Brauerei Gebr. Maisel

Gepflegtes Weissbier

vom Fass ins Glas



Fassbier ist etwas Besonderes!

Wer hat schon die Mdglichkeit, zu Hause frisches Bier vom
Fass zu geniellen? Das kann man nur beim Gastronom.
Hier kann er zeigen, dass er sein Handwerk versteht.

Aber zu einem gepflegten Weissbier mit einer duftenden
Schaumkrone gehort mehr als nur das reine Zapfen ins
Glas. Bierkultur beginnt bereits mit dem Einbau und der
Konzeption der Schankanlage, geht aber Produktkenntnis,
Schanktechnik bis hin zur addaquaten Hygiene von
Personal und Ausstattung.

Die hier vorliegende Zusammenstellung soll dem
interessierten Gastronomen als Leitfaden dienen, wichtige
Punkte beim Ausschank von Maisel’s Weisse vom Fass zu
beriicksichtigen und zu beachten.

Bei der Gliederung orientiert sich diese Broschire an dem
Weg, den das Bier zum Gast geht. Sie beginnt also beim
Bier selbst und fihrt dann iber die Bierleitung und den
Zapfhahn ins Glas.
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Maisel’s Weisse -
Bayerns einzigartige Weissbierspezialitat

Mit Bayern verbinden die
Menschen von jeher ein
besonderes Lebensgefihl. Man
denkt an Urlaub, Erfrischung,
Geselligkeit und natdrlich... an
Weissbier.

Keine andere Biersorte vermittelt
mehr das Gefihl einer angenehm # %
lockeren und dennoch gepflegten [E==
Art und "Weisse" das Leben zu
geniellen - so, wie es eben in
Bayern seit jeher Brauch ist.

Maisel’s Weisse ist durch seine
lange Tradition und die enge
Verbundenheit zu seiner Heimat
sprichwortlich Botschafter dieses
Lebensgefiihls geworden und hat
malgeblich die positive
Entwicklung von Weissbier in
Deutschland und der Welt

geprdgt.




Weissbier und Pils... wo ist der Unterschied?

Pils Weissbier
Rohstoffe Gerstenmalz Gerstenmalz,
Weizenmalz (iiber 50-60%)
Brauart Untergarig Obergadrig
Stammwairze 11,3 11,8-12,8

Alkoholgehalt

4,8 - 5,0 Vol. %

5,0 - 5,4 Vol. %

Schaumkrone aufsetzen

€0,-Gehalt ca. 5g/100ml ca. 5,8-6 g/100ml

Aussehen Blankes, helles Bier Hefetriib, bernsteinfarben

Geruch Feinherb Hefeblumig, leicht fruchtig

Geschmack Schlank, prickelnd, Spritzig, mild,
ausgepragte Hopfen-bittere, | fruchtaromatisch

Glasform Pilstulpe Weissbierglas

Zapfen In 2 Zigen, dann In einem Zug, dann

Schaumkrone aufsetzen




Maisel’s Weisse Original - Geschmackscharakteristik

Die sorgfaltige Auswahl feinster Weizen- und
Gerstenmalze verleiht Maisel’s Weisse seine
rotlich leuchtende Bernsteinfarbe und das iber
Generationen von Braumeistern uberlieferte
Brauverfahren der Flaschengdrung mit Hefe aus
eigener Reinzucht gibt ihm seinen einzigartigen
Charakter. Der frische Geruch nach feiner Hefe und
angenehmen Fruchtnoten verbindet sich beim
Antrunk mit der milden Wirze aus Malz-, Frucht-,
und Nelkenaroma und einer Nuance Muskatnuss.
Im Nachgang entfaltet sich dann das fir Maisel’s
Weisse typische, leicht fruchtige, wiirzige
Weissbieraroma. Ein Pradikat fir eine besondere
Qualitat.

Diese Spitzenqualitat ist fir uns Ansporn und
Verpflichtung zugleich.




Erlebnis Fassbier

Leider geht aber oftmals auf den letzten Metern von der
Brauerei zum Gast vieles von dem verloren, was ein gutes
Weissbier ausmacht. Dabei ist es gar nicht so schwierig,
eine frisch gezapfte Maisel’s Weisse zum Erlebnis zu
machen:

Temperatur - angenehm kihl, 7-9 °C
Geruch/ Geschmack -> hefeblumig, spritzig

Prasentation - saubere Glaser, richtige
Fillhohe, Freundlichkeit

Schaumkrone - feinporig und haltbar

C0O,-Gehalt - unverdndert, fein perlend

Manchmal riihrt zwar eine mangelnde Fassbierqualitdt von
einem unzureichenden Anlageneinbau her, aber noch viel
hdufiger ist ein mangelnder Kenntnisstand beim
Schankpersonal ausschlaggebend.

Aber: ,Schankanlagen sind keine Wunderwerke” und
,Bierzapfen keine Hexerei...”




Der Kihlraum

Gastronomische Bierkultur beginnt beim Wirt bereits
ganz unten - im Lagerkeller oder Kiihlraum:

Ein idealer Kihlraum sollte folgende Eigenschaften
aufweisen:

- Geschlossener Raum, von innen zu 6ffnen
- Wasserundurchlassiger FuBboden

- Wasseranschluss / Wasserablauf

- Abwaschbare Wande

- Eine Gaswarnanlage, oder eine technische
Liftungsanlage ist zwingend erforderlich.

