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AUF UNSEREN ERFOLG.

Warum uns die Zufriedenheit Ihrer Gaste
genauso am Herzen liegt wie Ihnen.

Bei allem, was wir von der Familienbrauerei Dinkelacker tun, ist uns eines besonders wichtig: dass es
richtig gut ist. Das gilt natiirlich zuallererst fiir unsere Biere — aber genauso fiir die Zusammenarbeit
mit unseren Partnern aus der Gastronomie.

Als Gastronom stehen Sie jeden Tag in direktem Kontakt mit [hren Gésten, die sicherlich hohe
Anspriiche an Sie stellen. Wir von der Familienbrauerei Dinkelacker mdchten Thnen dabei helfen,
diese zu erfiillen. Denn nur zufriedene Gaste kommen gerne wieder auf ein frisches Bier in IThre
Kneipe, Ihr Bistro, Ihr Restaurant oder in Ihren Biergarten.

Diese Broschiire soll Ihnen kurz und pragnant alle wichtigen Informationen zur perfekten Bier-
pflege an die Hand geben. Sie kann Ihnen als Leitfaden dienen, Ihren Gésten ein richtig gutes Bier zu
servieren. Auch fiir Thre Mitarbeiter sind Praxistipps zum richtigen Ausschank sicherlich wertvoll.

Herzliche Grufie aus Ihrer Familienbrauerei Dinkelacker

Z =L g.mm};

Ralph Barnstein Bernhard Schwarz
Geschiftsfithrer Technik, Logistik & Verwaltung Geschiftsfithrer Vertrieb & Marketing
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1. WILLKOMMEN IN IHRER FAMILIENBRAUEREI.

DIE FAMILIENBRAUEREI
STELLT SICH VOR.

Wir sind ein privates Unternehmen - genau wie Ihres.

Wir sind eine Familienbrauerei, weil wir in privatem Besitz und nicht Teil eines Konzerns sind.

Denn seit 2007 ist Dinkelacker wieder eine Privatbrauerei, vollkommen unabhéngig und mehrheitlich
im Besitz der Familie Dinkelacker. Dies unterscheidet uns von vielen anderen, auch von lokalen
Brauereien. Von unserer Eigenstandigkeit profitieren Sie als Gastronomie-Unternehmen in mehrfacher
Hinsicht: Wir sind stets fiir Sie da — mit personlichen Ansprechpartnern und kurzen Wegen.

Familienbrauerei-Qualitit fiir unsere Kunden und alle Biergeniefler.
Seit der Griindung seiner Brauerei war es der Anspruch von Carl Dinkelacker, Biere von hochster Giite
herzustellen. Als ,,Familienunternehmen® garantieren wir dies heute wie auch in Zukunft. Mit unserem
Qualitatssiegel verpflichten wir uns, unsere wichtigsten Werte zu wahren:
Den Mensch. Die Nachhaltigkeit. Die Qualitit.

Von ganzem Herzen in der Region verwurzelt.

Wir sind mit unserer Region verbunden. Wir wissen, was den Menschen

von hier schmeckt. Und wir gehen sorgtiltig mit unseren Ressourcen um.
Zusammengenommen macht dies die Besonderheit unserer Familienbrauerei aus.




Die Biere der Familienbrauerei Dinkelacker.

Nach wie vor haben wir unseren Hauptsitz und Produktionsstandort in der Tiibinger Straf3e in
Stuttgart, wo 1888 Carl Dinkelacker seine Brauerei griindete. Hier brauen wir unsere Biere der Marken
Dinkelacker, Schwaben Brau, SANWALD, Wulle und Cluss.
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Von ganzem Herzen hier.

Seit 1888 brauen wir Dinkelacker Biere nach den Prinzipien und Rezepten

des Brauereigriinders Carl Dinkelacker. Die Verbundenheit zu unserer Region
zeigen wir auf einzigartige Weise: Mittlerweile werden alle Dinkelacker Biere
zu 100 % aus besten regionalen Zutaten gebraut — von der Gerste iiber den
Hopfen bis zum Brauwasser.

Flielend schwibisch.

