A\ R

AIBYSH

-

P&
f Schneider &S0 ""‘:@?‘\

BIERPFLEGE

Tipps & Tricks
fur die Gastronomie

MemeR wes syneme!
_. , WEISSE




INHALT

Fir hochsten Genuss

NATURBELASSENE
QUALITAT

Naturbelassene Qualitat 3

. . Wasser, Malz, Hopfen und Hefe und unser Herzblut und Die hohe Produktqualitat ist das Ergebnis eines erfolg-
Voraussetzungen fur den idealen Ausschank 4 Kénnen - mehr brauchen wir nicht, um unsere Weissbier- reichen Zusammenspiels bester Rohstoffe, traditioneller
Lagerung 5 spezialitdten mit groBter Sorgfalt herzustellen. Aromen- Braukunst und modernster Technik. So machen unsere
Kohlensaure 7 vielfalt und typisch wirziger Geschmack sprechen fir Braumeister mit ihrem Wissen, Kénnen und mitihrem
sich. engagierten Einsatz Schneider Weisse zu dem, was sie seit
Zapfdruck 8 mehr als 130 Jahren ist: eine naturbelassene Weissbier-
Das Keg 11 Hochwertigste Rohstoffe, fast ausschlieBlich aus kon- spezialitat, die internationale MafBstabe setzt.
Reinigung der Schankanlage 12 trolliertem regionalen Anbau, unsere eigene Schneider
Gléiserpﬂege 14 Weisse-Hefe sowie das urspringliche Brauverfahren mit DamitSie, liebe Gastronomen, und lhre Mitarbeiter die
der Hauptgérung im offenen Bottich und der zweiten hohe Produktqualitat von Schneider Weisse unverandert
Zapfen 16 Garung in der Flasche oderim Fass garantieren hochsten an lhre Gaste weitergeben kdnnen, haben wir diese Bro-

Erste Hilfe bei Problemen 18 Biergenuss. schire fUr Sie zusammengestellt.




VORAUSSETZUNGEN
FUR DEN

IDEALEN AUSSCHANK Anforderungen an den Bierkeller
LAGERUNG

’ Mindestverbrauch fiir eine 2 Fasser pro Woche
optimale Qualitdt unserer
‘ Weissbierspezialitaten: Schutzrohr CO-Leltung zum Kontrolimanometer

Chemische Reinigungsaniage

Bierbegleitkihlung (Phytan)

| Verdampfer der Kilteanlage
Reinigungsadapter : :.I

ball oderV 10 (CMB) inkl. Reini-

l Kompensatorhahn: BT 100 (Cornelius) inkl. Reinigungs-

gungsball Armdtirentatel q‘:::’:;h
................................................................................................................................................. ] Kihlaggregat fir Begleitkithlung
Zapfkopf: Kombifitting mit blauem Griff RN .- ; 1 rH Rammschutz

und Schriftzug ,Schneider Weisse” & | = i A Beetmay - E[‘ Reinigungsfliissigkeit
................................................................................................................................................. o W 4 : ik ! | i Abfluss
Reinigungsadapter: fest installiert, mit angeschlossener - o — | | = T

Wasserleitung Betriebsanwelsung I .

................................................................................................................................................. 2 A=Y =S e

Kelleranstich: Begleitkithlung bis zum Zapfhahn, Druckminderer T digitaler Anzeige
Hahn nach Méglichkeit mitkihlen -

Vaordruckschlauch

................................................................................................................................................. e | Warnhinwels

Thekenanstich: keine Begleitkihlung erforderlich i
................................................................................................................................................. K CO:Schillssel
Bierleitungsquerschnitt: generell 10 mm-Leitungen, SENL S
Ausnahme Thekenanstich 7 mm Wandhalterung
................................................................................................................................................. s | ] ] } verstirkte
Thrschwellen

Um einen storungsfreien
Ausschank zu gewahrleisten,

ist Kohlensaure zu

verwenden: Mit freundlicher Genehmigung des Deutschen Brauer-Bundes

CO5-Gehalt von Schneider 7,09/l

Weisse: Zum Vergleich: Perfekte Bierpflege beginnt bereits im Bierkeller: Die Ein-
Helles Bier hat ca. 4,5 g/I haltung der Hygienestandards fUr Bier als leicht verderb-

................................................................................................................................................. ¥ liches Lebensmittel, die richtige KUhlung und der korrekt

eingestellte Druck sind mit entscheidend fUr die Bierquali-
tat und problemloses Zapfen.