- Im Bierkeller ausschliel3lich Getranke lagern

- Die Bierleitungen miissen von allein leer laufen
konnen (steigend verlegt)

- Die Bierleitungen eindeutig kennzeichnen (gleicher
Querschnitt, moglichst keine Krimmungen und mit

SK-Nummer versehen, oder mit einer
Lebensmittelunbedenklichkeitserklarung ausgestattet).




Der ideale Kihlraum
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Die Lagerung

AuBer einem angemessenen Kihlraum spielen bei der
Lagerung noch einige Faktoren eine malgebliche Rolle.

Die ideale Kihlraumtemperatur fir Maisel’s Weisse betrdgt

5 - 6 °C. Ein Thermometer im Kihlraum hilft bei der Kontrolle
und warnt rechtzeitig vor technischen Stérungen bzw.
Erwarmung.

Eine Bevorratung sollte nur in Ausnahmefallen fir einen
langeren Zeitraum als 2 Wochen erfolgen. Wie bei allen
Lebensmitteln gilt auch beim Bier das Fifo-Prinzip, d.h., dass
dltere Biervorrdte unbedingt zuerst verbraucht werden sollten.

Ein einmal angestochenes Fass sollte innerhalb von 3 Tagen
gezapft werden, da ansonsten die Gefahr besteht, dass das
Weissbier aufkarbonisiert und ein Zapfen deutlich erschwert
ist. Mehr dazu spater...

Die Kiihlanlage sollte zudem in regelmaRigen Abstanden
abgetaut werden um ein Vereisen der Anlage zu verhindern.
Eine vereiste Anlage hat nicht nur eine schlechtere
Kihlleistung, sondern verbraucht dabei auch noch deutlich
mehr Strom!




Das Bierfass anzapfen

3

Schutzkappe Fitting und
abnehmen. Zapfkopf mit
Bitte nicht Wasser und
wegwerfen Blrste von

. Schmutz und
sondern auf )

Bierresten
das leere Keg .
: reinigen.

wieder
aufsetzen.

Das Bierfass abschlagen

Zum Abnehmen des
Zapfkopfes ziehen Sie
den Hebel nach oben
und nehmen den
Zapfkopf vom
Verschluss.
Schutzkappe bitte
wieder aufsetzen.

Zapfkopf mit
angeschlossener
Bier- und CO,-
Leitung bis zum
Anschlag Gber
den Anschluss
schieben.

Hebel nach
unten dricken.
Dadurch werden
die Ventile fir
Bier und €O,
gedffnet und es
kann gezapft
werden.




Der KEG-Kopf

Wir empfehlen den Einsatz eines KEG-Kopfes von MicroMatic.

Der Kompensatorhahn

Wir empfehlen den Einsatz eines Kompensatorhahn.
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Der Zapfhahn

Maisel’s Weisse sollte stets mit einem sog. Kompensatorhahn
gezapft werden.

Der Kompensator ist ein langlicher Kérper innerhalb des
Zapfhahns, der mit der Leitung einen Ringspalt bildet, der
stufenlos vom Wirt einstellbar ist. Dadurch verringert sich der
Leitungsquerschnitt am Hahn und der Volumenstrom kann
requliert werden.

Der Einsatz solcher Hahne erfordert jedoch eine korrekte
Einstellung des Schankdrucks, da sonst erhebliche
Zapfstorungen durch Blaschenbildung die Folge sein konnen.

Kompensatorhahn

¢ S

Stellschraube




Die Bierleitung

Vom Kihlraum zum Zapfhahn durchlauft das Bier die Bierleitung.
Bereits bei der Einrichtung einer Schankanlage sind einige
Punkte zu beachten:

Leitungen dirfen nur durchgehend steigend bzw. selbst
entleerend verlegt werden, da sonst Zapf- und
Hygieneprobleme entstehen kénnen. Sie missen auf ganzer
Lange eine glatte Innenflache, einen gleich bleibenden
Querschnitt und eine SK-Nummer haben. Auch Knicke,
Quetschungen oder starke Verkrimmungen sind dringend zu
vermeiden.

Bei einem Kelleranstich ist eine Begleitkihlung vom Keller
bis zum Zapfhahn empfehlenswert!

Grundsatzlich empfehlen wir fir Maisel’s Weisse bei
Kelleranstich einen Leitungsquerschnitt von 10 mm, da hier
der Leitungswiderstand geringer ist als bei einer diinneren
Leitung. Bei kiirzeren Leitungen kann man auch auf 7 mm
Leitungen ausweichen.

Fihren Sie mehre Fassbiersorten, sorgen Sie bitte fir eine
addaquate Kennzeichnung der Leitungen im Keller.




Gasdruckbehalter: richtige Aufstellung

- Bei samtlichen Anschliissen Druckgas
fihrender Teile muss die Dichtigkeit der
Verbindung sichergestellt sein.

- Alle Druckgasflaschen dirfen nur mit
Druckminderer betrieben werden.

- Gasflaschen mussen, unabhdngig davon
ob sie voll oder leer sind, stets stehend
gelagert und gesichert werden




Gasdruckbehalter: Umgang und Gefahren

Beim Zapfen von Fassbier ist der Umgang mit
Gasdruckbehaltern unumgadnglich. Gefahren kénnen sowohl
vom reinen Druck innerhalb der Flasche, als auch vom Inhalt
ausgehen.

Ein kleines Beispiel:

lhr Lagerraum hat eine Flache von 20m? und normale
Deckenhodhe. Wiirde das Gas einer 10 kg CO, Flasche komplett
in den Raum austreten, dann entsprache das einer
Gaskonzentration von 10 % Vol.! Dieser Wert ist weit Gber
einer todlichen Dosis!

