Bei Reibe-/Kiikenhihnen ist das Kiiken mit Hahnfett
oben). gehaltenes Glas.

einzureiben (Luftoffnung nicht zuschmieren).

Kompensator-Zapfthihne diirfen nicht gefettet werden. Sie
werden zur Reinigung demontiert und mit handwarmem
Wasser gesdubert.

Beim Einsetzen des Kiikens ist auf die entsprechende Numme-
rierung zu achten (vertauschte Kiiken sitzen nicht dicht).

Kolbenhahn Kompensatorhahn

Cariffsitick

Schait « Gehiiuse

Reinigungshandpumpe f 1 £
i ke
Kolben
— Auslauftiille

Ht)ﬂ!]‘?ﬁﬂ.‘iﬂlﬂf

Einstellschroube
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Die Leitungs-Reinigung

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

Aber ein guter Wirt tut mehr.

Fir die Leitungs-Reinigung ist eine ausschlieBlich mechani-
sche Reinigung auf Dauer ungentigend, da sie weder keim-
hemmend wirkt, noch entstehende Beldge ausreichend ent-

fernt.

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

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

Die Reinigung muss ins Betriebsbuch eingetragen werden.

28

Ein optimaler Reinigungsprozess besteht im Allgemeinen aus
folgenden Verfahrensschritten:

Vor der Leitungsreinigung missen die Zapfkopfe abgenom-
men, zerlegt und gereinigt werden.

- Vorspulen mit warmem Wasser dient dem Zweck, die
Getranke aus den Leitungen zu entfernen

- Reinigung: Die Entfernung von Verunreinigungen und dem
groRten Teil der Mikroorganismen

- Nachspilen mit kaltem Wasser

Folgerung: Nur ein chemisches oder chemisch-mechanisches

Reinigungsverfahren gewahrleistet eine einwandfreie Hygie-
nekette von der Brauerei bis zum eingeschenkten Glas.

29
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Reinigungsgeriite:

Die vorschriftsgemifie Reinigung der Bierleitungen ist eine
zeitaufwendige und unter Umstinden auch teure Pflicht. Es
gibt inzwischen allerdings technische Losungen, die das
Reinigen der Leitungen zu einer schnellen und bequemen
Sache machen. Das Angebot reicht von relativ einfachen und
preiswerten Geréten fiir wenig Geld bis hin zu vollautomati-
schen Systemen, die sich fiir alle BetriebsgroBen anbieten.

Bezugsquellen fiir Reinigungsgerdite:

Fiir die halb- oder vollautomatischen Problemlosungen empfehlen
wir folgenden Hersteller:

QuaDis GmbH
Aloys-Schreiber-Strafie 6

77815 Biihl

Telefon: 01 80/5 00 54 44
Telefax: 01 80/5 00 52 25
Storfall-Hotline: 01 80/57 82 34
Email: email@quadis.de

QuaDis

30
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Was? Wie? Wann? Wer?
Zapthahn HeiBwasser mindestens tiglich Betreiber
Auslauftiille innen | Zapfhahnbiirste, nach Betriebsschluss
und auBen Handpumpe
Zapfthahn aufien HeiBwasser, mindestens taglich Betreiber
Zapthahnbiirste nach Betriebsschluss
Schanktisch und HeiBwasser mit mindestens tiglich Betreiber
Gléaserspiilbiirsten | geeignetem nach Betriebsschluss
Reinigungsmittel
Zaptkopt innen mit HeiBwasser bei jedem Fass- Betreiber
und aufien spiilen wechsel
Fitting mit HeiBwasser bei jedem Neu- und Betreiber
abbiirsten und Wiederanschluss des
spiilen Fasses insbes. nach
Leitungsreinigung
Zapfhahn innen HeiBwasser,Zapthahn- wdchentlich Betreiber
biirste,geeignetes oder Lei-
Reinigungsmittel tungsreiniger
Bierleitung inkl. chemisch/mechanisch  nach Bedarf, aber Betreiber
Zapfkopf innen mindestens alle 14 oder Lei-
und aufien Tage tungsreiniger
Bierkeller: so dass die Rdume und die Einbauten stets in ~ Betreiber
FuBiboden einem hygienisch einwandfreien Zustand sind.
Winde Insbesondere miissen Bier-und Getrénkereste
entfernt werden, um einer Schimmelbildung
vorzubeugen
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Optimale Reinigung des Glases Der Spilboy
Spulbecken: Falls nur ein Spilbecken zur Verfligung steht, muss in jedem
Die beste Form zur Reinigung eines Glases, die (ibrigens auch Fall ein Anschluss fir Warm- und Kaltwasser vorhanden sein
gesetzlich vorgeschrieben ist, ist eine Theke mit zwei Spiil-becken, und zur Reinigung ein so genannter “Spulboy™ verwendet
wovon: werden. Fur diesen gibt es

