Rein ins Glas
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Wussten Sie schon?
Das erste Reinigungs-

produkt von

Dr. Becher vor mehr

als

50 Jahren

war unser

BECHAREIN

HEUTE SO GUT
WIE DAMALS!

Gldser Reiniger
Hochkonzentral e

ajTRON
= prinbgh byt shich taukas

Deutschland ist Bierland und die Braukunst hier ein sehr
hohes Gut.

Bier in seiner ganzen Vielfalt ist ein Lebensmittel, wie es
in dieser absoluten Reinheit nicht viele gibt.

Das deutsche Reinheitsgebot, das die Zutaten des Brau-
prozesses fur Bier verbindlich festlegt, ist mittlerweile
Uber 5oo Jahre alt. Die vier Bestandteile des Bieres sind
wohlbekannt: Hopfen, Malz, Hefe und Wasser.

Sie, als der Experte am Zapfhahn wissen, dass nur ein gu-
tes und gepflegtes Bier ungetribten Genuss verspricht.
Und zufriedene Gaste kommen immer wieder!

Die Erwartungen und Anspriche der Gaste an ihr Bier, an
ihre Bar, an ihren Wirt sind héher denn je.

Beste Qualitat, eine angenehme und unterhaltende At-
mosphare, ein perfekter Service sowie absolute Sauber-
keit und Hygiene werden vorausgesetzt.

Das deutsche Bier muss sich hinsichtlich der Qualitat
nicht verstecken. Was im Brauprozess sauber und rein ins
Fass oder in die Flasche fliel$t, muss ebenso sauber und
rein zum Gast ins Glas kommen.

Sauberkeit rund um die Theke, im Fasskeller und natirlich
in den Glasern macht den Unterschied aus. Mit professio-
nellen Glaser- und Thekenpflege-Produkten ist dies leicht
zu erreichen.

Mit dieser kleinen Broschire wollen wir Ihnen helfen, die-
sen Ansprichen gerecht zu werden.

Von der sauberen Leitung bis zum sauberen Glas.
Dr. Becher hat das passende Produkt!
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Vor langer, langer Zeit....

Die ersten keilschriftlichen Aufzeichnungen Uber Bierrezepte in grof3eren
Mengen haben ihren Ursprung um 2.000 v. Chr.

Nach Berichten der antiken ,Braumeister" sollen damals schon zwischen
12 und 20 Biersorten gebraut worden sein.

Im Kloster Weihenstephan wurde vermutlich durch die Monche bereits im
9. Jahrhundert mit der Bierherstellung angefangen.

Das Reinheitsgebot

Die Verkindung der heute als Reinheitsgebot bekannten Verordnung im
Jahr 1516 in Ingolstadt, stellte die Krénung einer Jahrzehnte andauernden
Entwicklung dar. Es ging den jeweiligen Regierungen und Instanzen dar-
um, durch entsprechende Verordnungen die Qualitat des Bieres, damals
ein Hauptnahrungsmittel, zu verbessern.

Die Urfassung legte fest, dass Bier nur aus Wasser, Malz und Hopfen ge-
braut werden darf. Hefe wurde, weil ihre genaue Wirkungsweise im Brau-
prozess damals noch nicht bekannt war und sie anfangs nicht als Zutat an-
gesehen wurde, spater ausdricklich hinzugefugt.

Am 23. April 1516 erliel3 der bayerische Herzog Wilhelm IV. und sein Bru-
der Herzog Ludwig X. die erlassene Herstellungsvorschrift, die heute als
Reinheitsgebot bezeichnet wird.

Die EU hat nach dem Reinheitsgebot gebrauten Bier, den besonderen
Rang eines geschitzten ,traditionellen Lebensmittels" zuerkannt. Seit
1994 wird nun am 23. April mit dem Tag des Deutschen Bieres dieser ent-
scheidende Meilenstein gefeiert.