Daher sind an allen Tiren zu Gaslagerrdumen Warnschilder
anzubringen:

Warnung vor Gasansammliungen

- Erstickungsgefahr -

Beim Betreten des Raumes
Tor offen lassen




Gasdruckbehalter: Umgang und Gefahren

Neben dem Aufstellungsort der

Gasflaschen selbst ist eine
,Betriebsanweisung fir

Schankanlagen” anzubringen:

Gasdruckbehalter: Armaturen

Anzeige des

Drucks in der

Kohlens&ure-
flasche

Drucks nach dem

Anzeige des

Druckminderer
(=Betriebsdruck)

Sicherheitsventil

Regulierungs-
schraube

Flaschen-
Absperrventil:
muss bei
angeschlossener
Flasche stets bis
zum Anschlag
aufgedreht sein
(gegen den
Uhrzeigersinn)




Das Fordergas

Das Fordergas, z.B. Kohlensdure erfillt beim Bierzapfen zwei

Funktionen:
Fordergas
Sie hdlt die biereigene Sie transportiert das Bier
Kohlensaure im Bier vom Fass zum Hahn

- Sattigungsdruck - Forderdruck




Férdergase: Funktion - Sattigungsdruck

Der Sattigungsdruck ist der Druck im Fass, der bendtigt wird um
zu verhindern, dass die biereigene Kohlensdure aus dem Bier
austreten kann.

Der Sattigungsdruck ist abhangig von Temperatur und €O, Gehalt
des Bieres und ist daher bei jeder Sorte anders!

Maisel’s Weisse Original hat einen C0, Gehalt von 5,9 g/|, was
die folgenden Sattigungsdriicke ergibt:

Temperatur Druck in
in °C bar
5 1,22
- o9 &&= B
Sattigungsdruck
7 1,37
= Haglgr
9 154 l T $ ﬁ
10 1,62 Foel ol Do
e l : g
1 171 Sl b l _‘ D.ruck. aus der
(I == O biereigenen
12 1.80 g = Kohlensdure
13 1,89 SR
14 1,98
15 2,07 Sattigungsdriicke fur abweichende €0, Gehalt anderer
16 217 Biersorten finden Sie im Anhang!
Tab. 1: Sattigungsdruck Maisel’s
Wei iginal in bar i —
Abeflls'a‘snegi%rllgli?iulrnTe?rr][I)gratur E B




Férdergase: Funktion - Transportfunktion

Legt man also nur den Sattigungsdruck an eine
Schankanlage an tritt zwar keine Kohlensdure aus dem
Bier aus, der Druck reicht aber noch nicht aus, um das Bier
aus dem Fass bis zum Hahn zu transportieren.

Es muss also immer mehr Druck als der Sattigungsdruck
angelegt werden. Wie viel hangt von verschiedenen
Rahmenbedingungen ab:

Folgende Faktoren sind zusatzlich zur Ermittlung des
richtigen Betriebsdrucks heranzuziehen:

- Hoéhenunterschied: pro Meter werden 0,1 bar
zusatzlich bendtigt.

- Reibung der Leitung: 0,02 bar / m Leitung
(bei einer 10 mm Leitunq)

0,05 bar / m Leitung
(bei einer 7 mm Leitung)

- Sicherheitsfaktor: 0,1 bar




Schankdruck - die ,Faustformel”

Sattigungsdruck
(abhdngig von Temperatur und Kohlensduregehalt, s. Tabelle)

+ Reibungsverlust
(abhangig von Leitungsquerschnitt und Lange)

+ Hohenunterschied
(pauschal 0,1 bar / m)

+ 0,1 bar Sicherheitsfaktor

= Betriebsdruck am Fass




1. Beispiel: nur der Sattigungsdruck wird angelegt...

Von den urspringlichen 1,29 bar am Fass
kommen nur 0,7 bar am Hahn an.
—>Kohlensdure entbindet sich aus dem
IFr. | Bierund das Bier schaumt!

T

‘ 5m lange, 10mm starke Leitung.
: Druckverlust 0,1 bar

|

Hohendifferenz 4m: Druckverlust 0,4 bar

%
L
%
%
h |

a/ Sattigungsdruck fir Maisel’s Weisse
e ngj\ Original (5,99 C0,): bei 6°C = 1,29 bar

| e

sattigungsdruck (in diesem Beispiel 1,29 bar) am
Hahn unterschritten:

Bier schdumt stark und ist nur noch schwer zapfbar.

Hier muss also mehr Druck auf das Fass gegeben

werden, damit auf kompletter Leitungslange der
Sattigungsdruck nicht unterschritten wird.




2. Beispiel: Warum gibt man nicht einfach
ibermaRig viel Druck auf die Leitung?

L
|

=

3

—

Von den urspringlichen 3 bar am Fass
kommen 2,5 bar am Hahn an.
~>deutlich iber dem Sattigungsdruck!

T

5m lange, 10mm starke Leitung.
Druckverlust 0,1 bar

T

Hohendifferenz 4m: Druckverlust 0,4 bar

T

Sattigungsdruck fir Maisel’s Weisse mit
5,9¢g (0, bei 6°C

=1,29 bar, wir legen zuviel Druck an,
z.B. 3 bar

sattigungsdruck (in diesem Beispiel 1,29 bar) am Hahn deutlich

uberschritten: 2,5 bar.

Das Bier lduft zundchst gut, da sich keine Kohlensdure aus dem Bier

entbinden kann.

