Die RICHTIGE Zapftechnik

Das saubere Glas muss direkt vor dem Zapfen mit
frischem kaltem Wasser ausgespiilt werden.

Begriindung: Eventuelle Reinigungsmittelreste werden abgespliilt,
so dass kein Uberschidumen auftritt.

Tipp: Biergldser sollten mdglichst nicht im Gastraum gelagert
werden, da sich dort Fettspuren, Nikotin oder andere Ablagerungen
im Glas absetzen, die nicht durch Ausspiilen mit Wasser entfernt
werden kénnen. (Ideal: Lagerung im geschlossenen Schrank)

Gldser diirfen nicht mit einem Tuch poliert werden, da dadurch
Fasern und gegebenenfalls Fette uns Glas gelangen.

Glas schrag (ca. 45°-Winkel) unter den Hahn halten,
Zapfhahn voll 6ffnen und das Bier an der Glaswand
einlaufen lassen. Den Hahn nicht ins Bier eintauchen
und das Glas ruhig halten, bis es zu ca. 2/3 gefiillt ist.

Wenn das Bier nicht an der Glaswand einlduft und/ oder das Glas
auf und ab bewegt wird, entbindet sich unnétig Kohlensaure.

Die aus hygienischer Sicht besonders kritischen Stellen der
Schankanlage sind der Zapfhahn und der KEG-Kopf, da diese mit

Luft und Bedienern (Verkeimung) in Berlihrung kommen.

Glas absetzen und den Schaum sich kurz setzen lassen.

Dadurch wird eine bessere Schaumhaltbarkeit erreicht.

Nochmals den n Zaphahn voll 6ffnen und nachzapfen,
ohne den Hahn ins Bier zu tauchen.

Wenn der Hahn ins Bier getaucht wird, wird Luft hineingedrickt
und Kohlensdure entweicht.

Nach dem Aufsetzen der Schaum-
krone ist ein Bier nach maximal zwei
bis drei Minuten servierfertig.

Dadurch wird eine bessere
Schaumbhaltbarkeit erreicht.
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