Die Vielfalt
Die deutsche Bierlandschaft ist riesig und sehr abwechslungsreich — vom
Pils, dem nach wie vor beliebtesten Bier, Gber das Altbier oder das Kolsch,
unterschiedliche dunkle Biere und das Weif3bier bis zum fast blickdichten
Schwarzbier.

Mittlerweile gibt es Uber 1.388 Braustatten, die zusammen rund 5.500 ver-
schiedene Biere herstellen und jedes mit einem ganz individuellen Aroma.

DIE TOP TEN SIND:
Carlsberg Krombacher
Veltins Oettinger
Warsteiner Bitburger
TCB-Gruppe AB InBev
Paulaner Radeberger

esetzliche Grundlagen
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Informationen zum gesetzlichen Stand bei Getranke-
schankanlagen.

Seit dem 30.06.2005 gibt es keine Spezialvorschrif-
ten fiir Getrankeschankanlagen mehr.

Die DIN 6650 tiber Getrankeschankanlagen Teil 6
regelt die Anforderungen an Reinigung und Desinfek-
tion.

Die hygienischen Anforderungen werden durch EG
Verordnung 852/2004 uber Lebensmittelhygiene
geregelt.

Dabei kann der Betreiber selbst, ein unterwiesener
Mitarbeiter oder eine Fachfirma die Schankanlage
reinigen.

Der Betreiber ist immer fiir den hygienisch ein-
wandfreien Zustand seiner Schankanlage sowie die
einwandfreie Pflege der Glaser und Glaserspiilein-
richtung verantwortlich.

Als Feierabendbier, als Aperitif oder als idealer Begleiter zum Mend,
ein gutes gepflegtes Bier passt immer.
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DIE LAGERUNG DER FASSER BECHER
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Der ideale Fasskeller sieht so aus:

e um lange Leitungen auszuschliel3en, sollte der
Keller so nah wie maglich an der Zapfstelle liegen

* es muss ein geschlossener, sauberer Raum sein,
in dem keine sonstigen Lebensmittel oder Leer-
gut gelagert werden

e der FuRboden muss trittsicher und wasserun-
durchlassig sein

agerung der Fasser
pflegtes Bier beginnt bereits bei der richtigen hygienischen Lagerung der
' hlief3lich ist Bier, dies wird leider oft vergessen, ein leicht verderbliches * Wande und Boden sollten leicht zu reinigen sein
|, das besonderer Pflege bedarf. . ; .
e der Raum muss frei von Fremdgerichen sein
* ein Wasseranschluss und —ablauf sind unbedingt
erforderlich

e die Kellertemperatur sollte zwischen 5 bis 8°C
liegen, damit das Bier zu jeder Zeit gut gekUhlt
aus dem Fass fliel3t. Bei hoheren Kellertempera-
turen wird empfohlen, eine Kihlanlage zu instal-
lieren

Nicht entfernte Getrankereste
kénnen auch bei niedrigen
Kellertemperaturen eine
vermehrte Schimmelbildung
begunstigen.

Schimmelsporen werden
durch die intensive Luftbe-
wegung der RaumkUlhlung im
gesamten Raum verteilt.

. o —
Um die Hygiene im Getrankelagerraum zu erhalten:

e wochentliche Reinigung des gesamten Raumes mit
einem Desinfektionsreiniger

e der Geruchsverschluss im Bodenablauf muss stan-
dig mit Wasser gefillt sein

¢ Getrankereste, die bei einem Fasswechsel oder
durch Leckagen den Bierkihlraum verschmutzen,
sind sofort zu entfernen



DIE KOHLENSAURE

Jede Biersorte hat natirliche, durch die Garung im Brau-
prozess entstandene Kohlensaure. Ohne sie ist ein Bier
kein Bier. Diese biereigene Kohlensdure ist neben der
richtigen Glasreinigung wichtig fir die schéne Blume,
also eine gelungene Schaumkrone:

Das Auge trinkt schliel3lich mit

Zu jedem Fasskeller gehort mindestens eine Kohlen-
saureflasche (CO2), diese sollte in einem gesonderten,
moglichst benachbarten Raum stehen, gegen Umfallen
gesichert sein und stehen (nicht liegen!). Die Kohlensaure
sorgt u.a. dafir, dass mit entsprechendem Gegendruck
die biereigene Kohlensaure nicht verloren geht. Dadurch
bleibt das Bier langer frisch.

