Fehlercheck-Tabelle

Storung Magliche Ursache
Das Bier Die Glaser sind nicht sauber.
schaumt

ZU wenig.

Vorschlag zur Abhilfe

... Glaseraufbewahrung wahlen. Niemals, auch nicht
bei ungespiilten Gldsern, mit den Fingern in die Gldser
hineingreifen! Gléser wahrend des Betriebes nicht
polieren.

Es wurden schaumzerstorende
Reinigungsmittel verwendet.

Nur spezielle Reinigungsmittel fiir Bierglaser
verwenden.

Der Kohlensduredruck ist iiber
langere Zeit zu niedrig gewesen.

Das Bier hat einen Teil seiner eigenen Kohlensdure ver-
loren und kann keinen Schaum mehr aufbauen. Es ist
somit verfalscht und sollte nicht mehr ausgeschenkt
werden. Fiir die Einstellung eines korrekten Druckes
sollte ein Fachmann, z. B. vom Getrénkelieferanten, zu
Rate gezogen werden.

Die Kohlensdureleitungen sind zu
klein dimensioniert.

Vom Fachmann Leitung mit gréperem Durchmesser
installieren lassen.

Die Kohlensdurezufuhr wird
unterbrochen.

Leitungsweg Gberpriifen und Defekt ggf. vom Fach-
mann beheben lassen.

Der Bierschaum | Die Bierglaser weisen Fettspuren
ist grobporig auf.
und fallt sofort

Auch bei den ungespiilten Glasern niemals mit den
Fingern in die Gldser hineingreifen. Spezielle Spiilmittel
fiir Bierglaser verwenden. Erfolg der Reinigung regel-

zusammen. mapig tberpriifen. Generell Hinweise zur Glaserpflege
in dieser Broschiire beachten.
Es wurden schaumzerstérende Nur spezielle Reinigungsmittel fiir Biergldser
Reinigungsmittel verwendet. verwenden.
Fettspuren in der Bierleitung oder | Bierweg iiberpriifen und griindlich chemisch-mecha-
an Armaturen. nisch reinigen.
Der flexible Teil der Bierleitung Leitung austauschen.
wurde mit ungeeigneten Mitteln ge-
reinigt und ist daher unbrauchbar.
Das Bier Kunststoffschlduche ungeeignet. Austauschen und auf SK-Kennzeichnung der Schlduche
schmeckt achten.
untypisch. Ungeeignete Reinigungsmittel. Geeignetes Reinigungsmittel verwenden und ggf.
Leitungen erneuern.
Leitungen verlaufen nicht ausrei- Leitungen ersetzen und in Schutzrohr verlegen lassen.
chend geschiitzt durch kritische
Bereiche.
Das Bier Kohlensdureverluste beim Zapfen | Typische Erscheinung bei den Anhdngern des , Sieben-
schmeckt durch falsche Zapftechnik. Minuten-Pils”, Bitte informieren Sie sich, wie man ohne
schal. Kohlensdureverluste und ohne den Gast verdursten zu

lassen, ein Bier mit schoner Schaumkrone zapfen kann.

Der eingestellte Kohlensduredruck
ist zu niedrig.

In Abstimmung mit einem Fachmann heraufregeln.

Das Fass befand sich ldngere Zeit
ohne bzw. ohne ausreichenden
Kohlensdure-Gegendruck im
Anschluss. Die biereigene Garungs-
kohlenséure ist daher entwichen.

Fass austauschen. Sofort den Betriebsdruck und den
€0, Leitungsweg Uberpriifen.

Kohlensdureverluste im Leitungs-
system.

Stand: April 2014

Dringend Leitungsweg auf Undichtigkeiten iberpriifen!
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Nur das Beste fiir Ihre Gaste

Liebe Gastronomie-Partnerin,
lieber Gastronomie-Partner,

wir mdchten, dass sich lhre Gaste bei Ihnen so wohl fiihlen, dass
sie gerne wiederkommen. Perfekt gezapfte Eichbaum Speziali-
taten konnen dazu mapgeblich beitragen, vor allem dann, wenn
alle Beteiligten optimal zusammenarbeiten. Das beginnt schon
bei der Auswahl der Rohstoffe, setzt sich fort bei der Herstel-
lung - und geht mit der Anlieferung in lhrem Kiihlraum noch
lange nicht zu Ende.