Sie sollten Ihren Bierkeller stets aufgeraumt,

in bester Ordnung und gleichmiaRig gekiihlt halten.

Beachten Sie daher folgende Punkte:

1. Temperatur konstant bei 4-5 °C. Temperatur regelma-
Big Uberprifen.

2. Temperatur der Begleitkihlung sollte 2° Cunter der
Biertemperatur liegen (regelmaBig Uberprifen).

3. Temperatur und Wasserstand der BegleitkUhlung
regelmaBig Uberprifen.

4. Eis am Verdampfer der Kihlanlage verursacht hohe
Stromkosten. Daher die Kihlanlage regelmaBig
abtauen, am besten mit einer Automatik.

5. LangeStandzeiten der angeschlossenen Fasser ver-
meiden: Ein angeschlossenes Fass innerhalb von drei
Tagen ausschenken. Ihr Bier entspricht sonst nicht
mehr der urspringlichen Qualitat, es verdndert sich
geschmacklich, wird schal oder karbonisiert auf.
Wahlen Sie bei geringerer Ausschankmenge ggf. die
kleinere Keg-GroBe oder wechseln Sie zum Flaschen-
bierausschank.

6. Rechtzeitig bestellen: Bier benétigt nach dem Trans-
port noch zwei Tage Ruhe- und Kihlzeit.

7. Das Schneider Weisse-Fass mit dem Fitting nach unten
lagern. Erstvor dem Anzapfen umdrehen. Dabei ver-

teilt sich die Hefe gleichmaBig im Fass.

8. Stets einen gereinigten, sauberen Keg-Zapfkopf auf
Vorrat bereithalten.

Lagerung von Flaschenbieren:

< Kohl und dunkel bei 8-12 °C.

« Die Biertemperatur beim Offnen der Flasche soll 12 °C
nicht Ubersteigen. Je héher die Biertemperatur, desto
groBer das Aufschdumen beim Offnen und Einschenken.

Unabdingbar
KOHLENSAURE
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Die biereigene Kohlensaure verleiht unserer Schneider
Weisse ihre Frische und Bekémmlichkeit. Sie entsteht bei
der Garung auf natdrliche Weise. Diese Garungskohlen-
saure ist mitentscheidend fur die Bildung der Schaum-
krone. Damit diese Garungskohlensaure beim Zapfen nicht
entweicht, bendtigt man einen entsprechenden Druck im
Fass. Dafurist Kohlendioxid erforderlich.

Wichtige Funktionen des Gases:

< Es erhélt die biereigene Kohlensaure und halt damit
das Bier frisch.
< s transportiert das Bier vom Fass zum Zapfhahn.




Wichtige Einstellung

ZAPFDRUCK

So ermitteln Sie den Zapfdruck:

Sattigungsdruck

Zusammen mit der Temperatur des Bieres bestimmt
dessen CO,-Gehalt den Sattigungsdruck (Ps) im Bierfass.
Bei nicht angeschlossenem Fass bildet sich ein Gleich-
gewicht zwischen dem im Bier gelésten CO, und dem gas-
formigen CO, im Kopfraum. Dieses Gleichgewicht geht
verloren, wenn das Fass ohne CO,-Druck angeschlagen
wird. Der Druck sinkt ab und der CO,-Gehalt verringert
sich. Dies wird verhindert, indem man das Bierim ange-
schlagenen Fass mit Druckgas beaufschlagt. So wird ein
Gegendruck aufgebaut, der die biereigene Kohlenséure in
Lésung halt.

Sattigungsdruck, abhéngig
von der Lagertemperatur:

Lagertemperatur Sattigungsdruck
4°C - 15
5°C - 1.6
6°C - 1.7
7°C - 1.8
8°C - 1.9
9°C - 2,0
10°C - 2,1

ideale Lagertemperatur: 5-6 °C
C0,-Gehalt von Schneider Weisse: 7,0 g/I

Steighohe des Bieres
Das ist die Hohendifferenz zwischen dem Fassboden und
dem Zapfhahn, diese muss Uberwunden werden.