Der Betriebsdruck der Schankanlage sollte, optimaler-
weise, dem Sattigungsdruck des Bieres entsprechen.
Dieser ergibt sich aus dem naturlichen CO2-Gehalt des
Bieres sowie der Lagertemperatur. So ist beispielsweise
der Sattigungsdruck fir die meisten Pilsbiere bei einer La-
gertemperatur von sieben Grad Celsius etwa 1 bar. Liegt
nun der eingestellte Zapf- oder Betriebsdruck der Anlage
unter 1 bar (etwa bei o,5 bar), dann wird das Fassbier spa-
testens nach 24 Stunden schal.

Im umgekehrten Fall, also bei einem zu hohen Betriebs-
druck, wird das Bier nach kurzer Zeit mit zuviel CO2 aus
der Flasche aufkarbonisiert.

Druck-Faustregeln gibt es nicht. Fir jede Schankanlage
zahlt jedes Mal wieder eine individuelle Fachberatung un-
ter den Aspekten:

* CO2-Gehalt des Bieres
* | agertemperatur

* Zapfhahn-Auswahl

e Steighohe der Leitung
e Leitungslange

e Innendurchmesser der Leitung

-
Fr jede Biersorte stets
dieselbe Leitung nutzen.
Um Verwechslungen mit
CO2-Leitungen auszuschlie-
Ren, die Getrankeleitungen
kennzeichnen.
Ist der Fasskeller tatsachlich
ein Keller (unter Erdgleiche),
der nicht natirlich bellftet
wird, ist eine technische
Liftungsanlage oder eine
geeignete Gaswarnanlage
zu installieren. Auf alle Falle
muss sowohl am Zugang
zum Fasskeller wie zum
Aufstellungsraum fiir die
CO2-Flaschen ein Schild

~Warnung von
Gasansammlungen"
angebracht werden.

Alle Leitungen vom Fass
zum Hahn steigend verlegen,

damit sie sich ohne Hilfsmittel
entleeren.

Bei einem angebrochenen
Fass nie die Kohlensaure
abdrehen (auch nachts oder
an Ruhetagen nicht, das Bier
wird sonst schnell schal.
Generell gilt: Angezapfte
Fésser zligig entleeren.

Die Verbindung vom Fass
zur CO2-Flasche darf nur
uber einen Druckminderer
und mdglichst tber einen
Zwischendruckregler fiir jede
einzelne Leitung bestehen.
Sonst Explosionsgefahr!

Die Betriebsanweisung fiir
Getrankeschankanlagen
muss in unmittelbarer Néhe
der CO2-Flaschen ausge-
hangt werden.

P’




Schnelldesinfektion fir die
" Sprihdesinfektion von
EG-Anschliissen und
pfhéhnen

’ KEGs mit Hefe-Weifibier mit

dem Kopf nach unten lagern.
Vor dem Anzapfen wenden
dadurch wird die Hefe aufge-

Zapftkspfe

‘ mischt.
Der KEG-Zapfkopf sollte bei

jedem Fasswechsel sowohl
vor dem Anschluss (friiher
Anstich), als auch nach dem
Ablésen (Abschlagen) gerei-
nigt werden.

Der Anschluss ist kinderleicht
Bier wird in den deutschen Brauereien zu Uber einem
Finftel der Gesamtproduktionsmenge in Fasser gefillt.
Friher in Holz-, heute in Edelstahlfasser, vor allem in die
sogenannten KEGs. KEG ist englisch und bedeutet Fass-
chen. KEGs gibt es in aller Regel in der 30l — und 5ol Va-
riante — GrofRen, die unter jede gdngige Theke passen.
KEGs, die sich auf dem Markt immer mehr durchsetzen,
sind handlicher und leichter zu reinigen als Metallfasser.
In das KEG ist der Degen (ein anderer Ausdruck fir Steig-
rohr), durch den mit dem nétigen Druck das Bier flief3t,
mit einem Ventilteil fest eingeschraubt — im Gegensatz
zum alten Alufass, in welches das Steigrohr lose einge-
passt wird.