Denn auch die richtige Bierpflege hat entscheidenden Einfluss
darauf, dass lhre Gaste genau das serviert bekommen, was sie
von einem echten Eichbaum zu Recht erwarten. Dazu gehort
die richtige Lagerung genauso wie die permanente Reinigung
der Schankanlage, das fachmannische Spiilen der Glaser und
schlieplich das gekonnte Zapfen.

Die wichtigsten Infor-
mationen zur optima-
len Bierpflege haben
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Schanktechnik
TRADITION TRIFFT INNOVATION

In der Privatbrauerei Eichbaum gibt nach wie vor die Traditi-
on den Ton an. Mit streng gehiiteten, von einer Generation an
die ndchste iiberlieferten Rezepturen, die sich in 330 Jahren
Kurpfdlzer Braukunst entwickelt haben. Ganz anders sieht es
bei der Schanktechnik aus: In diesem Bereich sorgen innova-
tive Systeme dafiir, dass die Premiumqualitdt, die aus Mann-
heim geliefert wird, auf moglichst effiziente Art und Weise
ins Glas kommt. Hier sehen Sie die wichtigsten Komponenten
moderner Schankanlagen auf einen Blick.

Riickschlagkegel g
Lippenventile Verschlussstift
q

F1-Griff
0-Ring—_ _

3/4"-Druckstiick

Hauptdichtung \e

Bitte beachten!

Um Arger mit den Behdrden zu vermeiden, sollten Sie die Bestim-
mungen der Schankanlagenverordnung, die Sie in lhrem Betriebs-
buch finden, genau kennen und einhalten.

Welcher Zapfhahn ist der richtige?
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Kompensatorhahn Kolbenhahn

Kolbenhdhne sind reine Durchlaufhdhne, mit denen lediglich
der Durchfluss des Biers gestoppt werden kann.

Im Gegensatz zu den Durchlaufhdhnen kdnnen Sie mit Hilfe
sogenannter Kompensatorhdhne auch die Biermenge und
das Auslaufverhalten als solches dosieren. Einen ruhigeren
Fluss ermdglicht die Befiillung eines Glases innerhalb eines
nicht unterbrochenen Zapfvorgangs, was dem Bier eine beson-
ders feinporige Blume verleiht.




Lagerung Bitte beachten!

ALLER AN FANG IST KU H L @ Im Kiihlraum sollten ausschlielich Getranke gelagert werden.

® Wichtig ist eine gleichmdpige, schwankungsfreie Temperatur

. e . . . zwischen 5 und 8 Grad Celsius.
Eichbaum Spezialitdten sind naturreine Produkte, die selbst-

verstdndlich ohne jedes Konservierungsmittel hergestellt
werden. Deshalb fangt die richtige Bierpflege bereits bei

@ Die Anstichtemperatur darf von der Vorkiihltemperatur nicht
abweichen.

@ Im Kiihiraum und in dessen unmittelbarer Nahe miissen sich

der Lagerung an. Die richtige Lagertemperatur fiir Eichbaum ein Wasseranschluss und ein Wasserablauf mit Geruchsver-
Premiumbier liegt zwischen 5 und 8 Grad Celsius. Dariiber schluss sowie eine direkte Anbindung zur Kanalisation befinden.
hinaus spielt natiirlich auch der optimale Druck eine wichtige @ Leitungen diirfen ausschlieplich steigend bzw. selbstentleerend
Rolle (siehe Seite 8). Grundsatzlich sind vier verschiedene verlegt werden.

Lagerungsmoglichkeiten denkbar: der Tresenanstich mit @ Die Féasser moglichst immer in der Reihenfolge der Lieferung
externer Vorkiihlung, die Fasskiihlbox, die Bierkiihlzelle oder [, Tl CIE it AT 9 UL S TG 3

der gekiihlte Bierkeller. @ Im Kiihlraum sollte immer ein sauberer Zapfkopf bereitliegen.