Durch den GibermaRig hohen Druck in der Schankanlage wird jedoch
Kohlensdure ins Bier gedriickt, was nicht nur geschmacklich negative
Auswirkungen hat, sondern auch, dass sich der Kohlensduregehalt im
Bier erhoht. Man spricht vom Aufkarbonisieren.




Exkurs: Aufkarbonisieren

Anzeichen: Schdumen und entbundene Kohlensdure in der Leitung
(s. Luftblase in der Bierleitung)

Folge:
Der Druck muss aufgrund des nun héheren

Kohlensduregehaltes weiter erhoht werden.

Mit zunehmendem Druck und zunehmender Kontaktzeit kann
CO, ins Bier tibergehen. Umso ldnger ein Fass also im Anstich
ist, umso hoher ist die Gefahr des Aufkarbonisierens.

Dies hat nicht nur geschmackliche Einbu3en, sondern auch
eine erheblich erschwerte Zapfbarkeit durch ibermaRige
Schaumbildung zur Folge.

i | ES;l—| P=1,71 bar
| B A
] 1 02=7 g/l
P
Pl P=1,29 bar
(O, Gehalt konstant —— T=6"°C
1 ——102=5,9 g/l
7 p
1 Pt =07 bar
Ef){b,» -
i | e
N I ' c02=4,4 ¢/l
- et
. 112l 3] 4] 5| Zeit(Tage

Abb.: C0,-Gehalt des Bieres in Abhangigkeit von Zeit und Betriebsdruck




Exkurs: Aufkarbonisieren

Durch den Ubergang der Kohlensaure in das Bier steigt
logischerweise der Kohlensduregehalt im Bier und damit der
benotigte Sattigungsdruck (siehe Anhang).

Aus diesem Grund wird bei aufkarbonisiertem Bier ein hoherer
Schankdruck benétigt, um ibermafSige Schaumbildung zu
vermeiden. Je hoher der Druck jedoch angelegt wird, umso
schneller karbonisiert das Bier auf!

Unendlich I&sst sich dieser Teufelskreis nicht weiterfihren, da die
Sicherheitsmannometer (Druckmesser) an Getrankeschankanlagen
in Deutschland nur bis zu einem Druck von 3 bar einzustellen sind.
Spatestens bei Erreichen dieser Marke ist das Bier nun nicht mehr
zapfbar und stellt gleichzeitig den limitierenden Faktor dar.

Durch die teilweise deutliche Uberschreitung des Sattigungsdruckes
innerhalb einer Anlage mit Kompensatorhahnen ist die Gefahr der
Aufkarbonisierung besonders zu bertcksichtigen.

Gerade bei Einsatz eines Kompensatorhahnes ist es aber ebenso
wichtig, den Sattigungsdruck an keinem Punkt der Leitung zu
unterschreiten.

Die Anlagenverluste durch Reibung und Leitungslange missen
deshalb unbedingt ausgeglichen werden. Die Unterschreitung des
Sattigungsdruckes wiirde zur Bildung von CO, - Bldschen in der
Leitung fihren. Diese konnen den engen Ringspalt im
Kompensatorhahn nicht ohne weiteres passieren, was eine starke
Schaumbildung und damit erhebliche Zapfstérungen zur Folge hat.




Maflnahmen gegen das Aufkarbonisieren

Sind hohe Forderdrucke nicht zu vermeiden, so konnen
folgende Mallnahmen die Gefahr des Aufkarbonisierens
mindern:

Temperierte Lagerung:
niedrigere Temperaturen ergeben niedrigere Sattigungsdriicke

€0, Nachtabsenkung:

Hierbei wird durch eine zeitabhangige Steuerung in
Ruhezeiten der am Fass anliegende Druck auf den
Sattigungsdruck abgesenkt. Das tberschiissige Kohlendioxid
wird ins Freie abgeleitet.

Fass abstechen bei Ausschankschluss

Kohlensdure absperren




3. Beispiel: Korrekte Berechnung des Schankdrucks,
ausgehend vom Hahn

1,29 bar Sattigungsdruck bei 6°C
am Hahn werden bendtigt, damit
die biereigene Kohlensdure
gerade noch gebunden bleibt.

l

_ Y

l]:r 5m lange, 10mm starke Leitung.
Druckerhéhung am Fass um 5 x 0,02

= 0,1 bar l

Hohendifferenz 4m:
Druckerhéhung am Fass um 0,4 bar

|

+ 0,1 bar Sicherheitsfaktor

L
|
&

, Am Fass missen 1,89 bar angelegt
werden, damit Maisel’s Weisse optimal
lauft!




4. Beispiel: Biertemperatur 6°C, 10 mm Leitung

Einfluss der Hohendifferenz
1,29 bar

+0,16 bar Reibung
+0,8 bar Hohendifferenz
+0,1 bar Sicherheitsfaktor

=2,35 bar Forderdruck

1,29 bar

+0,08 bar Reibung

+0,4 bar Hohendifferenz
+0,1 bar Sicherheitsfaktor

=1,87 bar Forderdruck

1,29 bar

+0,02 bar Reibung

+0,1 bar Hohendifferenz
+0,1 bar Sicherheitsfaktor

=1,51 bar Forderdruck




Beispiel: Biertemperatur 6°C, 10 mm Leitung

sonderfall Uberkopfausschank

- In bestimmten Fallen kann die
Leitung nicht standig steigend
verlegt werden. Eine
Leitungsfihrung Gber die Decke
ist dann unumgadnglich.

- Diese Losung ist jedoch
besonders storanfallig, da sich
besonders in den Schankpausen
eine Gasblase am hdchsten Punkt
der Leitung bilden kann, die nicht
ohne Weiteres abgebaut werden
kann (s. Kreis).