Auch der Kopf braucht Pflege

Mit dem KEG-System gelingen der Fassanschluss sowie
das Ablosen kinderleicht. Der Zapfkopf, der sozusagen als
Mittler zwischen Fass und Hahn fungiert, hat als wichtigs-
te Bestandteile neben dem Verschlusshebel Anschlisse
fur die Bier- sowie fur die Kohlensaureleitung.

Zum Reinigen sollte eine Zapfkopfbirste benutzt wer-
den. Auch l&sst sich der Kopf leicht und schnell in seine
Einzelteile zerlegen.

Diese sollten zur Reinigung in ein Glas mit Spezialreiniger
fur Leitungen und Zapfkopfe (Leitungsrein) gelegt, nach
15 bis 20 Minuten abgespilt und wieder zusammenge-
setzt werden.

gl




Ist das KEG leer, funkti-
oniert das Ablésen des
Zapfkopfes ebenfalls

mit zwei, drei einfachen

Handgriffen.

Achtung: Der Zapfkopf ist
bei jedem Fasswechsel zu

reinigen und regelmdfig
zu zerlegen.

12

. Die Bier und Kohlesdt'
leitung anschliefen.

Die Schutzkappe vom
KEG nehmen.

Den Zapthahn bis zum Anschlag
iber den Verschluss schieben und
den Hebel nach unten driicken.
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Getrankeschankanlagen sind regelmaf3ig nach Bedarf
zu reinigen und zu desinfizieren, damit Getranke und
Grundstoffe nicht nachteilig beeinflusst werden.

Der Bedarf ergibt sich aus dem Verschmutzungszustand
der Getrankeschankanlage durch zum Beispiel langere
Schankpausen, Leitungslange oder geringen Ausstol3.

Folgende Indikatoren deuten auf eine Verschmut-
zung hin:

e Ablagerungen jeder Art

e untypische Geriche - z. B. Essiggeruch an den
Zapfarmaturen

* sensorische Abweichung der Getranke

e Schimmelwachstum auf Oberflachen

B =:1~ e Eintribung sonst klarer Getranke
. oo Reinigungs- und Desinfek- « Bierschleimbildun
Getrankegruppe Beispiele tionsintervalle Tage g

e andere Auffalligkeiten
Fruchtsaft, Nektar, Fruchtsaftgetrank 1 vitatigie

stilles Wasser (<4g/l CO2/Kohlensdure,

alkoholfreies Bier 7 Reinigung nach DIN 6650-6:2014-12

Bier (auRer alkoholfreies Bier) 7  unmittelbar vor der ersten Inbetriebnahme
Wein, kohlensaurehaltiges, alkoholfreies Erfri- » * nach den Reinigungs- und Desinfektionsinter-
schungsgetrank, kohlensaurehaltiges Wasser 74 vallen geméaR Tabelle 1

Grundstoff, Spirituose 30-90 e unmittelbar vor und nach einer Unterbrechung
Bei Mischgetranken richtet sich das Reinigungsintervall nach der kirzeren Frist der des Betriebes von einer Woche

Einzelkomponente. Bei einer Uberschreitung der Reinigungsintervalle sind die Pri-
fungsanforderungen zu validieren. Die Intervalle beziehen sich auf die Leitung, den
Hahn sowie den Zapfkopf.