@ Denken Sie an eine rechtzeitige Nachbestellung, damit die
Fdsser noch ein bis zwei Tage durchkiihlen und sich beruhigen
kénnen.

@ Jedes Fass sollte nach seinem Anschluss innerhalb von 3 Tagen
gezapft werden. Eichbaum bietet deshalb verschiedene Fass-

grofen an.
5-8 Grad Celsius o / o
Lagertemperatur |
@ schutzrohr ® Co, Leitung zum Kontrollmanometer p + i :
@ Bierbegleitkiihlung (Python) (@ Chemische Reinigungsanlage - 9
© Reinigungsadapter (® Verdampfer der Klteanlage 0
@ Armaturentafel {® Zapfkopfbiirste
© Kiihlagregat fiir Begleitkiihlung (D Kaltwasseranschluss
@ Zwischendruckregler (® Rammschutz
@ Betriebsanweisung (® Reinigungsfliissigkeit

@ Druckminderer an der Wand ) Abfluss

befestigt
Thermostat
© vordruckschlauch 2l
Th ter mit digital
{© Ersatzdichtungen @ Anﬁ;?;‘;’“‘* ST Cgaet
@ Co,-Schliissel #&) Warnhinweis

(12 Co,-Flaschen mit Wandhalterung ) verstarkte Tiirschwellen




Kohlensaure

FRISCH VOM FASS

Die biereigene Kohlensdure, die bei der Gérung entsteht, ist
eines der Geheimnisse hinter der natiirlichen Frische und der
perfekten Schaumkrone von echten Eichbaum Spezialitdten.
Dass beim Fassbier-Ausschank zusatzlich Kohlensdure aus der
Flasche bendtigt wird, hat zwei Griinde: Zum einen verhindert
der Sattigungsdruck im Fass ein Entweichen der Garungskoh-
lensdure, zum anderen sorgt der Betriebsdruck fiir den Trans-
port des Biers vom Fass zum Zapfhahn.

Faktoren fiir die Druckeinstellung

e Vorherrschende Temperatur im Bierkeller

o Steighdhe (Hohendifferenz zwischen Fassboden und Zapfhahn)

e Ldnge der Bierleitung

o Querschnitt der Bierleitung
o Art des Zapfhahns

Sattigungsdruck
Der richtige Sattigungsdruck ist abhdngig vom Kohlensduregehalt
(bei Eichbaum: 5,0 g/l +/- 0,2 g/I) und der Lagertemperatur (bei Eich-
baum: 5-8 °C). Daraus ergeben sich bei optimaler Lagerung folgende
Sattigungsdriicke:

Lagertemperatur Sattigungsdruck

4° Celsius 0,70 bar
5° Celsius 0,76 bar
6° Celsius 0,82 bar
7° Celsius 0,88 bar

8° Celsius

095 bar

Sicherheitsventil (5)
(verplombt)

Rote Markierung

. Dichtring-
Uberwurfmutter (7)

Druckgasbehiiter-
ventil (9)

k
minderer (4)

=
74 L—Drut:kmls-

Grundstoff- Absperr-
bzw. hahn (8] behil
Getréinke; ¢ e“a)ller
l’\Womihulterung
(&)

Hinterdruck-
gasleitung
(11)

Getrédnke- bzw.
Grundstoffbehilter

Bitte bringen Sie diese Betriebsanleitung fest tiber den Kohlensdureflaschen an:

Betriebsanweisung fiir den Umgang mit Druckgasbehdltern

von Getrdankeanlagen - ACHTUNG LEBENSGEFAHR!

Druckgasbehdlter senkrecht aufstellen und befestigen. Niemals ohne Druck-
minderer mit Sicherheitsventil anschliefen - sonst besteht Zerknallgefahr des
Getrdnkebehdlters. Aufstellungsraum ausreichend be- und entliiften - sonst besteht
Erstickungsgefahr!

Druckbehalter nur anschliefen, wenn:

e der Aufstellungsraum ausreichend be- und entliiftet ist oder eine geeignete Gas-
warnanlage vorhanden ist,

e der Druckgasbehalter (1) aufrecht steht, mit einer Halterung (3) sicher befestigt
und vor gefahrlicher Erwarmung geschiitzt ist,

e ein flir die Anlageart zugelassener Druckminderer (4) mit Sicherheitsventil (5)
vorhanden ist,

o das Sicherheitsventil verplombt und funktionstiichtig ist.