Die beliebten Bierspezialititen mit dem Biigelverschluss sind der unan-
gefochtene Marktfithrer Baden-Wiirttembergs im Biigelflaschensegment *.
Unsere ganzjahrigen und saisonalen Bierspezialitdten sind allesamt
eigenstiandig in der Rezeptur und unverkennbar im Geschmack -

und auf gut Schwibisch [ oifach subbr ]. (* Quelle: AC Nielsen J/D 2017)

Stuttgarts grofite Weizenbierbrauerei.

SANWALD gilt fiir viele Biertrinker als Synonym fiir Weizenbier aus
Baden-Wiirttemberg. Das umfangreiche Sortiment erfreut jeden einzelnen
Weizen-Fan: SANWALD Hefe Weizen, SANWALD Hefe Weizen Dunkel und
SANWALD Kristall Weizen. Mit SANWALD Sport Weizen 0,0 % Alkohol
haben wir auch fiir bewusste Geniefler das richtige Weizenbier im Angebot.

Wir wollen Wulle.

1861 von Ernst Immanuel Wulle in Stuttgart gegriindet, war der Name Wulle
schon bald in aller Munde und das prignante, runde Logo allgegenwartig.
Die Biere der Brauerei Wulle waren bis in die 1970er Jahre in der Gastronomie
in ganz Baden-Wiirttemberg verbreitet. Im Jahr 2008 kehrte die Traditions-
marke zuriick, gebraut anhand der originalen Rezeptur. Seit 2020 gibt es
eine zweite Sorte von Wulle: das Wulle Pils.

Ein Bier fiir Heilbronn.

Cluss Export, die klassische Biersorte mit dem feinwiirzigen Geschmack,
und das naturtriibe Kellerpils vom Fass waren einst in Heilbronn zu Hause.
Heute sind Cluss Biere bei den Biergeniefiern weit iiber die Stadtgrenzen
Heilbronns hinaus bekannt.



2. DAS BIER UND SEINE ROHSTOFEE.

DER GESCHMACK
BADEN-WURTTEMBERGS.

Die Zutaten fiir die Bierherstellung.

Malz, Hopfen, Hefe und Wasser - aus diesen Zutaten darf Bier nach dem deutschen Reinheitsgebot
ausschliefSlich bestehen. 1516 vom bayerischen Herzog Wilhelm IV. in Ingolstadt proklamiert, ist es
das élteste noch heute giiltige Lebensmittelgesetz der Welt. Und es garantiert nach wie vor wirksamen
Verbraucherschutz: Deutsches Bier enthalt keine kiinstlichen Aromen und keine Zusatzstoffe.

Dinkelacker verwendet zu 100 % regionale Zutaten.

In der Familienbrauerei Dinkelacker legen wir iiber das Reinheitsgebot hinaus groiten Wert auf beste
Zutaten. Besonders deutlich zeigt sich dies bei den Dinkelacker Bieren, fiir die wir ausschliefilich
regionale Rohstoffe verwenden. So sorgen wir fiir das, was uns am meisten am Herzen liegt: unsere
Heimat und die Menschen, die hier leben.



Beste Braugerste von Bauern aus der Umgebung.

Von Braumeistern wird die Gerste als ,,Seele des Bieres
bezeichnet, denn sie verleiht dem Bier seinen unverwechsel-
baren Charakter. Die Braugerste fiir die Dinkelacker Biere
kommt ausschlief3lich von Bauern aus Baden-Wiirttemberg.

Hopfen aus Tettnang - der pure Geschmack der Heimat.
Der feine Tettnanger Hopfen ist ein Produkt von Weltrang.
Er verleiht Bieren durch seine ausgewogenen Bitterstoffe das
edle Hopfenaroma. Das ist es auch, was ihn bei Braumeistern
in aller Welt so begehrt macht. Blof haben die ihn nicht
direkt vor ihrer Haustiire, so wie wir.

Heimisches Brauwasser - die Quelle reinsten Biergenusses.
Brauwasser wird oft unterschatzt, obwohl es den Geschmack
eines Bieres mitpragt. Gliicklicherweise haben wir in Baden-
Wiirttemberg die denkbar beste Trinkwasserqualitat und damit
die perfekte Quelle fiir bestes, ausgewogenes Brauwasser.

Wir halten die Wege kurz und schiitzen die Umwelt.