* nach jedem Wechsel der Getrankearten

e mit Getrank und Luft in Berihrung kommende
Teile (Teil der Zapfarmatur/Auslauftille, Misch-
armatur, Tropfblech) einmal taglich

* Leitungsanschlussteile (Zapfkopf, Schnellsteck-
kupplung) vor jedem Anschluss an den Getranke-
oder Grundstoffbehalter

iz 15



WIE MUSS GEREINIGT WERDEN

DIN 6650-6:2014-12
Ein rein mechanisches Reinigungsverfahren ist in der Lage, Ablagerungen in begrentz-
tem Umfang zu entfernen, mikrobielle Verunreinigungen durch Auswaschen zu redu-
zieren, nicht aber die Mikroorganismen selbst abzutoten.

Chemisches Reinigungsverfahren

Bei dem chemischen Reinigungsverfahren wird mit Hilfe eines geeigneten Reinigungs-
mittels die Verschmutzung von dem zu reinigenden Bauteil entfernt.

Ein chemisches Reinigungsverfahren muss je nach Art des eingesetzten Reinigungsmit-
tels, alle Beldge 16sen und kann zusatzlich auch ohne nachfolgende Desinfektionsschrit-
te Mikroorganismen (DIN 10516) abt&ten.

Chemisch-mechanisches Reinigungsverfahren

Bei dem chemisch-mechanischem Reinigungsverfahren wird Trinkwasser unter Zusatz
eines chemisch wirkenden Reinigungsmittels und eines mechanischen Reinigungshilfs-
mittels durch die zu reinigenden Bauteile der Anlage bewegt.

Bei der mechanischen Reinigung werden die Bauteile innen und auf3en von Hand mit
Hilfe eines geeignetem chemischen Reinigungsmittels und z.B. einer Handburste ge-
reinigt.

Innere Oberflachen von Leitungen und angeschlossenen Bauteilen werden zusatzlich
zum chemischen Reinigungsmittel mit einem mechanischen Reinigungshilfsmittel, z.B.
einer Schwammbkugel, gereinigt.

——
Reinigungsnachweis fir Bier-/Getrankeleitungen
Reinigungs-
Datum Leitung | Bauteile Verfahren mittel Durchgefiihrt durch: Unterschrift
. Nr. alle Betreiber / Firma

eispiel keinigungsnachwels
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Je haufiger die Bierlei-
tung gereinigt wird, desto
geringer ist die biologische
Gefahrdung der Anlage.

Schon nach zwei bis fiinf
Tagen kann der echte
Kenner den Unterschied
schmecken.

Desinfektionsverfahren g
Voraussetzung fir eine wirksame infek-
tion ist eine gute Reinigung.

Der Desinfektionsschritt kannin einem kom-
binierten chemischen oder chemisch-me-
chanischen Verfahren nachgeschaltet od
in einem einstufigen Verfahren inte
sein. Ein Einsatz kombinierter Reinig
und Desinfektionsmittel ist dann
wenn sichergestellt ist, dass zunachs
das Reinigungsverfahren der Schmutz rest-
los aus der Anlage entfernt wird
mit demselben Reinigungs- u
tionsmittel eine einwandfreie
gewahrleistet werden kann.
dung kommt die chemische
(Einsatz eines Desinfektionsmittels).
Neben den Ublichen Anforderungen an
Materialvertraglichkeit verlangt dieses Ver-
fahren eine Temperaturvertraglickeit bis zu
einer Temperatur von 100°C, da sonst Be-
schadigungen auftreten kénnen.

Diese ist z.B. im Bereich von Getrankelei-
tungen aus thermoplastischen Kunststoffen
nicht gegeben, so dass die Anwendung auf

Getrankeleitungen aus metallischen Werk- = a
stoffen beschrankt ist.

Bier aus frisch gereinigten
Leitungen l&uft besser.

Beim Einsatz von chemi-
schen Reinigungsmitteln
sollte jede Uber- bzw.
Unterdosierung vermieden
werden. Bitte unbedingt die
Gebrauchsanweisungen
beachten!

Moderne Reinigungsgeréate
funktionieren auf Knopf-
druck und arbeiten schnell.




DER ZAPFHAHN

Zur Desinfektion der
Theke, Zapfthahne, KEG-
Anschlisse:
Schnelldesinfekti ie ist
lebensmitteltauglich, kein

N ischen und Nach-
spuil twendig.