Betriebsdruck Wechseln eines Druckgasbehilters (Reihenfolge unbedingt einhalten):
Der richtige Betriebsdruck variiert je nach Aufbau der jeweiligen
Schankanlage (Kiikenhahn/Reibehahn oder Kompensatorhahn), der
Leitungsldnge vom Bierkeller zur Theke und nach den vorherrschenden
Temperaturen. Seine Berechnung ist deshalb nur individuell, aber mit
Hilfe einfacher Formeln problemlos méglich. Nahere Informationen zur
Einstellung des fir Sie optimalen Betriebsdrucks finden Sie ab Seite 10.

o Der zu wechselnde Druckgasbehalter (1) darf erst nach Schliefen des Druckgas-
behélterventils(9), Abschrauben des Druckminderers (4) ander Dichtring-Uberwurf-
mutter(7)undAufschraubenderSchutzkappe (2)ausderHalterung(3) geldstwerden.

o Der anzuschliefende Druckgasbehalter (1) mit Schutzkappe (2) ist mit einer ge-
eigneten Halterung, z. B. Wandhalterung (3), aufrecht so zu befestigen, dass ein
Umfallen ausgeschlossen ist.

o Schutzkappe (2) des Druckgasbehalters entfernen.

 Den Druckminderer (4) mit geeignetem Werkzeug mittels der Dichtring-Uberwurfmut-
ter (7) an den Druckgasbehdlter (1) fest anschrauben. Dabei auf die Dichtung achten.

e Absperrhahn (8) schliepen, Druckgasbehdlteventil (9) ganz dffnen, Dichtheit dber-
priifen!

o Absperrhahn (8) 6ffnen, wenn die Hinterdruckgasleitung (11)
angeschlossen ist.

e Nachfolgende Leitungen auf Dichtheit priifen.

Bitte beachten!

Die CO,-Flaschen diirfen nie liegend benutzt werden und sind gegen
Umfallen zu sichern. Leitungen und Anschliisse sollten von Zeit zu
Zeit auf Dichtigkeit gepriift werden. Manipulationen oder das Ent-
fernen der Plombe am Sicherheitsventil sind strikt untersagt.



Betriebsdruck

IM HANDUMDREHEN
STARTBEREIT

Mit einigen einfachen Formeln Idsst sich der optimale Be-
triebsdruck fiir Ihre Schankanlage ganz leicht berechnen.
Eingestellt wird der ermittelte Wert an den Zwischendruck-
reglern fiir die einzelnen Fésser. Mit dem Reduzierungsventil
bei den CO,-Flaschen wird der darin herrschende Druck von
60 bar oder mehr auf den fiir die Schankanlage zuldssigen
Druck von maximal 3 bar reduziert.

Betriebsdruck fiir Schankanlagen
mit Kompensatorhahn

Die Formel lautet:

Sattigungsdruck* + Steighohe** + Reibungsverlust***

*  Siehe Tabelle Seite 8

** Hohendifferenz zwischen Fass und Zapfhahn
(0.1 bar je Meter)

*** Leitungsdurchmesser 7 mm: Leitungslange in m x 0,05 bar;
Leitungsdurchmesser 10 mm: Leitungsldnge in m x 0,01 bar

Dazu ein Rechenbeispiel:

Sattigungsdruck bei Biertemperatur von 6 °C 0,82 bar

Steighdhe: 4 m Hohendifferenz x 0,1 bar +0,40 bar
Reibungsverlust: 9 m Leitungslange x 0,01 bar ~ + 0,09 bar
Betriebsdruck =1,31 bar

Betriebsdruck fiir Schankanlagen

ohne Kompensator
(z. B. Reibehahn/Kiikenhahn, Kolbenhahn, Kugelhahn)

Die Formel lautet:

Steighohe* + Reibungsverlust** + Rohrwendel***

*  Hohendifferenz zwischen Fass und Zapfhahn (0,1 bar je Meter)
**Leitungsdurchmesser 7 mm: Leitungsldnge in m x 0,05 bar;
Leitungsdurchmesser 10 mm: Leitungslénge in m x 0,01 bar

*** Bei einer Kiihlschlange (Rohrwendel) ist die Reibung viel groper als
in einer geraden Leitung. Bei 9,5 cm Wendeldurchmesser und einer
7-mm-Leitung braucht man zum Ausgleich fiir jeden Meter ca. 0,075
bar, bei einer 10-mm-Bierleitung 0,015 bar mehr Druck je Meter. Den
fir Sie richtigen Wert weip Ihr Fachunternehmen.

