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» Ein ausgezeichnetes Bier und die
beste Bierschankanlage sind noch
keine Garantie fiir ein hervorragendes
Bier vom Fass.

» Die Bierschankanlage muss
gewissenhaft gereinigt, regelmalig
gewartet und richtig bedient werden.,
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Zu behandelnde Themen:
» (0, / Kohlensiure

> Bierschankanlage @edieung /Bauteite / Reinigune)
> (laserhygiene
> Richtiges einschenken
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Kohlensaure = Kohlendioxid = C0,

> Bei nicht angeschlossenem Fass bildet sich ein Gleichgewicht zwischen
dem im Bier gelosten C0, und dem gasformigen C0, im Kopfraum des
Fasses.

> Dieses Gleichgewicht geht verloren, wenn das Bier im Fass ohne C0,
gezapft wird. Der Gleichgewichtsdruck sinkt wahrend des Zapfens ab.

Dies kann dadurch verhindert werden, dass man das angeschlossenen

Fass mit C0, ,,beaufschlagt”.
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» Sattlgungsdruck Bier
> Durch den Anschluss von Kohlensaure wird ein Gegendruck aufgebaut, der bei der H Anstich
biereigenen Kohlensiiure ein Druckverlust verhindert.

> Forderdruck

> Die angeschlossene Kohlensaure iibernimmt die Augabe, das Bier vom Fass bis zum
Lapfhahn zu transportieren.

> Hierbei sind Hohenunterschiede und Leitungswieder-
stande zu iiberwinden. Der hierzu benatigte Forder-
druck ist daher abhzingig von der Auslegung der Bier-
schankanlage.

> Bei Verwendung eines Kompensatorhahnes muss der Forderdruck auf den
Sattigungsdruck aufaddiert werden
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Verbinden von C0?-Flasche und Hauptdruckminderer
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Anschluss einer



> Druckgasflaschen immer aufrecht stehend betreiben
> (egen umfallen absichern
> Druckgasflasche nie direkt an Fass anschlieien
> Unterschiedliche Anschlussverschraubungsgrofien gewahrleisten richtige Handhabung
> Nach dem AnschlieBen immer auf Dichtigkeit priifen
> Bei Defekten am Druckminderer diesen sofort reklamieren/melden
> Pro angeschlossene Anlage 1 Flasche in Betrieb und 1 auf Reserve
> Flasche unter 25 °C lagern
> Nicht angeschlossene Flaschen immer mit Schutzkappe lagern
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Beim Kiihlen fangt die Bierpflege an
Kiihlleistung sollte konstant und ununterbrochen sein.
> Kiihlwagen
> Durchlaufkiihler
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tzelt-Getrankeservice
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Fasser bitte immer richtig lagern, icht iiber 25° C.
Dies gilt wahrend des Festbetriebes und fiir den ganzen Biervorrat.
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Zapfhahn — Kompensatorhahn

> Mit dem eingebautem Kompensator wird nur die
Durchflussmenge gesteuert, nicht der Schaum! |
5 Mit dem Kompensatorhahn konnen auch Biere mit hoherem ™=
Druck (Weizenbiere) gezapft werden. 4

> Er sollte bei mehrtiigigen Festen am Abend ausgespiilt
werden
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Saubere Glaser — gepflegter Genuss




Aloe Vera
Handspud-Lotion

die den Bierschaum zerstoren. T ® =

> Nur bereitgestellte Spiiltabletten verwenden. Bei kaltem Wasser ohne Blister, bei -“ Qg 7
warmen Wasser mit Blister ins Wasser geben * o
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Geruch
frei von bierfremden Geriichen

Geschmack
frisch, vollmundig und rein

Trinktemperatur
Angenehm kiihl (5-8° C)

Schaumkrone
richtige Hohe, feinporig, haltbar

C0,-Gehalt

sortentypisch, mogl. unverandert

Prasentation
_ Fiillhohe, richtige Glaser, Freundlichkeit etc.



Richtiges Einschenken

> An der Theke trennt sich beim Zapfen die ,,Streu vom
Weizen"“

> Nur geschultes Personal weill, wie man richtig zapft und
die Schankanlage in Ordnung halt.