%@E &
Schnalldasmfeklmn

oo

Hygienisches Konzen-
trat zur chemischen und
chemisch-mechanischen
Reinigung von Bier- und
anderen Getrdnke-
leitungen, zuléssige

lﬁﬂhnﬁhﬁlﬂlﬂlﬂﬂm

Reinigung nach Stand der
Technik (DIN 6650-6)
Von Leitungsreinigern
empfohlen.
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Zapfhdhne gibt es gibt es in verschiede-
nen Ausfertigungen und Stilrichtungen:

Der Kompensatorhahn ist das am hau-
figsten eingesetzte Zapfsystem und
sollte immer dann eingesetzt werden,
wenn das Bier mit hohem Férder- oder
Betriebsdruck aus der Leitung schief3t.
Der eingebaute Kompensator im Hahn
wird selbst mit hohem Druck fertig und
ermoglicht ein fachgerechtes und ein-
wandfreies Zapfen.

Ist es eng an der Theke und nur wenig
Platz an der Zapfsaule vorhanden, dann
trifft der Wirt mit dem Kolbenhahn
oder dem platzsparenden Kugelhahn
die richtige Wahl.

Welcher Hahn darf es sein?

Als Faustregel kann hier gelten: Der Gastwirt sollte den Hahn wahlen, mit dem er am
besten arbeiten kann und der den Gegebenheiten seiner Schankanlage am ehesten ent-
spricht.

Eine Burste fir den Hahn

Auch wenn es in der Gastronomie oft spat wird und die Putzrunde nicht immer so ge-
nau genommen wird: Der Zapfhahn braucht besondere Pflege und Sauberkeit. Deshalb
muss der Auslauf taglich gereinigt werden.

Dazu setzt man chemische Mittel wie Leitungsrein ein (einfach den Hahn in die Lésung
legen). Zusatzlich verwendet man kleine Spezialbursten.

Kann die Zapfhahntille nicht abgeschraubt werden, muss der Auslauf mit einem Reini-
gungsball taglich gereinigt werden. Jeder Wirt sollte sich bei der Zapfhahn-Reinigung
jeden Tag die notige Zeit nehmen, dann haben Keime und Bakterien erst gar keine
Chance.

19
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THEKENREINIGUNG UND PFEEGE

1 B ."

sollten jeden Tag gereinigt
und gepflegt werden. Die

| s,

Tropfmulde muss jeden - ol \ a
Tag gereinigt werden. e~} P A
Unzureichende Hygiene - % a - q?, (o L'f
flhrt zu unangenehmer y A [
Geruchsbildung. - - E—— [ -
Jeder Gastwirt sollte auch - | —

" seine Theken-Mitarbeiter

mit den Reinigungs-Grund-
lagen vertraut machen.

Spezielle Reinigungsmittel
fir den professionellen
Gastronomie-Einsatz
haben sich in der Praxis
bewahrt und sind normalen
Haushaltsmitteln tberle-
gen.

Die Theke ist nicht nur der Arbeitsplatz des
Wirtes die Theke ist auch seine gastrono-
mische Visitenkarte.

Alle Teile einer Getrankeschankanlage die mit
Bier, Cola, Wasser und Luft in BerGhrung kom-
men, sind taglich zu reinigen.

Dies gilt fir die Tropfmulde, Abtropfflachen,
Spulbecken sowie den Glaserspilbirsten.
Letztere sind sorgfaltig zu reinigen und zu pfle-
gen, sie stehen im taglichen Dauereinsatz.

3
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Reiniger
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Zur Reinigung der Tropfmulde morgens einfach
den Spezialreiniger aufspritzen, der fir viele
Stunden die unangenehme Biers bildung
nebst Geriichen verhindert.

Abends, nach dem letzten Zapfen, kurz mit kla-
rem Wasser abspulen.