Dazu ein Rechenbeispiel mit einer 7-mm-Leitung:

Steighdhe: 4 m Hohendifferenz x 0,1 bar 0,40 bar
Reibungsverlust. 5 m Leitungslange x 0,05 bar + 0,25 bar
Rohrwendel: 6 m x 0,075 bar +0,45 bar
Betriebsdruck =110

Zur Sicherheit
Bitte nicht vergessen: Der Betriebsdruck fiir Bier darf 3 bar nicht tiber-
schreiten!

Bitte beachten!

Diese Angaben beziehen sich auf eine Auslaufgeschwindigkeit
von 3 Liter pro Minute mit Kompensatorhahn - bei geringerer
Geschwindigkeit ergibt sich ein anderer Betriebsdruck. Ist ein
Fass lange an der Leitung, kann Kohlensdure gebunden werden
und der Betriebsdruck sich dadurch erhdhen. Unser Praxis-Tipp:
die Anlage von einem Fachmann einstellen lassen!




Kegsystem
ALLES KLAR FUR DEN
SCHNELLEN ANSTICH

Probleme beim Fassanstich kann sich heute eigentlich nur
noch der Miinchner OB auf dem Oktoberfest leisten. Im
Gastronomie-Alltag muss es in aller Regel ruckzuck gehen.
Und genau das ermdglichen die modernen Eichbaum Kegs.
Sie verfiigen iiber ein so genanntes Flachfitting, das den sau-
beren Anschlag besonders komfortabel macht: Der Zapfkopf
mit den Bier- und Kohlensdureleitungen wird ganz einfach
aufgeschoben.

Anschliefen des Kegs

@ Die Schutzkappe des vollen, vorgekiihlten Fasses entfernen und
auf dem Keg ablegen - sie gehort nach dem Abschlagen wieder auf
den Keganschluss.

@ Fritting und Zapfkopf sorgfaltig mit flieBendem Wasser und den
dafiir bereitgelegten speziellen Biirsten reinigen.

© Den Zapfkopf mit den angeschlossenen Bier- und Kohlen-
saureleitungen seitlich ansetzen und bis zum Anschlag iiber das
Fassfitting ziehen.

© Um den Zapfkopf zu verschliepen, den Hebel am Zapfhahn ein-
fach herunterdriicken.

Abschlagen des Kegs

Beim Abmontieren den Hebel am Zapfkopf hochziehen und den Zapf-
kopf vom Fass entfernen, danach die Schutzkappe wieder auf den
Keganschluss setzen.

Bitte beachten!

Das Fitting und der Zapfkopf miissen vor jedem Anstich sorgfdltig
gereinigt werden, da Verunreinigungen an diesen Anschlussteilen
haufig die Ursache von Problemen mit der Bierqualitat sind.




Reinigung
BLITZSAUBER ZUM ERFOLG

Dass Sauberkeit in der Gastronomie oberstes Gebot ist, ver-
steht sich von selbst. Das gilt natiirlich auch fiir zwei wich-
tige Bereiche der Bierpflege: Die regelmdpige Reinigung
der Schankanlage und das professionelle Spiilen der Gldser
gehdren zu den Grundvoraussetzungen fiir den ungetriibten
Genuss eines echten Eichbaum.

Reinigung der Schankanlage

Fiir den einwandfreien Zustand und die Reinigung der Schankanla-
ge ist immer der Betreiber selbst veranwortlich. Der Reinigungs-
nachweis sollte jeweils im Betriebsbuch eingetragen werden.