Von der regionalen Ausrichtung unserer Familienbrauerei profitieren nicht nur die Bierkenner im Land,
sondern auch die Natur. Denn wer regional einkauft, verbraucht weniger Energie fiir den Transport.
Zugleich erreichen unsere Rohstoffe deutlich schneller und frischer unsere Brauerei. Auch die Wege zu
den Verkaufsorten sind kurz — zum Beispiel der Weg in Thre Gaststitte. Damit tragen wir aktiv dazu
bei, die Verkehrsbelastung zu verringern und unsere Umwelt zu schiitzen.

Partner der Landwirtschaft in Baden-Wiirttemberg.

Die Familienbrauerei Dinkelacker fiihlt sich nicht nur ihrer Region verpflichtet, sondern auch den
angesiedelten Lieferanten. Denn es sind die baden-wiirttembergischen Landwirtschaftsbetriebe und
Malzereien, die einen wesentlichen Beitrag zur Qualitit unserer Biere leisten. Deshalb unterstiitzen
und férdern wir sie gerne.



3. UNSER HANDWERK.
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Gebraut nach iiberlieferten Familienrezepten.

Ehrliche handwerkliche Arbeit wird bei der Familienbrauerei Dinkelacker mit grofier Leidenschaft gelebt.
Unsere ausgebildeten Brauer und Braumeister sind fiir die Sortenvielfalt und die gleichbleibende Qualitat
unserer Biere verantwortlich. Dank ihres handwerklichen Kénnens und dem Einsatz modernster Technik
gelingt es ihnen, aus den Zutaten Biere mit unverkennbarem Charakter zu brauen — nach Rezepturen, die
tiber Generationen hinweg bewahrt wurden.




Die bekanntesten deutschen Biersorten.

Pils/Pilsner.

Mit einem Marktanteil von mehr als 65 % ist Pils die mit Abstand beliebteste Biersorte in Deutschland.
Pils gehort zu den untergirigen Bieren und hat im Vergleich zu anderen Biersorten einen hoheren
Hopfengehalt, was den etwas herberen Geschmack verursacht.

Helles Vollbier / Export.

Die untergérigen Biere sind weniger stark gehopft und haben dadurch einen eher malzigen Geschmack.
Sie werden blank gefiltert und haben eine hellgelbe Farbe — daher auch die geldufige Bezeichnung ,,Helles".
Traditionell ist die Bierspezialitit in Siiddeutschland stark vertreten.

Bockbier / Starkbier.

Bockbier oder auch Starkbier ist eine saisonale Spezialitit. Durch ein stirkeres Einbrauen entsteht ein
hoherer Stammwiirzegehalt. Gesetzlich muss dieser {iber 16 % betragen. Damit verbunden ist auch ein
hoherer Alkoholgehalt, der bei 6 bis 7 % liegt. Starkbiere konnen hell oder dunkel in der Farbe sein.
Zu den Bierspezialititen von Schwaben Brau gehort der ,,Helle Bock™

Weizenbier / Weif3bier.

Weizenbier ist der obergarige Bierklassiker — gleich ob klares Kristall oder naturtriibes Hefeweizen.
Diese Biere sind nur méfig gehopft, kohlensaurereich und verfiigen tiber ein feines Aroma, sind fruchtig
und von grofler Geschmacksvielfalt. Unser SANWALD Sport Weizen 0,0 % Alkohol, das wie alle unsere
Biere nach dem deutschen Reinheitsgebot gebraut wird, ist vor allem unter Sportlern als erfrischendes,
néhrstofthaltiges Getrank beliebt.

Gut zu wissen: Der Unterschied zwischen obergirig und untergirig.
Die obergirige Hefe unterscheidet sich von untergariger Hefe durch ihren physiologisch bedingten
Auftrieb, mit dem sie wiahrend der Garung an die Oberfliche des entstehenden Bieres steigt. Bei ober-
gérigen Bieren ,,schwimmt“ die Hefe wiahrend der Garung also an der Oberfliche, bei untergdrigen
Bieren sinkt sie nach dem Gérprozess auf den Boden des Gartanks. Auch beim Gérprozess bestehen
Unterschiede: Obergirige Biere giren bei 18 bis 20° C, untergérige bei 10 bis 12° C. Zur Reifung
benétigen beide 4-6 Wochen.
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Einige Biersorten, wie
z.B. das Bockbier, werden
nur saisonal eingebraut.