Grof3flachige Metallzonen aus Edelstahl, Kupfer
oder Messing sollten niemals mit Scheu

oder ahnlich harten Reinigern behan

den. Dadurch entstehen Kratzer un

Flachen, denen jeder Glanz fehlt.

protall Die richtigen Produkte

erleichtern die Reinigung
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K. Als

VOM FASS ZUM GAST
7

v

Das kihle feuchte
las schrag unter dem
Zapfthahn halten, Zapfhahn
offnen und das Bier an dem
asrand entlang flielSen

Ersten Zug halb voll
zapfen und kurz ruhen

lassen damit sich der
Schaum setzt.

Minuten

Nachzapfen und niemals
den Zapfhahn ins Glas
eintauchen la

Richtig gezapft ist ein Pils in
maximal drei Minuten. Zgig
zapfen, das Bier an der Glas-
wandung ablaufen lassen

& und maglichst nur einmal
nachzapfen. Prost!

Wussten Sie schon?

Die weit verbreitete
"7-Minuten-Regel"

ist so alt wie falsch. Durch zu
langes Zapfen geht Kohlen-
saure verloren und das Bier
wird warm.

Die optimale Zapfzeit sin
maximal 3 Minuten.

b scil

Mit der korrekten Zapftechnik und unter Beachtung aller hygienischen Spielregeln ist
ein perfektes Pils in maximal drei Minuten fertig zum Genuss, inklusive einer formsché-
nen Krone als Kronung.

Fur alle anderen Bierarten, insbesondere fur die Obergarigen, gilt: maximal in zwei Mi-
nuten ist es sauber und gepflegt eingeschenkt.

Gezapft wird wie bestellt, Glas fir Glas. Jedes Glas vor dem Zapfen kurz zur Kihlung in
frisches, kaltes Wasser tauchen. Geschieht dies nicht, besteht die Gefahr, dass das Bier
zu schnell warm wird, Kohlensaure verliert und schal schmeckt.

Qualitats- und Hygiene-Check

Getranke unterliegen, wie nahezu alle Lebensmittel, wenn auch in unterschiedlichem
Maf3e, dem Verderb durch Mikroorganismen. Solche Mikroorganismen sind Uberall zu
finden insbesondere in der Luft, am menschlichen Kérper, an Gerdtschaften sowie auf
dem FulBboden. Produktreste, Ablagerungen und Beldge stellen fir Mikroorganismen
eine Nahrungsquelle dar. Solche Verschmutzungen sind regelmdfig zu entfernen. Es
gilt dafir Sorge zu tragen, dass nur wenige, oder besser keine Mikroorganismen in die
Getranke bzw. in Schankanlagen gelangen, dort Nahrstoffe finden und sich vermehren
konnen. Anhand der nachfolgenden Qualitdtsmerkmale kénnen Sie prifen, ob sich die
Schankanlage in einem ordentlichen Betriebszustand befindet, oder ob Mangel vorlie-
gen.

Produktspezifische Merkmale
e Produktgerechte Temperatur im Lagerraum, Herstellerangabe beachten
e Kurze Anstichdauer, max. 3 Tage, Gebindegrof3e beachten
¢ Optimale Bevorratung der Biere, First In First Out-Prinzip
Sensorische Merkmale
* Keine Tribung von blankfiltrierten Bieren
* Haltbare Schaumkrone bei fachgerechtem Ausschank
e Geruch des Bieres, typisch und rein
e Optimale Trinktemperatur nach Ausschank, Herstellerangaben beachten
e Unverfdlschter CO2-Gehalt im Getrank
* Geschmack des Bieres, typisch und rein
Visuelle Merkmale
e Keine Verunreinigungen (Schmutz, Schimmel) an Bauteilen sichtbar
* Keine Beldge und Verfarbungen in Bierleitungen
* Sauberkeit der Glaser und der Glaserspileinrichtungen
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Die Glaserreinigung
Sauberkeit und Hygiene an der Theke sind wichtig. Das gilt auch und vor allem fir die
Glaser. Glaser sind nach jedem Einsatz mehr oder weniger verschmutzt mit Lippenstift,
mit Resten von Bier- und Getrankeschaum, auch mit fir das Auge unsichtbaren Bakteri-
en und Keimen. Vor allem aber sind es die Fettspuren, die eine professionelle Gldserrei-
nigung notwendig machen.