auch Spezialreinigungs-

- ein Becken, welches mit einer Biirstengarnitur ausgeriistet mittel (z. B. Becharein
sein muss, mit Warmwasser und Spezialreinigungsmittel gefiillt ist 2000). Hier ist es notwen-
(z. B. Becharein, Sun professional Bierglasreiniger). dig, dass das Glas ausrei-
Haushaltsspulmittel 16sen zwar Fett, wirken aber Schaum- chend mit Kaltwasser
zerstorend. nachgespult wird.

. das zweite Becken mit flieBendem Kaltwasser zum Nach- (Druckspulgerate mit getrenntem Vor- und Nachspiiler)
spulen genutzt wird. Das Unterspiilrohr des Spiilbeckens Das verschmutzte Glas wird im Vorspultopf mehrmals auf
muss standig in Betrieb sein, um eine ausreichende Frischwas- und abbewegt. Lippenstift- und Fettreste werden dabei durch
serzufuhr zu gewahrleisten. Aulen- und Innenblrsten grindlich entfernt.

AnschlieRend wird das Glas auf dem Nachspller von innen
und auf’en mit Frischwasser abgespult. Das Wasser im Vor-
spuler wird gleichzeitig erneuert.

Auch fur den "Spilboy" ist die tdgliche Reinigung unbedingt
erforderlich.
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Glaserspulen von Hand:

Glaser im handwarmen Wasser mit Spezialspilmittel grind-
lich reinigen.

Anschliefend mit klarem, kaltem Wasser nachspiilen.

Gléser auf einem Rost oder Gitter mit dem Kelch nach unten
maoglichst vollstandig abtropfen lassen.

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

Saubere, trockene Glaser am besten aufrechtstehend in
geschlossenen Glaserschranken aufbewahren (vor Kichen-
dunst schutzen).

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

Natdrlich ist es wichtig, dass in Ihrem Spulbecken das Wasser
stdndig lauft und die Birsten stets sauber sind. Auch flr die
Bursten gibt es Spezialreinigungsmittel (z. B. Birstenrein etc.).

Es kdnnen auch spezielle Glaserspilmaschinen benutzt
werden.
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Die Reinigung
des Glases

Seite:36-37 Seite:38-41 Seite:42-43 Seite:44-45

Beim richtig gespulten
Glas lauft ein geschlossener
Wasserfilm ab.

richtig

Bei einem falsch gespllten
Glas bilden sich einzelne
Tropfen
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Die Zapftechnik

Mit gekonntem Zapfen unserer Biere konnen Sie jeden Gast
beeindrucken.

Wie man einem frisch gezapften Bier die Krone aufsetzt, ist
kein Geheimnis, sondern eine Kunst, die man erlernen kann.

Die Gléser vor dem Einschenken in kaltem Wasser spiilen:
- damit die Glaser kihler werden und sich das Bier nicht

erwarmt
- weil sich dadurch bessere Schaumeigenschaften ergeben.

Beachten Sie neben der eigentlichen Zapftechnik auch folgende

Hinweise:

- Die ideale Trinktemperatur liegt flr 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™ Todsiinden™ zu vermeiden:

- Kein "7-Minuten-Pils™ zapfen, ein frisches Pils ist in zwei
Zlgen fertig

- Nicht vorzapfen

- Keine halbvollen Glaser zusammenschitten

- Nicht in ein warmes, trockenes Glas zapfen
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Die Reinigung
des Glases

Das vorgespulte Glas so unter den

dass das Bier die Wandung ent-
lang lauft.