Aufgabe des Bierzapfers ist es:
5> Den sortentypischen Gehalt an CQ, bis ins Glas zu erhalten

> Die einmal vom Fachmann ermittelte Einstellung sollte nach Moglichkeit nicht

mehr verandert werden.

> Dass die Regeln der Sauberkeit und Zapftechnik eingehalten werden.
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Das perfekt eingeschenkte Glas, fiir den zufriedenen Gast !
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../../../../Hochdorfer Büro/Vorlagen/bierzapfen/Bier-zapfen-im-Bierkulturhaus.jpg

Die sieben Todsiinden beim Bierzapfen
> schlecht gespiilte Glaser
5 falsches Spiilmittel
> vorgezapfte Biere

> rusammengeschiittete Glaser

> triibes oder flockiges Bier

> T-Minuten Pils
> Zapfhahn ins Bier eintauchen
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Thr oberstes Ziel beim néchsten Fest muss sein :

Der zufriedene Gast ....

... erzahlt nur Gutes.
... kommt wieder.

... gibt gerne Trinkgeld.
... trikt gern auch mal ein Bier mehr.
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Wenn doch mal etwas schief Eauft

Oberstes Gebot:

Ruhe bewahren !

Viele Storfaktoren konnen dafiir verantwortlich sein, wenn
das Bier mal nicht so lauft, wie es soll.

Rufen Sie ruhig unsere
Notfall/ Servicemlmmer 07472-9894—21

DENN DAS GUTE Sch_rmp;f LIEGT S0 NAH!
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Bendtigte Utensilien:

1) 1x KEG Fass mit Bayrischem Anstich N -
(3) Zapfhahn 6ffnen und Bier

2) 1x Pfeife .

3) 1x Hahnabdich zapfen bis Druck aus dem

(4; 1x Hahna e Fass zu niedrig ist und kein
x Hahn

Bier mehr kommt.

(4) Dann mit Handpumpe
pumpen und Druck erh6hen
bis Bier wieder fliefSt.

Wichtig:

Anschluss Hahn: - Bier immer gut vorkuhlen.

(1) Hahn mit kaltem Wasser durchspiilen, danach wieder schlieRen. - Pumpe nicht auseinander schrauben.
(2) Hahn und Dichtung mit der Hand sanft bis Anschlag in daftir

- Nur Pumpen mit Glas unter offenem Zapfhahn.
vorgesehenen Anschluss treiben.

(3) Hahn 6ffnen, Bier flieRt durch eigenen Fassdruck sauber ins Glas.
(4) Zapfen bis der Fassdruck erschépft ist, dann Pfeife einsetzen.

(1) zapfkopf der

Zapfanlage auf das Fass

aufsetzen und bis zum
. Anschlag bringen.

. % . (2)AnschlieRend den Griff
8 des Zapfkopfes bis

Anschlag hinab driicken.

Anschluss Pfeife:

(1) Pfeife auf passenden KEG-Anschluss aufsetzen. b

(2) Pfeife in KEG Anschluss eindrehen. (1)

(3) Weiteres Zapfen nun moglich bis das Fass komplett leer ist.
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Kohlensaureschlauch ‘

(1
(2)
3)
(4)
(5)
(6)
(7)
(8)

Hinterdruckgasleitung
Getrankeanschlussleitung
Vordruckgasleitung
Druckminderer (im Gerat)
Manometer fur Hinterdruck
Zapfhahn

Netzkabel
Temperaturregler (im Gerat)

Zapfkopf:

Bierschlauch

Aufsatz auf KEG-Fass

Handgriff
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Scnimpif;, Betriebsanleitung Durchlaufkiihler (DLK)

Bierspezialititen
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1. Zapfanlage aufstellen und Strom anschlieRen (7) (ca. 10 Minuten vor Inbetriebnahme bei Trockenblockgeraten).
Bitte darauf achten, dass Steckdosen auch mit Strom versorgt sind.

Bei Nasskiihlern ca. 1h vorher das Wasser in das vorgesehene Behéltnis im DLK leeren, dann Strom anschlieRen. Fir
alle Anlagen ist normaler Strom aus der Steckdose ausreichend (230V).

Funktion des DLKs macht sich tiber kurzes Brummen bemerkbar.

2. Den dicken, schwarzen/grauen Kohlensaureschlauch vom DLK an der Kohlenséureflasche anbringen (3). Danach
die hellen weifen Kohlensaureschlauche vom DLK (1) an den seitlichen Anschluss der Zapfkopfe anbringen.