Berechnung des Hohendrucks:
0,1 bar pro m Steighohe
zwischen Fassboden und Zapfhahn

Liange der Bierleitung

In der Bierleitung gibt es Reibungs- und damit Druck-
verluste. Diese missen durch zuséatzlichen Druck
kompensiert werden.

Berechnung des Druckverlustes:

0,1 bar pro 2 m Leitungslange

bei Anlagen mit 7 mm Leitungsdurchmesser
0,1 bar pro 6 m Leitungslange

bei Anlagen mit 10 mm Leitungsdurchmesser

So ermitteln Sie
den richtigen Zapfdruck

1. Ermitteln Sie den Sattigungsdruck anhand obiger
Tabelle

2. Ermitteln Sie die Hohendifferenz (in m) zwischen
Fassboden und Zapfhahn.

3. Ermitteln Sie die gesamte Bierleitungslange (in m).

4. BerUcksichtigen Sie zusatzlich einen Sicherheitsfaktor
von 0,1-0,2 bar.

5. Berechnen Sie den Zapfdruck:
Sattigungsdruck + Hohendruck +
Druckverlust + Sicherheitsfaktor

6. Beachten Sie: Der eingestellte Zapfdruck am
Druckminderer darf 3 bar nicht Gberschreiten.

Beispiel zur Berechnung
des Zapfdrucks

T3
i
‘ |

Bierkellertemperatur 5°C 1,6 bar Sattigungsdruck

Hohendifferenz Fass - Zapfhahn 45m 0,45 bar Hohendruck

Lange der Bierleitung 8m

Durchmesser der Bierleitung 7 mm 0.4 bar Druckverlust

Sicherheitsfaktor 0,2 bar Sicherheitsfaktor
2,65 bar Zapfdruck

Das sollten Sie zuséatzlich beachten:

< | assen Sie den Zapfdruck von einem Fachmann ermit-
teln. Andern Sie den von ihm eingestellten Zapfdruck
nicht. Jede Veranderung schadet der Bierqualitéat.

< Haben Sie mehrere Biersorten im Anstich? Beachten
Sie bitte, dass jedes Bier aufgrund des unterschied-
lichen Kohlensauregehalts einen anderen Zapfdruck
bendtigt. Installieren Sie in Ihrem Bierkeller fUr jede
Biersorte einen eigenen Zwischendruckregler und
kennzeichnen Sie die Leitungen im Keller eindeutig.

< | assen Sie die Kohlensaureleitung rund um die Uhr
gedffnet. Die Zapfanlage bleibt dadurch standig unter
Druck.

< Kontrollieren Sie regelmaBig, ob alle Leitungen und
Anschlisse dicht sind. Tragen Sie dazu Seifenwasser
aufund beobachten Sie, ob sich Blasen bilden.
Das ist zuverlassig, kostengUnstig und einfach.

@ Tauschen Sie die Bierleitungen bei Verschmutzung aus.
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Manometer:

Sicherheitsventil: Es zeigt den Zapfdruck an.

Die Plombe darf keinesfalls
verdndert werden.

Regulierungsschraube
des Zwischendruckreglers:
Hier wird der Betriebsdruck
fUr die Leitung eingestellt:
nach rechts héherer Druck,
nach links niedrigerer Druck.

Absperrhahn:
Damit schlieBen Sie die Gasleitung zum Bierfass.

Flasche stets bis zum
Anschlag aufgedreht sein.

Wichtige Hinweise im Umgang mit Gasflaschen

In der Kohlensiureflasche besteht selbst bei Zimmertemperatur ein enormer Uberdruck von 60 bar und

mehr. Deshalb gelten strikte Sicherheitsvorschriften:

¢

¢

Gasflaschen immer unter 25 °Clagern, niemals in die
Nahe von Warmequellen oder in direkter Sonne
Gasflaschen ausschlieBlich stehend verwenden.

Alle Gasflaschen - auch die leeren - unbedingt durch
entsprechende Wandhalterungen vor dem Umfal-

len sichern. Beim Umfallen besteht Gefahr von Rissbil-
dung und Bersten beim Wiederauffullen!
Gasflaschen niemals liegend benutzen. Das flUssige
Gas konnte durch das Druckminderventil in das Fass
gelangen. Das Fass kénnte aufgrund des zu hohen
Druckes platzen!