4. PRAXISWISSEN FUR DIE GASTRONOMIE.

HIER KOMMT IHR BIER.

I. LAGERUNG.

Frither lagerten die Brauereien ihre Bierfasser in grof3en Kellern und kiihlten sie bis in die warme
Jahreszeit hinein mit riesigen Brocken Eis, das im Winter aus Seen und Fliissen geschlagen wurde.
Zum Schutz vor Sonnenerwarmung streute man hellen Kies auf die Kellerhohlen und pflanzte

grof3 wachsende, Schatten spendende Kastanien oder Linden. Daraus sind iibrigens im Laufe der
Zeit die Biergéarten entstanden.

Kithlraum.

Zur Kiithlung der Fésser konnen zwar fiir 2 bis 10 Fasser sogenannte Fass-Vorkiihler verwendet werden,
langfristig jedoch ist der Kithlraum der Grundstein fiir ein gutes Bier in einer gepflegten Gastronomie.

Einige wichtige Kriterien sollten unbedingt eingehalten werden. Beispielhaft eingerichteter Kiihlraum:

Schutzrohr CO,-Leitung zum Kontrollmanometer
Bierbegleitkiihlung (Phyton) — S Chemische Reinigungsanlage
Reinigungsadapter X j ﬁ Jﬁ _4 Verdampfer der Kélteanlage
ISP ||S ..
Armaturentafel Z ——— Zapfkopfhlirste
4 A g el | O~ S LTI ) Kaltwasseranschluss
Kiihlaggregat fiir Begleitkiihlung NS N (T e = ¥ hY R
] Reinigungsfliissigkeit
Zwischendruckregler N A — S
s~ T IEE = L Rammschutz
CO,-S 2 - ¢ )
R A Abfluss
] \ 4 Thermostat
Betriebsanweisung ﬂ / / / / / I ! ‘ | \

Druckminderer an
der Wand befestigt

Vordruckschlauch
Ersatzdichtungen
CO,-Schliissel

CO_-Flaschen mit
Wandhalterung

CO,-Sensor 1

Thermometer mit
digitaler Anzeige

Warnhinweis

Warneinheit

verstarkte

Tiirschwellen

Quelle: Deutscher Brauer Bund (DBB)



1. Raumausstattung:

- Am besten ist der Kithlraum am Boden und an den Wanden gefliest. Auf jeden Fall muss
der Fuflboden wasserundurchlissig sein.

- Es sollten ein Wasseranschluss und ein Wasserablauf vorhanden sein.

- Um zu verhindern, dass Kohlendioxid unkontrolliert ausstromt, miissen Schutzmafinahmen
getroffen werden. Erforderlich sind entweder Gaswarngerite, die durch eine befihigte Person
installiert werden (vgl. Arbeits-Sicherheit-Informationen (ASI) oder die Informationen
der BGN auf www.bgn.de) oder eine ausreichende Liiftungseinrichtung.

Wichtig:
Lagern Sie in Ihrem Kiihlraum nichts anderes als Getranke. Leergut und vor allem Obst, Gemiise
oder sonstige Lebensmittel miissen separat aufbewahrt werden.

2. Temperatur:
Wir empfehlen eine Lagertemperatur von 4 bis 6 °C. Die optimale Trinktemperatur bei Bier liegt
um 5 bis 7 °C. Groflere Temperatur-Schwankungen sind zu vermeiden.

3. Leitungen:

Die Leitungen miissen mit einem Gefille verlegt werden, um ein vollstindiges Leerlaufen zu
ermoglichen. Bei durchhidngenden Leitungen oder Leitungen, die sich aus anderen Griinden
nicht vollstindig entleeren, konnen Hygieneprobleme auftreten.

4. ,First in — First out*:
Die Fisser, die zuerst angeliefert werden, sollten zuerst aufgebraucht werden. Deshalb ist es ratsam,
die Fésser gleich bei der Anlieferung in die richtige Reihenfolge zu bringen.