- Wichtig: Fir die Berechnung des
Betriebsdruckes ist die
Hohendifferenz zwischen Fass
und dem hoéchsten Punkt der
Leitung ausschlaggebend und
nicht der zum Hahn!

Hohendifferenz 3 m
Leitungslange 5 m

Es erqibt sich also folgende
Berechnung:

FA—
A ff\ S S S, .
—N
§
§
8
§ .
§
§
\
E“
= N
I\
8
s fx‘!’lff o T

1,29 bar Sattigungsdruck
+ 0,1 bar Reibung

+ 0,3 bar Hohendifferenz
+ 0,1 bar Sicherheitsfaktor
= 1,79 bar Forderdruck




Zusammengefasst: mogliche durch den Betriebsdruck

verursachte Probleme

1.) ,Aufkarbonisieren” bei zu hohem Druck

Bei der Einstellung eines zu hohen Drucks
besteht immer die Gefahr, des so
genannten Aufkarbonisierens!

Durch den grof3en Unterschied der CO, -
Partialdricke wird die Kohlensdure ins Bier
gedrickt, was den Ge-schmack des Bieres
beeintrachtigt und die Zapfbarkeit
erschwert!

2.) Bier wird schal bei zu niedrigem Druck

\
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Bei der Einstellung eines Drucks unterhalb
des Sattigungsdruckes kann die
Kohlensaure aus dem Bier austreten.

Vorsicht: Der Druck am Hahn ist meist
niedriger als an der Gasflasche angezeigt,
da aufgrund der Hohenunterschiede Druck
zur Forderung des Bieres bis zum Hahn
verloren geht...




Betrieb der Schankanlage

Die beste Schankanlage ist jedoch noch keine Garantie fir
ein hervorragendes Bier vom Fass. Sie muss richtig
bedient, gewissenhaft gereinigt und gewartet werden.

Sauberkeit ist oberstes Gebot! Das gilt fir die Bierglaser
ebenso, wie fir die Bierleitungen und Zapfhdhne. Dabei
ist es egal, ob der Betreiber seine Anlage selbst reinigt,
oder eine Fachfirma beauftragt. Der Gastronom ist immer
fur den hygienisch einwandfreien Zustand seiner Anlage
selbst verantwortlich!

RegelmaRBige Wartung und Reinigung stellen nicht nur
eine einwandfreie Funktionsweise sicher, sondern es
konnen auch Mangel friher erkannt und behoben
werden.

Uberpriifungen und Arbeiten an kéltetechnischen Anlagen
missen von einer Fachfirma durchgefihrt werden. Es
empfiehlt sich der Abschluss eines Wartungsvertrages.

Die Brauerei liefert hochste Bierqualitat.
Die Qualitdt am Gast liefert der Gastronom...




Reinigungsintervalle fiir den Betreiber (Empfehlung)

Generell gilt: Ohne regelmaRige Reinigung kann man kein
frisches Fassbier zapfen!

Taglich: Zzapfhdhne mittels Handpumpe, sowie Tropfmulde,
Spulbecken und Glaserbirsten reinigen

Bei jedem neuen Fass: Keg-Zapfkopf und Fitting Gberprifen
und mit HeiBwasser und Spezialbiirste reinigen, um Bierreste
abzuspdlen

Wochentlich: in der DIN 6650 ist der Reinigungsintervall
(chemisch-mechanisch) fiir Bier auf alle 7 Tage festgelegt

selbstverstandlich: Raume und Einbauten stets in
hygienisch einwandfreiem Zustand halten,
Bierkeller/Bierkihlraum incl. Einbauten reinigen,
Kihlbox/Thekeneinschub reinigen

Jahrlich: Gasleitungen reinigen und ggf. erneuern,
Kihlwasser in Begleitkiihlung wechseln

Personalhygiene: Hande regelmafSig waschen und
desinfizieren, Saubere Arbeitskleidung tragen, Stets frische
Hand- und Putztiicher ( am Besten saubere und trockene
Papierhandtiicher, die nach Gebrauch weggeworfen werden )
verwenden. Nicht essen und trinken hinter der Theke, nicht
mit offenen Wunden arbeiten




Glaspflege

Warum Glaserpflege ?

Glaser gehen taglich durch dutzende von Handen
- Hygiene

Werterhaltung
Schaumstabilitat

Mit einem Wort: Bierkultur

Spilausstattung:

2 Spulbecken ( Warmwasser mit Reinigungsmittel plus
Kaltwasser) oder

Glaserspilmaschine + extra Spilbecken

Spilboy nur in Ausnahmefallen (z.B. wenn nur ein
Spulbecken vorhanden)

Nur Spalmittel verwenden, die fiir den Bierausschank
zugelassen sind !




Glaspflege

Spilbecken

- Die TRSK (techn. Regeln fir
Getrankeschankanlagen) schreiben
zwei nebeneinander gelegene
Spulbecken unmittelbar an der
Schankstelle vor.

- Davon muss eines zusatzlich einen
Warmwasseranschluss vorweisen.
Beim Einsatz eines wirksamen
Spilegerdtes mit getrennter Vor- und
Nachspilung (Spilboy) oder einer
Glaserspilmaschine kann jedoch auch
nur mit einem Becken gearbeitet
werden.

- Das Unterspulrohr muss standig in
Betrieb sein. Die Beluftungslocher des
Unterspilrohres sind von Kalk-
ablagerungen frei zu halten.