3. Den Bierschlauch mit der gebogenen Tille mit der Fliigelschraube an den DLK anschlieRen, das andere Ende oben
am Zapfkopf anschlieRen (2).

4. Die Plastikverschlusskappe vom KEG-Fass nehmen und den Zapfkopf der Zapfanlage auf das Fass aufsetzen und bis
zum Anschlag bringen. Anschlieend den Griff des Zapfkopfes hinabdriicken.

5. Den Absperrhahn am Zapfkopf senkrecht stellen (wenn vorhanden).
6. Kohlensdureflasche vor dem Umfallen sichern, dann Kohlensdureflasche 6ffnen (nach links drehen).

7. Der Kohlensduredruck sollte bei min. 2,2 bar liegen, bei warmen Fassern 2,8 bar und ist ab Brauerei eingestellt (5).
Hier muss keine Anderung mehr vorgenommen werden.

8. Der Temperaturregler (8) ist ebenfalls ab Brauerei eingestellt und bedarf daher keiner Anderung.
Vor dem Zapfen:

1. Bei ,normalen” deutschen Temperaturen muss das Fassbier nicht unbedingt vorgekihlt sein.

2. Einstellen des Schankhahns:

a) Ein groReres GefaR unter den Zapfhahn stellen.

b) Die Stellschraube rechts am Zapfhahn bis zum Anschlag nach oben/hinten drehen.

c) Zapfhahn ganz 6ffnen (ganz nach vorne ziehen) und das Bier laufen lassen. Die Stellschraube langsam nach vorne
drehen, bis ein klarer Bierstrahl aus dem Zapfhahn lduft.

d) Der Zapfhahn ist richtig eingestellt. Die Stellschraube muss wahrend des Zapfens nicht mehr verstellt werden.
Zapfen:

1. Das Glas unter den Schankhahn stellen und den Hahn 6ffnen (ganz nach vorne ziehen).

2. Ist das Glas gefillt, den Hahn wieder schlieRen. Das Bier ist mit einem Zapfvorgang trinkfertig.

3. Fiir mehr Schaum nach dem Fllen des Glases den Zapfhahn kurz nach hinten driicken.



%{ Sollten folgende Anweisungen nicht beachtet werden, so wird
eine Aufwandspauschale pro bendtigte Arbeitsstunde fiir die
Sortierung und Reinigung berechnet
(siehe auch AGBs der KronenbrauereiA. Schimpf GmbH)

GRUNDORDNUNG: LEERGUT VORNE — VOLLGUT HINTEN — NUR WAREN
DER KRONENBRAUEREI A.SCHIMPF
DER KUHLWAGENIST SAUBER ZU HALTEN

Sollten folgende Anweisungen nicht beachtet
werden, so wird eine Aufwandspauschale pro

benotigte Arbeitsstunde berechnet
(siehe auch AGBs der Kronenbrauerei A. Schimpf GmbH)

Wir bitten um die Einhaltung dieser Regelungen:

Preislisten
Klebeband
Tesa und
Klebereste sind
komplett zu
entfernen
ohneden Lack

zu Beschadigen

ReifRnagel und Klebestreifen jeglicher Art an Tisch, Banken und Tisch- sowie

Bankfiien sind komplett zu entfernen!
¥ RS - - ’ “?f (4

Starke Verschmutzung von Leihinventar ist zu vermeiden. Das Leihinventar ist

so zuriickzugeben, wie es von der Brauerei ausgegeben wurde.




Stapelplan fiir 20 Garnituren

—— 4. 9 lagen =18 Tische mit den FulRen
nach oben

3. aufdie Holzstapelleiste der Bianke
die beiden Holzdachlatten mit 1 m
Lange legen

—— 2. 10 Lagen =40 Banke mit den FiiRen
nach oben

1. 2 Tische mit den FliRen nach unten

5. Um die gesamte Palette Zerrgurt
machen

— Zerrgurt

Holzlatte

Garniturenpalette
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Vielen Dank fiir Ihre Aufmerksamkeit.

Viel SpaB bei der folgenden Praxis

Wir wiinschen [hnen reibungslose und erfolgreiche
Festveranstaltungen.

[hre Branerel Sclumpf
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