Wichtig:
Denken Sie daran, rechtzeitig neue Bierfisser zu bestellen, denn es dauert je nach Fassgrof3e bis zu
48 Stunden, bis das Bier nach dem Transport wieder richtig durchgekiihlt ist.




Kohlensaure.

Mit Rezenz beschreibt man die Frische eines Bieres. Entscheidend dafiir ist die Kohlensaure.
Sie ist beim Fassausschank doppelt wichtig.

1. Fiir das Bier:

Beim Brauprozess entsteht durch die Gérung natiirliche Kohlenséure. Sie gibt dem Bier seine Frische

und sorgt fiir die Schaumkrone. Damit das Bier auch noch beim letzten Glas frisch und rezent gezapft
werden kann, benétigt man zugefiihrte Kohlensdure aus einer CO,-Flasche. So bleibt der Fass-Innendruck
konstant. Diesen Druck bezeichnet man als Séttigungsdruck.

2. Fiir den Weg vom Fass zum Zapthahn:
Damit das Bier aus dem Fass nach oben in die Leitungen und zum Zapthahn beférdert werden kann,
benotigt man Kohlensdure, die den Férderdruck herstellt.

¥

Thre Géste sollen bis zum letzten Glas ein rezentes Bier vom Fass genieflen kénnen.



Druck.

Der richtige Druck, den Sie mithilfe der Kohlensdure-Gasflaschen einstellen miissen, ist von einigen
wesentlichen Faktoren abhingig:

1. Die Steighdhe:
Pro Meter Leitung vom Fuflboden zum Zapthahn muss 0,1 bar hinzuaddiert werden.

2. Die Temperatur:
Je hoher die Temperatur im Kithlraum und folglich im Bierfass, desto mehr Gegendruck ist nétig,
da sich die natiirliche Kohlensédure des Bieres dann leichter 16st.

3. Leitungsquerschnitt und -linge:
Diese Faktoren entscheiden ebenfalls dariiber, wie der Druck aus der CO,-Flasche eingestellt werden muss.
Grundsitzlich gilt: Je linger und diinner die Bierleitung ist, desto mehr Druck wird benétigt.

4. Zapthahn:
- Der Kompensatorhahn ist heute Standard in der Gastronomie. Bei Weizenbieren wird in der Regel
ein spezieller Kompensatorhahn eingesetzt.

- Der Kolbenhahn besteht aus einem Gehéuse, in dem ein waagerecht angeordneter Kolben das Offnen

und Schlief}en der Bierleitung besorgt. Er wird beim Ausschank ohne Kompensation in Verbindung mit
7-mm-Leitungen eingesetzt.

N

Standard- Kompensatorhahn Kolbenhahn
Kompensatorhahn tiir Weizenbiere

5. Natiirlicher Kohlensduregehalt des Bieres:

Der Kohlensduregehalt ist je nach Biersorte unterschiedlich. Weizenbiere haben in der Regel mehr
Kohlensidure (ca. 6 g pro Liter) als untergirige Biere (ca. 5g pro Liter). Entsprechend muss dies bei
der Einstellung beriicksichtigt werden.

Tipp:

Lassen Sie Ihre Anlage am besten mit Hilfe eines Fachmanns gleich beim ersten Mal richtig einstellen.
Hilfreich ist auch die Verwendung eines sogenannten ,,Rechenschiebers® fiir CO,-haltige Getranke.
Hier stellen Sie den CO,-Gehalt des Bieres ein und konnen dann ablesen, welcher Druck bei welcher
Temperatur angemessen ist.

Wichtig:
Als Obergrenze fiir den Betriebsdruck einer Schankanlage gilt ein Richtwert von 3 bar.
Dieser darf auf keinen Fall {iberschritten werden!



Einige Hinweise fiir Ihre Sicherheit im Umgang mit CO,-Flaschen:

- Am besten werden die CO,-Flaschen auflerhalb des Kithlraumes gelagert.

- Die Flaschen unbedingt stehend lagern. Anderenfalls konnte die in der Flasche fliissig gelagerte
Kohlensdure das Druckminderventil ,umgehen® und ins Fass gelangen. Aufgrund des enormen
Drucks in der Kohlensaure-Flasche (60 bar) besteht die Gefahr, dass das Fass platzt.