Die wichtigsten Reinigungsaufgaben und -intervalle im Uberblick:

Schanktisch mit Heipwasser mindestens
(Spilbecken mit und dem tdglich
Standrohr, geeigneten nach Betriebs-
Unterspiilrohre, Reinigungsmittel schluss

Spiilboy) und
Glasersplbirsten

Zapfkopf mit Heipwasser bei jedem

innen und aupen spiilen Fasswechsel

Fitting mit Heipwasser bei jedem Neu- und
abbiirsten und Wiederanschluss des
spiilen Fasses, insbes. nach

Leitungsreinigung
mindestens tdglich

Zapfhahn aufen Heipwasser, nach
Zapfhahnbiirste Betriebsschluss
Zapfhahn innen Heipwasser, Zapfhahn- wdchentlich

biirste, geeignetes
Reinigungsmittel

Bierleitung inkl. chemisch/ nach Bedarf,
Zapfkopf innen mechanisch' aber mindestens
und aufen alle 14 Tage

'Die griindliche und periodisch durchzufiihrende chemisch-mechanische
Reinigung der Bierleitungen und Zapfkdpfe lasst sich mit einem professio-
nellen Reinigungsgerdt schnell und einfach bewdltigen.

Reinigung der Glaser

Ideal fiir die richtige Glaserpflege sind geruchs- und geschmacksneu-
trale Spezial-Glaserspiilmittel, die den Schaum nicht angreifen. Las-
sen Sie sich am besten ein Mittel von Ihrem Schankanlagenservice
empfehlen.

Die einzelnen Reinigungsschritte im Uberblick:
® Die Gldser in handwarmem Wasser mit Spezialspiilmittel griindlich
reinigen.

* Anschliefend mit klarem, kaltem Wasser nachspiilen. Glaser auf
einem Rost mdglichst vollsténdig abtropfen lassen.

® Nicht abtrocknen oder polieren und generell nie mit den Fingern
ins Glas greifen.

e Gldser, die nicht gleich wieder gebraucht werden, vor dem Zapfen
nochmals kalt spiilen.
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Das richtig gespiilte Glas erkennt  Beim falsch gespiilten Glas bilden
man am geschlossenen Wasser-  sich nach dem Spiilen einzelne Trop-
film nach dem Spiilen und an den  fen und nach dem Fiillen anhaltende
Schaumringen beim Austrinken. Glasblasen an der Glaswand.

Stehen zwei Becken zur Verfligung, bietet sich die Unterteilung
in ein Warmwasser- und ein Kaltwasserbecken an. Entsprechende
Unterspiilrohre sorgen dafiir, dass die zwei Spiilbecken standig mit
frischem Wasser und Sauerstoff versorgt werden.

Steht nur ein Spiilbecken zur Ver-
fligung, verlangt das Gesetz zum
Reinigen und Nachspiilen der Gla-
ser den Einsatz eines so genannten
Spiilboys, dessen tdgliche Reini-
gung unbedingt erforderlich ist.




Zapfen

DES WIRTES KONIGSDISZIPLIN

Ein schones, gepflegtes Bier mit perfekter Schaumkrone:
Genau das schwebt lhren Gdsten vor, wenn sie ein Eichbaum
bestellen. Damit die Vorfreude nicht enttduscht wird, qilt es,
beim Zapfen einige einfache Regeln zu beachten - und sich
von einem gdngigen Vorurteil zu verabschieden: Denn nicht
einmal ein Pils braucht sieben Minuten! In dieser Zeit wiirde
es sich nur erwdarmen und Kohlensdure verlieren.

EICHBAUM

®

Das vorgespiilte Glas schrdg
unter den ganz gedffneten
Zapfhahn halten, damit das
Bier an der Wandung entlang
ins Glas fliept.

Das bis zur Halfte gefiillte
Glas etwa eine Minute ste-
hen lassen, so dass sich der
Schaum etwas setzen kann.

Erst jetzt nachzapfen. Ge-
nerell soll beim Zapfen der
Hahnauslaufbogen nicht ins
Bier eintauchen, da sonst
Luft ins Bier gedriickt und
die Kohlensdure ausgetrie-
ben wird.

Nach einer Pause wird dem
Bier durch schnelles Offnen
und Schliepen des Zapfhahns
die Schaumkrone aufgesetzt.