- Die im Spilbecken befindlichen
Spilbirsten missen mindestens
einmal taglich gereinigt werden.




Glaspflege
Spilboy

- Vorteil: geringer Platzbedarf. Mit ihnen ist eine gute Reinigung
der Glaser maoglich, da jedes Glas ausschliefSlich mit frischem
Wasser nachgespilt wird.

- Wahrend des Betriebs sollte der Wasserinhalt des Topfes fir die
Vorreinigung mehrmals taglich (z.B. alle 3 Stunden) komplett
ausgetauscht werden. Es ist unerlasslich, dass die Gerdte selbst -
insbesondere die Spiilbirsten - griindlich innen und aul3en
sauber gehalten werden (mit Spezial-Birstenreinigern.

- Die Reinigung muss taglich erfolgen und eine Desinfektion mit
einschlieflen.

- Das Gerat muss dazu komplett zerlegt werden.

- Die Glaserspilbirsten sind wegen der Abnutzung regelmafig zu
erneuern.




Glaspflege

Glaserspiilmaschine

- Es dirfen nur spezielle Maschinen fir die Gastronomie
verwendet werden, keine Haushaltsgerate.

- Zu spilende Glaser missen alle spil-maschinenfest sein.
- Speziellen Glasreiniger verwenden.
- Glaser zum Abtropfen dringend aus der Maschine nehmen, da

(Bier-) Schaum-zerstérende Reste von Spilmitteln auf den
Glasern kondensieren kénnen.

- Maschine tdglich am Ende des Ausschanks reinigen und liften.
- RegelmdRig entkalken.

Das richtige Zapfen einer Maisel’s Weisse

- Sauberes Glas verwenden

- Insbesondere beim Einsatz von Spilmaschinen darauf achten,
dass das Glas vollstandig abgekinhlt ist.

- Nach langeren Schankpausen (z.B. am nachsten Tag), je nach
Leitungslange ein oder mehrer Biere zapfen und unbedingt
wegschitten, da das Bier durch die lange Kontaktzeit mit der
Leitung einen schalen Geschmack annimmt (sog. ,Nachtwachter”)
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Das richtige Zapfe

. kaltem klaren
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Schankproblem: ,Das Bier lduft nicht!”

Maégliche Ursache Lésung

Der Absperrhahn der Leitung ist | Absperrhdahne Gberprifen
geschlossen

Die CO, Flasche ist leer Eine volle Gasflasche
anschlieBen

Am Kompensatorhahn ist der Den Kompensatorhahn

Verstellhebel zugedreht iberprifen

Druck Gberprifen Ist der Druck korrekt eingestellt?

Das Fass ist leer Ein gefilltes Fass anstechen

Schankproblem: ,Das Bier schaumt zu stark!”

Mégliche Ursache Lésung

Das Bier ist zu warm: Die Temperaturen berprifen
Die Temperatur im Bierkeller
oder in der Theke ist zu hoch

Der Gasdruck ist zu niedrig Den Gasdruck richtig einstellen

Die Begleitkiihlung ist defekt | Die Begleitkihlung Gberprifen

Das Bier ist mehr als zwei Ein angezapftes Fass sollte in max. 3
Tage im Anstich Tagen leer werden. Schankdruck
(aufkarbonisiert) vorsichtig erhéhen




Schankproblem: ,,Das Bier schaumt zu wenig!”

Mdégliche Ursache

Losung

Der Zwischendruckminderer ist falsch
eingestellt oder defekt

Den Zwischendruckminderer iberprifen,
ggf. erneuern

Glaser sind schmutzig

Vorspiilen; Spilen mit Becherein; mit
Klarwasser ausspiilen

Das Bier ist zu kalt:

Die Temperatur im Bierkeller oder an der
Theke ist zu niedrig

Die Begleitkiihlung ist nicht richtig
eingestellt

Die Temperaturen dberprifen

Schankproblem: ,Der Schaum ist grobporig, fallt
schnell zusammen!”

Mégliche Ursache

Losung

Fettspuren im Glas, in der Bierleitung oder
den Armaturen

Glaser sorgfaltig spilen, Armaturen und
Bierleitung reinigen

Es wurde ein falsches Reinigungsmittel
Verwendet

Spezielle zugelassene
Glaserreinigungsmittel fir die Gastronomie
einsetzen

Der Gasdruck ist zu niedrig

Den Gasdruck erhohen




Gesetzliche Pflichten des Betreibers

Bier ist ein leicht verderbliches Lebensmittel und daher
ist es an dieser Stelle unerlasslich, die gesetzlichen
Regelungen einmal zusammengefasst zu prasentieren.

Mit dem Wegfall der Getrankeschankanlagenverordnung
im Juli 2005 sind diese Mal3gaben in keinem Fall
erloschen, vielmehr sind sie in andere, EG Richtlinien-
konformen Gesetze und Verordnungen gefasst worden.

Die gesetzlichen Grundlagen fir den Einsatz von

Getrankeschank-anlagen sind heute wie friher:

Das Gerdte- und Produktsicherheitsgesetz (GPSG)
Das Arbeitsschutzgesetz (ArbSchG)

Das Lebensmittel-, Bedarfsgegenstinde- und
Futtermittelgesetzbuch (I.FGB?