Gasflaschen niemals ohne Druckminderer mit Sicher-
heitsventil betreiben, sonst besteht Explosionsgefahr.
Defekte Druckminderer sofort austauschen.

Das Absperrventil an der Gasflasche immer bis zum
Anschlag 6ffnen.

Das verplombte Sicherheitsventil des Druckminderers
niemals verandern.

Leere Gasflaschen immer zudrehen.

Eine nicht angeschlossene Gasflasche nur mit
aufgeschraubter Verschlusskappe lagern, um das
Absperrventil zu schitzen.

Leitungen, AnschlUsse und Armaturen regelmaBig
auf Dichtheit Gberprifen, denn austretendes Gas
gefédhrdet Ihre Gesundheit.

Betriebsanweisung fUr Getrédnkeschankanlagen immer
gutsichtbarim Bereich der Gasflaschen aufhangen.
Aufstellraum ausreichend belUften,

sonst besteht Erstickungsgefahr.

Flaschen-Absperr-Ventil:
Es muss bei angeschlossener

Anschlagen, Abschlagen

DAS KEG

Ein Fass nie gleich nach der Lieferung anstechen. Das Bier
braucht nach dem Transport Ruhe- und Kihlzeit. Nur ein
wirklich gut vorgekUhltes und beruhigtes Bier kdnnen Sie
auch perfekt zapfen. Bitte denken Sie daran, ein Fass nicht
langer als drei Tage im Anstich zu lassen. Das Bier wird
sonst schal oder karbonisiert auf.

Anschlagen

*'* Anschlagen

1 Das Fass wird kopfUber geliefert. Beim Umdrehen
verteilt sich die Hefe gleichmaBig im Bier. Schutz-
kappe vom Fitting aufreissen, abnehmen und auf-
bewahren. Die Schutzkappe gehort nach dem
Abschlagen wieder auf den Fitting. Zapfkopf und
Fitting mit flieBendem Wasser und BUrsten sorgfal-
tig reinigen.

2 Zapfkopf mit der angeschlossenen Bier- und Gas-
leitung von der Seite bis zum Anschlag Uber
den Keganschluss schieben.

3 Handhebel bis zum Einrasten nach unten dricken.

4 DerZapfkopfistjetzt fest verriegelt und die Ventile Abschlagen

fUr Bier und Mischgas sind ge6ffnet. Jetzt kdnnen

Sie Schneider Weisse frisch zapfen.

Abschlagen

DieserVorgang erfolgtin umgekehrter Reihenfolge:

1 Handhebel nach oben ziehen, das Keg ist jetzt
dicht.

2 Zapfkopf seitlich abziehen und unbedingt wieder

die Schutzkappe auf den Keg-Anschluss setzen.

UNSER TIPP:

Wenn Sie nicht gleich ein neues Keg anzap-
fen, sperren Sie die Gasleitung einfach ab.
Damit vermeiden Sie Gasverluste.

11
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Hygienevorschriften

REINIGUNG

DER SCHANKANLAGE

Eine wichtige Voraussetzung fUr eine frisch gezapfte
Schneider Weisse ist die regelmaBige und grindliche Rei-
nigung aller Bestandteile der Schankanlage. Sauberkeit ist
oberstes Gebot in der Gastronomie. Alles muss hygienisch
einwandfrei sein.

Grundlage fur die Pflege der Schankanlage ist DIN 6650,
Getrankeschankanlagen Teil 6, Anforderungen an Reini-
gung und Desinfektion. Hier ist auch der heutige Stand
derTechnik, die Anlage alle sieben Tage zu reinigen,
verankert. Die regelmaBige Reinigung der Schankan-
lage umfasst den Zapfkopf, die Getrankeleitungen, die
Zapfarmatur, die Bierpumpe, den Flusswachter und alle
Komponenten, die mit Luftsauerstoff in BerGhrung kom-
men.

Beachten Sie: FUr die Sauberkeit und die ordnungsgemaéBe
Funktion lhrer Anlage sind Sie selbst verantwortlich. Das
giltauch dann, wenn Sie eine professionelle Firma mit der
Wartung und Reinigung beauftragt haben. Uberprifen
Sie daher regelmaBig deren Arbeit. Und informieren Sie
sich immer Uber die aktuellen gesetzlichen Vorschriften
bzw. fragen Sie hierzu lhren Servicetechniker.