Jetzt wird nachgezapft. Generell
soll beim Zapfen der Hahnaus-
laufbogen nicht ins Bier ein-
tauchen, weil sonst Luft ins Bier
gedriickt und die Kohlensaure
ausgetrieben wird.
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Das zur Halfte gefiillte Glas
bleibt etwa eine Minute lang
stehen.

Nach wieder etwa einer Minute
wird durch schnelle Auf- und
Zubewegung die Schaumkrone
aufgesetzt.
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Abhilfe
bei Stérungen

Stoérung

Maogliche Ursache

Vorschlage zur Abhilfe

Bier lauft nicht

Das Fass ist leer

CO,-Flasche ist leer

CO,-Flasche ist verschlossen
CO,-Druck ist zu gering

Lippenventile am Zapfkopf sind verklebt
Bierleitung ist eingefroren (bei einer
direkten Kihlung und Durchlaufkiihler)
KEG ist eingefroren

Bierleitung ist verstopft (z.B. durch Reinigungs-
Schwammchen)

CO,-Leitung ist undicht.

Achtung Erstickungsgefahr!

Flexible Teile der Bierleitung sind geknickt
Zapfkopf ist beim Reinigen falsch zusammengebaut

Neues Fass anstechen

Neue CO2-Flasche anschlief3en

Absperrhahn aufdrehen

CO2-Druck erhdhen

Ventile mit Wasser spiilen, am besten aber erneuern. Zapfhahn reinigen
Kihlmaschine abstellen, Leitung vorsichtig mit heilem Wasser auftauen

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

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

Bierleitung auf der gesamten L&nge Uberprifen
KEG-Zapfkopf tberpriifen und gegebenenfalls richtig zusammensetzen.

Bier ist trib

Unsauberkeit im Schanksystem

Bier ist zu kalt (ab 3 Grad Celsius setzt
Kaltetribung ein)

Bier hat einen zu hohen Druck

Kohlensaure gelangt in die Bierleitung
(Kohlensaure-Tribung)Hauptdichtung zwischen
Zapfkopf und KEG istdefekt, Kohlensaure gelingt
direkt in die Bierleitung

Fremdkdorper zwischen Fitting und Zapfkopf
Bier erwdrmt sich in der Leitung
Begleitkiihlung Uberprifen

Bierleitungen einschlielich Armaturen, Zapfkopf und Zapfhahn sorgfaltig reinigen
Luftfiihrung tberprifen. Temperatur im Bier- oder Kiihlkeller auf4-6 Grad Celsius erhdhen

Zapfdruck tberprifen
Zapfkopf uberprifen und notfalls auswechseln

Zapftkopf abnehmen und kontrollieren
Isolierung der Bierleitung tberprifen

Bier schmeckt schal

CO,-Druck ist zu niedrig

Garungskohlensaure ist aus dem Bier
entwichen,z.B. weil das KEG zu lange ohne CO,
im Anstich gestanden hat.

CO,-Verluste beim Zapfen

CO,-Verluste durch undichte Druckleitung

Betriebsdruck priifen und wenn nétig erhéhen
Betriebsdruck priifen und KEG austauschen