Die sicherheitstechnischen Anforderungen an Schankanlagen

Die

sind heute in der Betriebssicherheitsverordnung
(BetrSichV) beschrieben. 7.B. muss fir eine
Schankanlage - wie fiir jedes andere Arbeitsmittel- eine
Gefdhrdungsbeurteilung und eine Priifung durch eine
befédhigte Person durchgefiihrt und dokumentiert
werden!

hygienischen Anforderungen an Schankanlagen und der

Umgang mit Lebensmitteln sind heute in der EG-
Verordnung Nr. 852/2004, die Mineral- und
Tafelwasserverordnung und die Trinkwasserverordnung




Gesetzliche Pflichten des Betreibers:
Einige Zitate aus der Gesetzgebung...

Arbeitsmittel und Produkte missen nach dem Stand der
Technik so in den Verkehr gebracht und so benutzt
werden, dass eine Gefahrdung fir Betreiber, Mitarbeiter
oder Dritte nicht stattfinden kann (GPSG).

Wer eine Schankanlage auf- oder einbaut ist Hersteller
oder Errichter und haftet damit fur die Sicherheit nach
dem Produkthaftungsgesetz (GPSG)

Die Priifergebnisse, die Gefdhrdungsbeurteilung, die
Fristen und die erforderlichen Malnahmen missen
dokumentiert werden und vor Ort fiir die Behérde
jederzeit bereit gehalten werden (Gewerbeaufsicht).
(ArbSchG und BetrSichV)

Fur eine Schankanlage muss eine Dokumentation der
Hygiene (z.B. HACCP Konzept) vorhanden sein mit
Beschreibung der Anlage und Nachweis der
HygienemaBnahmen und Dokumentation der Reinigung.
Diese Unterlagen miissen jederzeit vor Ort fir die
Behorde bereitgehalten werden.
(Lebensmitteliberwachung). (LFGB und EG VO 852)

Mitarbeiter mussen im Umgang mit der Schanktechnik
und der Hygiene regelmaBig in geeigneter Form und
Sprache geschult und unterwiesen werden. (BetrSichV
und EG VO 852)

Geeignete Bedienungsanleitung und
Betriebsanweisungen miissen vorhanden sein. (GPSG)




Gesetzliche Pflichten des Betreibers:
Einige Zitate aus der Gesetzgebung...

Arbeitsmittel massen vor Inbetriebnahme oder einer
Anderung regelmaBig wiederkehrend auf Gefdhrdungen
von einer dazu befdhigten Person geprift und beurteilt
werden (BetrSichV)

Eine befdhigte Person ist eine Person, die durch
Berufsbildung , Berufserfahrung und zeitnahe berufliche
Tatigkeit Gber die erforderlichen Fachkenntnisse zur

Prifung und Beurteilung verfigt. (siehe TRBS 1203 und
BetrSichV)




Gesetzliche Pflichten des Betreibers

....................................
®e,
o
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chemisch-mechanische Reinigundg:

Produkt Intervall
Fruchtsaft, Fruchtnektar, Taglich
Fruchtsaftgetranke

r~
Stilles Wasser, alkoholfreies Bier | 1 bis 7 Tage //

.........
.........
. .

Bier (auBer alkoholfreies Bier), {.alle 7 Tage Uu

Wein, kohlensaurehaltige, 7 bis 14 Tage
alkoholfreie
Erfrischungsgetranke,
kohlensaurehaltiges Wasser

Getrankegrundstoff, Spirituosen | 30 bis 90 Tage

Die Dokumentation der Reinigung und Desinfektion der Getrankeschankanlage sollte
nach DIN 6 650-6 in einem Betriebsbuch oder einer anderen Dokumentation
eingetragen und an der Betriebsstatte aufbewahrt werden. Die bisherigen Priifungen
unter hygienischen Gesichtspunkten durch Sachkundige fiir Getrankeschankanlagen
sind nun mit dem Erl6schen der Getrankeschankanlagenverordnung am 30. Juni 2005
entfallen. Lebensmittelrechtliche UberwachungsmaBnahmen sind nur noch den
Lebensmittelbehdrden vorbehalten.




Sattigungsdruck von CO, im Bier in Abhdngigkeit
von Temperatur und C0,-Gehalt (Teil I)

| coegn] 4 [ 414243 44a]a5] a6 |47 ]48]49] 5 [51]52][53][54]55]

1°C| 030 033 036 040 043 046 049 0,53 056 059 062 066 0,69 072 0,76 0,79
2°C| 034 038 041 044 048 051 055 058 061 065 068 072 075 078 082 085
3°C| 039 043 046 050 0,53 057 060 064 067 0,71 074 078 081 085 0,88 092
4°C| 044 048 051 055 058 062 066 069 073 0,77 080 084 088 091 09 098
5°C| 049 053 05 060 064 068 072 075 079 083 087 095 09 098 1,02 1,05
6°C[ 054 058 062 066 070 074 077 081 08 08 093 097 101 105 109 1,12
7°C| 059 063 067 071 075 080 084 08 092 09 1,00 104 108 112 1,16 1,20
8°C| 065 069 073 077 081 08 09 094 09 1,02 106 1,11 1,15 1,19 1,23 1,27
9°C 070 075 079 083 08 092 09 100 105 109 113 1,18 122 126 1,31 135
10°C| 076 081 085 08 094 098 103 1,07 1,12 116 121 125 129 1,34 138 143
11°C| 082 087 091 0% 100 105 1,10 1,14 119 1,23 128 132 137 142 146 1,51
12°C| 088 093 0,97 102 107 112/ 116 1,21 126 131 135 1,40 1,45 150 154 1,59
13°C[{ 094 09 104 109 114 1,19 124 1,28 133 138 143 1,48 153 1,58 163 1,68
14°C| 1,01 106 111 116 121 126 131 136 141 146 151 156 1,61 166 1,71 1,76
15°C| 107 112 117 1,23 128 133 138 1,43 149 154 159 164 1,70 175 180 1,85
16°C| 114 119 1,24 1,30 135 141 146 1,51 1,57 162 167 1,73 1,78 184 189 1,94
17°C| 120 126 1,32 137 143 148 154 159 165 170 176 181 187 193 198 2,04
18°C| 127 133 139 145 150 156 162 1,68 173 179 185 19 19 2,02 208 213
19°C| 135 141 1,46 1,52 158 164 170 1,76 182 188 194 199 205 211 217 223
20°C| 1,42 148 1,54 160 166 172 178 185 191 197 203 209 215 221 227 2,33