Bitte beachten!

Vier Kardinalfehler, die Sie unbedingt vermeiden sollten:

o Niemals Biere vorzapfen!

o Keinesfalls zwei halbvolle Gldser zusammenschiitten!

o Nicht in warme, trockene Gldser zapfen!

o Keine Schaumabstreifer verwenden,

da diese unhygienisch sind!




Fehlercheck

WENN'S MAL NICHT SO LAUFT

Es passiert zwar selten, aber wenn, dann vermutlich im
falschen Moment: Selbst bei bestens gewarteten Systemen
sind Storungen natiirlich nicht véllig auszuschliefen. Da es
sich in der Regel zum Gliick um leicht zu behebende Ursa-
chen handelt, lauten die beiden wichtigsten Tipps fiir den Fall
des Falles: Ruhe bewahren und systematisch vorgehen - am
besten mit Hilfe der folgenden Checkliste.

Storung Magliche Ursache Vorschlag zur Abhilfe
Das Bier Das Fass ist leer. Neues Fass anschlieen.
lauft nicht. Der Leitungsabsperrhahn Absperrhahn 6ffnen.

fir die Getrankeleitung

ist geschlossen.

Die Bierleitung ist verstopft Fremdkorper beseitigen.

(z. B. durch Reinigungsballchen).

Die Bierleitung ist geknickt. Knick beseitigen.

Die Bierleitung ist eingefroren. Zundchst Kiihimaschine abstellen und Leitung auftauen
lassen. Technischen Service verstandigen.

Das Keg ist eingefroren. Dringendst eingestellte Temperatur im Kiihiraum und
korrekte Funktion der Kiihlung diberpriifen.

Der Keg-Zapfkopf ist falsch Auseinandernehmen und richtig zusammenbauen.

Die Kohlensdureflasche ist leer. Neue Druckgasflasche anschliepen.

Der Leitungsabsperrhahn fir die Absperrhahn 6ffnen.

Druckgasleitung ist geschlossen.

Der Kohlenséuredruck ist zu gering. | Korrekten Druck einstellen (hierfiir sollte so bald wie
maoglich ein Fachmann, z. B. vom Getrénkelieferanten,
zu Rate gezogen werden).

Die Lippenventile im Bierfanger sind | Dringende Reinigung erforderlich. Moglichst Lippen-

verklebt, deswegen gelangt keine ventile erneuern.

Kohlensdure in das Fass.

Die Kohlensdureleitung ist undicht. | Unbedingt Undichtigkeit beseitigen bzw. den tech-
nischen Service verstandigen. Achtung: Ausstrémen
des C0,-Gases ist farb- und geruchlos und kann beim
Einatmen zu gesundheitlichen Schaden und sogar zum
Tode fiihren!

Kohlensaureleitung und Bier- Leitungen richtig montieren und zukiinftig nur noch

leitung wurden vertauscht. neuen Zapfkopf mit den richtigen, verwechslungssiche-
ren Anschlussgewinden verwenden (5/8" getrankeseitig
und 3/4" gasseitig).

Das Bier Es ist ein triibes Bier, z. B. Weiterzapfen.
J4uft triib. Hefeweizen, Zwickelbier etc.

angeschlossen.

Die Bierleitungen wurden Leitungen tauschen und vor erneutem Anschluss

vertauscht. reinigen.

Die Bierleitungen oder Armaturen Es wird allerhdchste Zeit, eine griindliche chemische

sind nicht sauber. bzw. chemisch-mechanische Reinigung durchzufiihren.
Die Reinigungsintervalle sollten verkiirzt werden.