Richtige Zapftechnik einsetzen
Leitung, Dichtung und Zapfkopf mit Seifenwasser Uberpriifen; Leitungreparieren lassen.
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Abhilfe
bei Stérungen
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Stérung Magliche Ursache Vorschlage zur Abhilfe
Schaum wird Fettspuren am Glas Schlechte Glasreinigung oder Polieren der Glaser auf der Innenseite.
grobporig und fallt Glas mit speziellen Glaserspilmitteln spiilen, mit kaltem Wasser aus-spiilen, ablaufen lassen,
zusammen nicht abtrocknen! Lagerort der Glaser priifen.
Fett an oder in Armaturen oder Leitung Armaturen oder Bierleitung tberprifen, reinigen und nur mit lebensmittelechtem Fett einreiben
CO,-Druck ist zu gering Betriebsdruck tberprifen und notfalls erhéhen
Falsche Reinigungsmittel haben Bierleitung Bierleitung auswechseln
unbrauchbar gemacht
Bier schdumt zu stark| CO,-Druck ist falsch eingestellt Betriebsdruck an Druckminderer und Zwischendruckreglern tberprifen und korrigieren
CO,-Druck gelangt in die Bierleitung Zapfkopf Uberprifen und gegebenenfalls auswechseln
Fittingdichtung des KEG defekt KEG auswechseln
KEG nach Lieferung gleich angezapft Bier nach Lieferung beruhigen und abkihlen lassen
Bier ist zu warm Kihlung Gberprifen, Nachkiihlung kalter stellen, Begleitkthlung Uberpriifen (Temperatur und
Wasserstand)
Aufkarbonisierung CO,-Druck auf Sattigungsdruck Gber Nacht absenken.Evtl. kleinere Gebindeeinheiten anschlieen
Bier wird aus der Leitung "gequetscht" Hahn beim Zapfen ganz 6ffnen
Glaser sind zu warm Glaser vor dem Zapfen mit kaltem Wasser ausspiilen
Bierleitung hangt durch oder ist geknickt Bierleitung Uberprifen und Fehler beseitigen
Bier schaumt zu Druckminderer an der CO,-Flasche ist defekt Druckminderer durch Sachkundigen austauschen oder reparieren lassen
wenig Fremdkaorper zwischen Fitting und Zapfkopf Zapfkopf abnehmen und Fremdkdrper entfernen
CO,-Druck ist falsch eingestellt Druck erhohen
CO,-Zufuhr wurde tber Nacht oder wahrend des | Druckverhaltnisse und Leitungen tberprifen, Absperrhahn 6ffnen, evtl.Fass abschlagen
Zapfens unterbrochen
Leitungen oder Armaturen sind undicht Mit starker Seifenlauge einpinseln und gegebenenfalls durch einen Sachkundigen austauschen
oder reparieren lassen
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Richtig Abhilfe Unsere Fass- | Blle zilieiiicg
CIBRGINEERY biermarken  [oESRETSIEEoEIES

Holsten und Der Der richtige Das Die Die Reinigung
Brautradition Bierkeller CO2-Druck KEG-Fass Reinigung des Glases zapfen

Seite:44-45
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Die Holsten Brauerei AG und Braustatten

Holsten- Brauerei AG Mecklenburgische Brauerei Libz GmbH
HolstenstralRe 224 22765 Hamburg  Eisenbeisstrale 1 19386 Libz

Telefon 040/ 3 81 01-0 Telefon 03 87 31/ 36-0

www. holsten.de

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

Feldschlélichen Aktiengesellschaft
Cunnersdorfer StraBe 25 ; 01189 Dresden
Telefon 03 51 / 40 83-0

FeldschléRchen Aktiengesellschaft
Wolfenblitteler Strafe33 ; 38102 Braunschweig
Telefon 05 31 / 70 03-0
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Die Pflichten
des Betreibers
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Pflichten des Betreibers Objektpass

Bier ist ein leicht verderbliches Lebensmittel, und so gibt es Anlagenbauer:

auch fiir den sachgeméaRen Umgang mit diesem Naturprodukt Adresse Tl

eine Reihe von Vorschriften, die in der Getrankeschankan- o . _—

. . Durchmesser der Bierleitung: m|  Material der Bierleitung:

lagenverordnung gesetzlich verankert sind. Den kompletten

Text finden Sie in Ihrem Betriebsbuch. Wer Arger mit dem SK-Zeichen:

Gewerbeaufsichtsamt oder der Berufsgenossenschaft vermei-

den will, sollte diese Bestimmungen genau kennen und auch Gesamtlange der Bierleitung: L= m| Héhenunterschied Fassboden-Zapfhahn: H=| ~ m

beachten. Bei VerstolRen droht ein Bufl3geld, in schweren Fallen

konnen Sie sogar lhre Schankerlaubnis (Konzession) verlieren. Ist eine Wendel installiert? nein[d ja[d Durchmesser: cn] Anzahl Windungen:[
Druckminderer:
Eingestellter Flaschendruck: bar Eingestellter Betriebsdruck bar
Zwischenkinhler: nein[d jad Lange der Wendel: m

Art der Kiihlung:

Temperatur Kihlkeller/Kihlbox: C Begleitkiihlungs-Temperatur: C

Biertemperatur am Zapfhahn: C

Installierter Schankhahn: Kompensatorhahnd Reiberhahnd Kolbenhahnd Kugelhahnd

SK-Zeichen:
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