- Befestigen Sie die Flaschen so, dass sie keinesfalls umfallen konnen.

- CO,-Flaschen diirfen keiner Warmequelle (z. B. Heizkorper) oder direkter
Sonneneinstrahlung ausgesetzt sein.

- Lassen Sie die Verschlusskappe immer aufgeschraubt, wenn die Flasche nicht angeschlossen ist.
So kann das Absperrventil nicht versehentlich ge6ffnet oder beschddigt werden.

- Ohne Druckminderer darf keine Kohlensaureflasche verwendet werden!
Das verplombte Sicherheitsventil des Druckminderers darf nicht beschadigt oder verdndert werden.

Wichtig:
Eine angeschlossene CO,-Flasche muss immer komplett gedffnet sein. Die Einstellung des Drucks
wird nicht tiber das Ventil reguliert, sondern iiber den Druckminderer.



KEG-Fasser anschlief3en.

Das heute iibliche Fassbier-System KEG ermdglicht einen leichten, sauberen und bequemen Anschluss
der Fésser an die Leitungen. So funktioniert’s:

1. Schutzkappe 6ffnen 2. Reinigung

Die Schutzkappe an der Sollbruchstelle 6ffnen. Reinigen Sie Fitting und Zapfkopf mit
Achten Sie darauf, dass das Fitting dabei nicht klarem Wasser.

verletzt wird und keine Plastikreste auf das

Fitting gelangen.

3. Zapfkopf befestigen 4. Ventile 6ffnen
Schieben Sie den Zaptkopf von der Seite bis Driicken Sie den Hebel nach unten und 6ffnen Sie
zum Anschlag iiber den Verschluss. die Ventile. Das neue Fass kann angezapft werden.

Zum Abschlagen wird der Hebel nach oben
gezogen, der Zapfkopf seitwirts abgezogen und
die Schutzkappe wieder aufgesetzt.

Tipp:
- Halten Sie in Threm Kithlraum am besten immer einen gereinigten, sauberen Zapfkopf bereit.
- Werfen Sie beim Offnen die KEG-Schutzkappe nicht weg, sondern legen Sie sie auf das Fass.

So konnen Sie das leere KEG-Fass wieder verschlieffen und das Fitting vor Beschadigung schiitzen.



II. AUSSCHANK.

Fassbier ist etwas ganz Besonderes - schon allein, weil Ihre Giste in der Regel zuhause kein
»frisch Gezapftes“ genieflen konnen. Wenn Sie und Ihre Mitarbeiter ein paar Tipps beachten,
gelingt das Zapfen perfekt.

Waussten Sie,
dass das sogenannte 7-Minuten-Pils eine Legende ist? Auch ein Pils benétigt - richtig gezapft — nicht langer
als 2 bis 3 Minuten. Zu langes Zapfen ldsst Kohlensdure entweichen, denn das Bier erwarmt sich schnell.

1.

Das saubere Glas
direkt vor dem Zapfen
mit frischem kalten
Wasser aussptilen.

3.
Wenn das Glas zu 2/3

gefiillt ist, kurz abstellen.

Das erhoht die Haltbar-
keit des Schaums.

5.

Jetzt noch die Schaum-
krone aufsetzen. Bis
hierhin darf das Zapfen
hochstens zwei bis drei

Minuten gedauert haben.

23

Das Glas schrég unter
den vollstandig geoft-
neten Zapfthahn halten,
sodass das Bier die
Glaswandung entlang-
lauft. So geht nur wenig
Kohlenséaure verloren.

4.
Beim Nachzapfen darf

der Hahnauslauf nicht
ins Bier eintauchen.
Ansonsten wird Luft
ins Bier gedriickt und
Kohlensédure entweicht.



II1. SERVICE.

Thre Giste sollen einen guten Eindruck mit nach Hause nehmen. Thr Service rund um das Essen
und Trinken tragt mit zu einem attraktiven Erscheinungsbild bei.

Halten Sie fiir Ihre Biersorten deshalb die passenden, sauberen Gldser parat. Wichtig ist auch der
Einsatz zusitzlicher Ausstattung. Schliefllich mochte kein Gast, dass sein Glas beim Trinken tropft.
Das Pils-Deckchen - auch Rosette, Pilskragen oder Tropfenfianger genannt — wird um den Stiel der
Pilstulpe gelegt. Der Bierdeckel fingt das Kondenswasser auf, das sich an der Aufienseite des kalten
Bierglases bildet. Und der jeweils passende Bierdeckel unterstreicht die besondere Qualitit des
Markenbieres, das Sie ausschenken.