Vergessen Sie bei alldem nicht, dass die wichtigste
Kontrollinstanz nach wie vor Ihr Gast ist. Er erwartet ein
gepflegtes Bier, das Sie ihm nur bieten kénnen, wenn es
bei Ihnen richtig sauberist.

Spiilen von Zapfkopf und Bierleitung

Zapfkopf durch Dricken des Handhebels feststellen. Was-
serzulauf 6ffnen - das Wasser lauft zum Spalen in die Bier-
leitung und zum Zapfhahn.

Zapfkopf auf den Adapter schieben

Reinigungsplan
Was? Wie? Wann? Wer?
Zapfhahn (auBen) Trinkwasser, Zapfhahnbir- | Mindestens taglich, nach Betreiber
Auslauftille (innen und ste, Reinigungsball Betriebsschluss und vor Betriebs-
auBen) beginn
Schanktisch und Trinkwasser mit geeignetem | Mindestens taglich Betreiber
GlaserspUlbursten Reinigungsmittel
Zapfkopf (innen und auBen) | Mit Trinkwasser spUlen Bei jedem Fasswechsel Betreiber

Fitting

Mit Trinkwasser ausbUrsten
und spulen

Bei jedem Neu- und Wieder-
anschluss des Fasses, insbeson-
dere nach der Leitungsreinigung

Betreiber oder
Schankanlagenreiniger

Zapfhahn (innen und auBen)
Zapfkopf (innen und auBen)

Trinkwasser, Zapfhahnbir-
ste, geeignetes Reinigungs-
mittel

Wéchentlich

Betreiber oder
Schankanlagenreiniger

Bierleitung

Chemisch oder
chemisch-mechanisch

Mindestens wochentlich

Betreiber oder
Schankanlagenreiniger

Getrankelagerraum:
Bierkeller, Fassvorkshler,
KUhlzelle, Thekeneinschub

So, dass die Raume und die Einbauten stets in einem hygienisch
einwandfreien Zustand sind. Insbesondere missen Bier- und

Getrankereste entfernt werden, um einer Schimmelbildung vor-

zubeugen

Achten Sie bitte auch auf die Personalhygiene:

¢ 440

Betreiber

Hande regelmaBig waschen und desinfizieren

Saubere Arbeitskleidung tragen

Stets frische Hand- und PutztUcher verwenden

Hinter der Theke nicht essen und trinken

Nicht mit offenen Wunden arbeiten

13
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Gewissenhaft und griindlich

GLASERPFLEGE

Ein schlecht gespultes Glas ist eine schlechte Visitenkarte
fUr Ihr Haus. Es ist jedoch noch mehr, ndmlich ein wah-
rer Schaumkiller. Zu 70 % liegt die Ursache fir Schaumpro-
bleme am Glas, nurzu 20 % an der Anlage und zu 10 %
an Anlage und Glas. Deshalb ist eine gewissenhafte und
griundliche Glaserpflege fUr Sie als Gastronom besonders
wichtig.

Woran erkennen Sie — und Ihre Gaste natiirlich
auch - ein perfekt gespiiltes und sauberes Glas?

Das frisch gezapfte Bier
< hatkeinen Blasenbelag
auf der Glasinnenseite (schlechte Vorspilung)
< hateine feinporige Schaumkrone (gute Glasreinigung)
< |3uft nicht Gber
< Dbildet beim Entleeren Schaumringe an der Innenseite
des Glases

Was Sie beim Gliserspiilen beachten sollten

Die beste Art der Glaserpflege ist auch heute noch die
von Hand. Dazu benétigen Sie zwei SpUlbecken, die auch
vorgeschrieben sind: eines mit Warmwasser und Reini-
gungsmittel, das zweite mit flieBendem Kaltwasser zum
NachspUlen. Falls Sie ein SpUlgerat oder eine Glaserspil-
maschine benutzen, reicht ein Spilbecken aus.

Ein richtig gespiltes Glas weist einen geschlossenen
Wasserfilm auf.

Beim falsch gespulten Glas bleiben Wassertropfen am
Glas haften.

Spiilen von Hand

< Im SpUlbecken kontinuierliche Frischwasserzufuhr
sicherstellen

< (laserin handwarmem Wasser mit Spezial-Glaser-
spulmittel fUr die Gastronomie (z.B. Becharein 2000) in
richtiger Konzentration mit GlaserspUlbUrste reinigen.