Storung Magliche Ursache Vorschlag zur Abhilfe
Das Bier Das Bier hat eine Kaltetriibung. Temperatur korrekt einstellen (lassen).
lauft trib. Die Schankanlage hat zuviel Korrekten Druck einstellen (lassen). Hierfir sollte
Co,Druck. ein Fachmann, z. B. vom Getrankelieferanten, zu Rate
gezogen werden.
Das Bier Das Bier ist zu warm. Am wahrscheinlichsten ist, dass das Fass nach der
schaumt Anlieferung nicht ausreichend lange (bis zu
zu stark. 48 Stunden werden fiir ein 50-I-Keg benétigt!) im Kiihl-
raum durchkiihlen konnte und zu schnell angeschlossen
wurde. Also sollte der Anlieferungsrhythmus tberpriift
werden. Es ist auch mdglich, dass die Kiihiraumtempera-
tur falsch eingestellt wurde und herabreguliert werden
muss. Eine konstante Temperatur im Bereich von 5-8 °C
ist hierbei anzustreben. Schwierig wird es, wenn die
Kélteanlage, z. B. wegen tropischer AuBentempera-
turen, iiberlastet ist. Dann ist die Installation eines
zusatzlichen oder eines leistungsfahigeren Aggregates
zu empfehlen.
Das Bier erwdrmt sich in der Die Getrankeleitung sollte mindestens mit einer
Leitung. Isolierung oder noch besser mit einer Leistungsbe-
gleitkiihlung versehen werden. Falls schon vorhanden,
muss der Zustand der Isolierung bzw. die Funktion der
Leistungsbegleitkiihlung tberpriift, bzw. die Temperatur
korrekt eingestellt werden.
Die Glaser sind zu warm oder In jedem Fall vor dem Zapfen die Glaser mit kaltem
trocken. Wasser vorspiilen. Bei Verwendung einer Gldserspiilma-
schine die Glaser vor dem ndchsten Befiillen zundchst
auperhalb der Maschine abkiihlen lassen.
Das Bier wird aus der Leitung ge- | Beim Zapfen den Bierhahn immer ganz Gffnen.
quetscht, d. h. der Hahn wird beim | Sicherstellen, dass der Hahntyp richtig bedient wird
Zapfen nicht ganz gedffnet. (Schaumtaste?).
Die Bierleitung ist geknickt. Knick beseitigen.
In den Leitungen ist Belag von Es wird hochste Zeit, regelmapig eine chemische bzw.
Bierstein. chemisch-mechanische Grundreinigung durchzufiihren.
Fremdkorper zwischen Fitting und | Zapfkopf abnehmen und priifen.
Zapfkopf.
Das Bier flieft zu schnell. Wahrscheinlich ist die Anlage falsch konzipiert. Unbe-
dingt einen Fachmann zu Rate ziehen.
Der Kohlensduredruck ist iiber Filr die Leerung dieses Fasses muss der Druck noch
ldngere Zeit zu hoch gewesen, das | weiter heraufreguliert werden. Das Getrank ist jedoch
Bier ist daher aufkarbonisiert. verfalscht. Fiir die Einstellung eines korrekten Druckes
fiir weitere Fasser sollte so schnell wie mdglich ein
Fachmann, z. B. vom Getrankelieferanten, zu Rate
gezogen werden.
Kohlensduredruckminderer ist Vom Fachmann austauschen bzw. einstellen lassen.
defekt oder verstellt.
Kohlensduredruck ist zu niedrig, | Korrekten Druck einstellen. Hierfir sollte ein Fachmann,
die biereigene Kohlensdure ent- z. B. vom Getrdnkelieferanten, zu Rate gezogen werden.
bindet zu Gasblasen, welche beim | Es sollte Giberpriift werden, ob ein Kompensator bei
Kompensatorhahn zur Schaumbil- | dieser Anlage tiberhaupt sinnvoll ist.
dung fiihren kénnen.
Das Bier Das Bier ist zu kalt. Die Kiihiraumtemperatur ist falsch eingestellt und muss
schaumt heraufrequliert werden. Eine konstante Temperatur im
ZU wenig. Bereich von 5-8 °C ist anzustreben.

Das Bier fliept zu langsam.

Wahrscheinlich ist die Anlage falsch konzipiert. Unbe-
dingt einen Fachmann zu Rate ziehen.

Die Glaser sind nicht sauber.

Griindlich reinigen und ggf. wirksamere Reinigungsme-
thode anwenden, z. B. Spiilmaschine. Evtl. Spiilbiirsten
austauschen bzw. Spiilgerat reinigen. Ggf., zum Schutz
vor fettigen Kiichendiinsten etc., anderen Ort fir die ...