L

o

| j
Pilstulpe fiir das  Schwaben Briau Pokal-Glas Cluss SANWALD
Dinkelacker Seidel fiir Schwaben Briu Stange Weizenglas
CD Pils Das Schwarze

Wie Sie die grofiten Siinden beim Bierzapfen vermeiden:

- Schiitten Sie keine halbvollen Glaser zusammen. Das Ergebnis ist Kohlensaureverlust und damit
schales Bier.

- Zapfen Sie keine Biere auf Vorrat.

- Zapfen Sie nicht in warme, trockene Glaser.



IV. ZAPFANLAGE REINIGEN.

Fiir den Gastronomen als Betreiber einer Zapfanlage kommt der Reinigung grofie Bedeutung zu.
Nur wenn alle Reinigungsintervalle zuverlissig eingehalten werden, servieren Sie Ihren Gisten
garantiert ein frisches, schmackhaftes Bier und konnen sie als Ihre Stammgiste gewinnen.

Es gibt verschiedene Arten, die Zapfanlage und die Leitungen zu reinigen.

Mechanische Reinigung.

Bei der mechanischen Reinigung wird mit einem Verbindungsstiick und zwei Wasserleitungen ein
Kreislauf geschaltet. Anschliefiend spiilt man die Leitung in beide Richtungen durch. Dazu werden
Gummischwammbkugeln in beide Richtungen durch die Leitung gedriickt. Und zwar so lange, bis
das abflieflende Wasser klar lduft. Die mechanische Reinigung allein ist jedoch nicht ausreichend.

Chemisch-mechanische Reinigung.

Die chemisch-mechanische Reinigung tibernehmen meist professionelle Reinigungsunternehmen.
Die Reinigungsmethode zahlt mittlerweile zum Standard in der Gastronomie und sollte etwa einmal
im Monat durchgefiihrt werden.

Wie oft muss was gereinigt werden?

Zapthahne, Abtropfbleche, Glasbiirsten und die Spiilbecken miissen tdglich gereinigt werden. Fiir die
Reinigung der Glasbiirsten sollten Sie ein spezielles Reinigungsmittel verwenden. Zapthahne konnen
mit einer Reiniger-Pumpe von Hand durchgespiilt werden.

Wir empfehlen Thnen, die Bierleitung mindestens alle 14 Tage chemisch-mechanisch zu reinigen. Ofter
ist besser, denn je besser Sie Ihre Schankanlage pflegen, desto hoher der Genuss und die Zufriedenheit
Threr Géste.



Wichtig:
Die Verantwortung fiir die Sauberkeit liegt bei Thnen als Betreiber der Gastronomie. Sie sollten daher
einen Reinigungsnachweis fithren.

Verwenden Sie entsprechende Vordrucke und legen Sie z. B. eine Checkliste an, in der Sie die Termine
der Schankanlagenreinigung vermerken und Thre Mitarbeiter notieren konnen, wann sie welche Art
der Reinigung durchgefiihrt haben. Gereinigt werden miissen:

- Theke

- Getrankelagerraum

- Zaptkopfe, Zapthdhne und Anschlussteile

- Glaserspiileinrichtung, Biirsten, Becken, Sptilmaschinen

- Sonstige Bauteile, die mit den Getranken in Beriihrung kommen



V. GLASER REINIGEN.

Unsere Braumeister verhelfen unseren Bieren auf natiirliche Art zu einer schonen, stabilen Schaumkrone.
Fiir die Schaumbildung entscheidend sind vor allem der Eiweifigehalt der Braugerste und der Kohlen-
sauregehalt. Wichtig ist, dass die Bierglaser und -kriige vollig sauber und fettfrei sind. Denn der
»natiirliche Feind“ einer schonen Schaumkrone ist das Fett. Es vermindert die Oberflachenspannung
der Kohlensdureblaschen und bringt sie schneller zum Platzen.

Glaser stets fettfrei halten.