< DerWasserfilm soll nach dem Spulen vollkommen

geschlossen sein, keine Wassertropfen (als Zeichen

vorhandener Schmutzrickstande) sollen am Glas haf-

ten bleiben.

Grindlich nachspUlen

Glaser auf sauberem Glasergitter, Glaserrost oder

Tropfblech mit der Offnung nach unten abtropfen und

trocknen lassen

Glaser nicht abtrocknen oder polieren

Gereinigte und getrocknete Glaser moglichst staub-

und geruchsneutral in geschlossenem Glaserschrank

¢

¢

¢

¢

aufbewahren
<+ SpUlbecken und GlaserspGlbUrsten taglich reinigen
und desinfizieren

Maschinelles Glaserspiilen

< Nurgewerbliche Glaserspilmaschine verwenden.
Die Maschine sollte einen NachspUlgang mit Frisch-
wasser haben.

<« TIPP: Keinen Klarspuler verwenden. Er zerstort den

Schaum.

Nichtzusammen mit Geschirr oder Besteck spUlen

Spezialreinigungsmittel verwenden

(keine atzalkalihaltigen)

Dosierungsvorschrift beachten

Idealtemperatur: 55 °C

Glaser direkt nach Spilgang aus der Maschine neh-

men, auskUhlen lassen, nicht mit kaltem Wasser unter

15 °Cschocken

¢

¢

¢

¢

¢

Bedenken Sie

¢

Kaltes, klares Wasser entfernt keine Fettspuren.
Gewohnliche Haushaltsspulmittel beinhalten
chemische Zusatze, die den Schaum zersetzen und

¢

zusammenfallen lassen.

< Nie mitden Fingern in die Glaser greifen - auch nicht
in ungereinigte Glaser, zum Beispiel beim Wegrau-
men -, da bereits geringste Spuren von Fett den Bier-
schaum zerstoren.

< Bierreste gehoren in den Auslauf und nichtin die
gefUllten Spulbecken. Die Spilbecken missen standig
durch UnterspUlrohre mit frischem Wasser versorgt
werden.

15
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Richtig ausschenken

ZAPFEN

Was Sie vor dem Zapfen beachten sollten:

< Nur gereinigte Glaser verwenden

< Nurnasse, kalte Glaser verwenden: Glaser vor dem
Einschenken in oder mit kaltem Wasser spUlen, damit
die Glaser kihler werden und sich das Bier nicht so

schnell erwarmt, aber auch, weil sich dadurch bessere
Schaumeigenschaften ergeben.

Verwenden Sie als Zapfhahn einen Kompensator-
hahn.

Wirempfehlen:

< BT 100 (Cornelius)

oder

* V10 (CMB)

Was ein guter
Gastronom niemals tut

In das warme, trockene Glas zapfen

Tropfbier verwenden
Tropfbier gehdrtin den Ausguss.

Vorzapfen

Das Bier wird warm und verliert an Qualitat.
Schon 1 °Cmacht sich dabei bemerkbar.

Ihre Gaste erwarten von lhnen jedoch eine frisch
gezapfte Schneider Weisse.

Schaumabstreifer benutzen
Das ist unprofessionell, unappetitlich und unhygie-
nisch.

Halbvolle Gliaser zusammenschiitten
Das mindert den Kohlensauregehalt und somit die
Frische - das Bierist schal.

,Nachtwichter” ausschenken
Das Bier, das nachts in der Leitung steht, ist warm und
schal - nichts, worUber sich |hr Gast freuen wirde.

Den ersten ,,Schuss” nach dem Fasswechsel
anbieten
Dieses Bier wegschitten.

So zapfen Sie richtig

Das gereinigte kalte Glas so unter den Zapfhahn hal-
ten, dass das Bier die Wandung entlang lauft

Darauf achten, dass der Hahn beim Zapfen ganz geoff-
netist, und das Glas in einem Zug zu 3/4 fillen

Die Hahnauslauftille nicht ins Bier eintauchen
Das ist unappetitlich und unhygienisch.

Rasch das letzte 1/4 einschenken und die Schaum-
krone aufsetzen

17
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Fragen & Antworten

ERSTE HILFE BEI PROBLEMEN

Storung

Mogliche Ursache

Losung

Storung

Mogliche Ursache

Losung

Das Bier lauft nicht.