Berechnet nach HAFFMANN




Sattigungsdruck von €O, im Bier in Abhdngigkeit
von Temperatur und C0,-Gehalt (Teil I)

[ co? g/ 5,5 5,6 57 5,8 5,9| 600 61 62 63 64 65 66 67
1°C 079 08 08 08 09 09 09 102 105 108 112 1,15 1,18
2°C 08 08 09 09 09 102 106 109 112 116 1,19 122 126
3°C 092 09 09 102 106 109 113 116 120 123 127 130 134
4°c 098 102 106 109 113 117 120 124 127 131 135 138 1,42
5°C 105 1,09 1,13 147 7120 te124 128 132 135 139 143 1,47 1,50

— 6°C 112 116 1,20 124% 129 432 136 1,40 143 1,47 151 155 1,59
7°C 120 124 1,28 132 "e.136..°°140 144 148 152 156 160 164 1,68
8°C 127 131 135 1,40 1,44 1,48 152 156 1,60 165 169 173 1,77
9°C 135 139 143 148 152 15 161 165 169 173 178 182 186
10 °C 143 147 152 156 160 165 169 174 1,78 1,8 187 191 19
11°C 1,51 155 160 164 169 174 178 183 18 192 197 201 206
12 °C 1,59 164 168 1,73 1,78 1,83 187 19 197 202 206 211 216
13 °C 168 172 177 1,8 187 192 197 202 207 212 216 221 226
14 °C 1,76 181 18 1,91 19 201 206 212 217 222 227 232 237
15 °C 185 1,9 19 201 206 211 216 222 227 232 237 242 248
16 °C 1,94 2,00 205 210 216 221 227 232 237 243 248 253 2,59
17 °C 2,04 2,09 215 220 226 231 237 242 248 254 259 2,65 2,70
18 °C 213 219 225 230 236 242 248 253 2,59 2,65 270 276 2,82
19 °C 223 229 235 241 247 253 258 264 2,70 276 28 288 2,94
20 °C 233 239 245 251 257 264 270 276 2,82 28 294 300 3,06

Berechnet nach HAFFMANN
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Gesetzliche Pflichten des Betreibers: Gesetzespyramide

EG
Recht

. GG LFGB
GPSG
ArbSchG

, EGVO 852/2004
BetrSichV LMHV

ASR BGV UVV

TRBS TRG TRT

o\

/ ASI Merkbldtter DEHOGA Leitlinien BGR-Regeln \

/ Stand der Technik =~ Anleitungen der Hersteller \

GG
GPSG
ArbSchG -
LFGBE

EGV(O 852
LMVIHNY
BetrSichV
TRBS
TRG
TRT
ASR
Ly

CASI

BGR-BGY

DIN
DVGW
VDE
DEHOGA

Grundgeseiz

Gerate- und Produkisicherheitsgesetz

Arbeitsschutzgesetz

Lebensmitiel-, Bedarfsgegenstande- und
Futtermittelgesetzbuch .

EG Verordnung Nr. 852/2004 dber Lebensmittelhygiene -
Lebensmittelhygieneverordnung : )

" Betriebssicherheitsvércrdnung

Technische Regeln Betriebssicherheit

~ Technische Regeln Gase

Technische Regeln Tanks

Arbeitsstitter Richtlinien

UnfallverhUtungsvorschriften

Arbeitssicherheitsinformationen

Berufsgenossenschafiliche Vorschriften und Regelwerke
Deutsches Institut fiur Normung e V.

Deutsche Vereinigung des Gas- und Wasserfaches e. V.
Verband der Elektrotechnik Elektronik Informationstechnik e V.
Deutscher Hotel und Gaststatien Verband




Anforderungen an Getrankeschankanlagen

| GPSG | | ArbSchG | | LFGB GG
Gerate- und Arbeits Lebensmittel Art.ad
Produkt- schutz Bedarfsgegenstande- Grund -
sicherheits- und Futtermittel-
Geselz Gasetz Gesetzbuch Gesetz
H\'\x / 1
S v
| I Verwaltungs-
 BetrSichV | EGVO 852 | Verehine,
Betriehs- Lebensmittel- Ubenwachung
Sicherheits Hygiene- durch Behtrde
Verordnung EG-Verordnung iBundesléandar)
™, |
™, -
" L e )
Technische und hygienische | DIN 8650
Technische . Getranke-
| “Regeln Anforderungen an Schankaniagen
| —»|  Getrénke- | DI
TRBS -
Schankanlagen VDE
(TRSK)
- EN 1050
?_,f"" » \
BGY A1 ASI11.01,11.02, 112
BGYV A3 ASI 6.80, B2, 84, 85
BGR 110 AS| 10,33 und 10.33.1
BGH 228 ASI10.0, 1012
ASI1012.1
A 4
| BG - Vorschriften | " ASI - Informationen |

"
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S

Stand der Technik
Anleitungen der Hersteller
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