Greifen Sie niemals mit den Fingern in die Glaser, auch nicht in benutzte Glaser beim Abrdaumen. Finger-
abdriicke sind fettig und schwer zu entfernen. Lagern Sie die gespiilten Biergldser nach Moglichkeit nicht
dort, wo Kochgeriiche und Fettdunst in der Luft hangen.

Mit klarem Wasser nachspiilen.

Gléser miissen nach dem Spiilen immer mit frischem kalten Wasser nachgespiilt werden! Denn Spiilmittel
hat die gleiche Wirkung auf den Bierschaum wie Fett. Verwenden Sie stets spezielle Spiilmittel fiir Glaser
und Glasbiirsten. Das Glas innen nicht abtrocknen, sondern auf dem Gléserrost abtropfen lassen.

Ein Gléserreiniger, auch Spiilboy genannt, ist fiir das manuelle Reinigen und Nachspiilen von Glasern
in allen Grofien geeignet. Er kommt zum Einsatz, wenn keine Glaserspiilmaschine vorhanden ist oder
nur ein Spiilbecken statt zwei, wie z. B. im Ausschankwagen. Ein Stromanschluss wird nicht benétigt,
da man den Gléserreiniger am Wasserhahn anschliefit und mit speziellen Spiiltabletten benutzt.



VI. STORUNGEN BEHEBEN.

Storung Mogliche Ursache

Bier lduft nicht. - Bierleitung ist verstopft (z.B. durch Reinigungsballchen)
- Bierleitung ist geknickt
- Bierleitung ist eingefroren
- KEG-Zaptkopf ist falsch zusammengebaut
- CO2-Flasche ist leer
- CO2-Druck ist zu gering
- CO2-Leitung ist undicht

Bier lduft triib. - Bierleitungen und Armaturen sind nicht sauber
- Bier ist zu kalt oder erwédrmt sich in der Leitung zu stark
- Schankanlage hat zu viel CO,-Druck
- CO,-Leitung ist undicht

Bier schmeckt schal. - CO,-Verlust durch falsche Zapftechnik
- CO,-Druck ist zu niedrig
- CO,-Verlust im Leitungssystem
- Das Fass hat seit langerer Zeit keinen ausreichenden
CO,-Gegendruck
- Die biereigene Garungskohlensdure ist entwichen

Schaum wird schnell grobporig - Biergldser weisen Fettspuren auf
und fillt zusammen. - Es werden Schaum zerstorende Reinigungsmittel eingesetzt
- Fettspuren an Armaturen und in der Bierleitung

Bier schiumt zu stark. - Bier ist zu warm oder erwdrmt sich in der Leitung

- Gléser sind zu warm

- Hahn beim Zapfen wird nicht ganz gedfinet,
Bier wird dadurch gequetscht

- Bier flief3t zu schnell

- CO,-Druck war iiber einen langen Zeitraum zu hoch und
das Bier hat sich mit CO, angereichert

- CO,-Druck ist zu niedrig, die biereigene Kohlensdure
entbindet, was zu Gasblasen und Schaumbildung fiihrt

- CO,-Druckminderer-Ventil ist defekt oder verstellt

- Bierleitung ist geknickt

- Leitungen sind mit Belag und Bierstein verschmutzt

Bier schiumt zu wenig. - Bier ist zu kalt
- Bier flieft zu langsam
- Glaser sind nicht sauber
- CO,-Druck war tiber lingere Zeit zu niedrig
- CO,-Leitungen sind zu klein
- CO,-Zufuhr ist unterbrochen



DER SCHNELLSTE WEG ZUM BIER.

Bei allen Fragen rund um den Bierausschank und Thre Warenbestellung
nehmen Sie bitte Kontakt zu Ihrem zustindigen Auflendienstmitarbeiter
der Brauerei auf. Oder kontaktieren Sie uns mit Threm Anliegen unter
der Telefonnummer

0711/6481-0

FAMILIENBRAUEREI

DINKELACKER

Dinkelacker-Schwaben Brau GmbH & Co. KG
Ttbinger Strafle 46, 70178 Stuttgart
Tel.: +49 711 6481-0 - Fax: +49 711 6481-200

www.familienbrauerei-dinkelacker.de