Das Fass ist leer.

Ein gefulltes Fass anstechen

Die Gasflasche ist leer.

Eine volle Gasflasche anschlieBen

Der Absperrhahn der Leitung ist geschlossen.

Absperrhdhne Gberprifen

Die Bierleitung ist durch Schwammkugeln
verstopft.

Die Bierleitung mit Wasser spulen,
Zapfhahn ausbauen

Die Bierleitung ist eingefroren.

KUhlsystem ausschalten

Am Kompensatorhahn ist derVerstellhebel
zugedreht.

Den Kompensatorhahn Uberprifen

Das Bier lauft triibe,
schmeckt sauer.

Die Bierleitung, der Zapfkopf, der Fitting sind
nicht sauber.

Alle Teile grindlich reinigen

Das Bier wurde falsch gelagert, zu hohe Tempera-
turen.

Richtige Lagerung bei 6 °C, Fitting nach unten

Das Keg ist schon mehrere Tage im Anstich.

Ein angezapftes Fass sollte in max. zwei
Tagen leer werden

Das Bier schmeckt schal.

Der Gasdruck ist zu niedrig:
- Die naturlich gebundene Kohlensaure ist
durch falsche Druckeinstellung entbunden.
- Bei Stickstoffanlagen ist die falsche Stickstoff-
Kohlensduremischung verwendet worden.

- Gasverlust durch undichte Leitungsstellen, Ventil

Den Gasdruck richtig einstellen

Das Mischungsventil richtig einstellen
Mischungen mit hohem Kohlensaurea-
nteil verwenden

Die Gasleitung Uberprifen

Der Schaum ist grob-
porig und fallt schnell
zZusammen.

Fettspuren im Glas, in der Bierleitung oder den
Armaturen

Glaser sorgfaltig spulen, Armaturen
und Bierleitung reinigen

Es wurde ein falsches Reinigungsmittel
verwendet.

Spezielle Glaserreinigungsmittel fir die
Gastronomie einsetzen

Der Gasdruck ist zu niedrig.

Den Gasdruck erhéhen

Das Bier schiaumt
zu stark.

Das Bieristzu warm:
- DieTemperatur im Bierkeller oder in der Theke
istzu hoch.
- Die Bierleitung ist nicht isoliert.
- Das Bierglas war zu warm.
- Die BegleitkUhlung ist defekt.

Die Temperaturen Uberprifen

Die Bierleitung isolieren
Das Bierglas vor dem Befullen kalt spilen
Die Begleitkihlung Gberprifen

Der Gasdruck ist zu niedrig.

Den Gasdruck richtig einstellen

Das Bierist ,unruhig”, weil es nach dem Trans-
port sofort gezapft wurde.

Ein angeliefertes Fassbier sollte vor dem
Anstechen zwei Tage ruhen.

Das Bier ist mehr als drei Tage im Anstich
(aufkarbonisiert).

Ein angezapftes Fass sollte in max. zwei
Tagen leer werden.

Das Bier schiaumt
Zu wenig.

Das Bieristzu kalt:
- Die Temperatur im Bierkeller oder an der
Theke ist zu niedrig.
- Die BegleitkUhlung ist nicht richtig eingestellt.

Die Temperaturen Gberprifen

Der Zwischendruckminderer ist falsch eingestellt
oder defekt.

Den Zwischendruckminderer Gberpri-
fen, ggf. erneuern

Die Gasflasche wird leer; die Gasleitung ist undicht.

Die Gasflasche und -leitung Uberprifen

Die Gaszufuhrist Uber Nacht unterbrochen
worden.

Ein angeschlagenes Keg sollte nicht
abgezapft werden, ehe es leer ist.

Nach dem Anzapfen ist die Gasflasche erst
gedffnet worden, als kein Bier mehr lief.

Die Gasflasche ist nach dem Anzapfen
des Kegs sofort zu 6ffnen (sonst verliert
das Bier seine natirlich gebundene
Kohlenséaure).

Oberstes Gebot bei auftretenden Problemen:

Ruhe bewahren.

Viele mdgliche Storfaktoren konnen dafiir
verantwortlich sein. Suchen Sie systematisch
nach der Ursache.

Unsere Ubersicht soll Ihnen helfen, die Fehler-
quelle schnell zu finden und zu beseitigen.
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