Wassertropfen auf den Glasern zeigen dem Experten, dass nicht richtig oder nicht mit
dem richtigen Mittel gereinigt wurde.

Glaser kdnnen auf zwei Arten gereinigt werden, manuell oder maschinell. Und trotz al-
ler modernen Technik, das Spilen von Hand gehért nach wie vor dazu.

Wichtig dabei ist, dass das richtige Spil-Know-How angewendet wird.

Von Hand

Grundsatzlich sollte eine Spile zwei Becken haben, fir Warm- und Kaltwasser (Reinigen
und Nachspdlen). In Becken A, mit einer GlaserspUlbirste, gehdrt warmes Wasser und
einige Spritzer eines hochkonzentrierten Reinigers wie etwa Becharein. In Becken B, in
dem nachgespult wird, gehort nur klares, kaltes Frischwasser, sonst gar nichts.

Ist, z.B. aus Platzgrinden, nur ein Becken vorhanden, muss ein Druckspulgerat zum Ein-
satz kommen. Auch fir dieses gibt es Spezialmittel, z.B. Becharein Glaser-SpilTabs. Im
ersten Becken werden die Glaser gereinigt, im zweiten Becken werden sie nachgespdilt.
Trotz der regelmafigen tdglichen Reinigung der Spilbirsten mussen diese von Zeit zu
Zeit ausgewechselt werden:

Bierschleim setzt sich mit seinen Bakterien gerne an den Borsten fest, |dsst sie sprode
werden und abbrechen.

Man sollte nur Qualitatsprodukte einsetzen, die langlebige Borsten versprechen, einen
sicheren Birstensitz garantieren sowie als absolut rostfrei und reinigungsfreundlich
gelten. Denn nur saubere Birsten konnen, die richtige Spilmethode und das richtige
Spulmittel vorausgesetzt, Glaser glasklar reinigen.

Wussten Sie schon?
Spilbirsten nie in der
Spilmaschine reinigen,
die Borsten werden sonst
briichig.

Birsten Rein, taglich
eingesetzt, gibt dem Bier-

schleim keine Chance und
die Birsten und Borsten
leben langer.

Profi Gléser Spilbirsten lang mit spezieller
Borstentechnik, dichter als Bisher, innere
Biirste konisch fiir Weizenbiergldser, Birsten
einzeln abnehmbar '

7
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Die Reinigung

Das Spulmittel muss seine volle Reinigungskraft sowohl
im warmen wie im kalten Wasser entfalten kdnnen.
Gerade in der Auf3engastronomie ist oft kein Warmwas-
ser verfugbar. Es braucht fettlosende Wirkstoffe (wie
fur Lippenstift-Reste am Glas) und muss selbst ange-
trocknete Getrankereste spurenfrei entfernen. Es muss
geschmacks- und geruchsneutral, sowie sich dem Bier-
schaum gegeniber neutral verhalten. Gerade dies er-
fullen Wasser oder Haushaltsspilmittel nicht, der Bier-
schaum fallt sehr schnell in sich zusammen und das Bier
im Glas ist nicht mehr schén anzusehen.

Mit einem Spezialreiniger ldsst sich das verhindern!

Becharein
Gléser Reiniger

fir die manuelle |Becharein
.. .. Gldser Reiniger
Glaserreinigung [stss

Biirsten Rein
fliissig

Biirsten Rein
Pulver

Becharein
Gldser SpiilTabs

gerate

Glser Reiniger
Premium

fir Druckspil-
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WENIGER SCHANKVERLUST

Weniger Schankverlust

Das Problem kennt jeder Gastronom: Bier schaumt auf, schaumt Uber, und der Schank-
verlust mindert Tag fUr Tag den Ertrag pro Bierfass. Und weil Bier nun einmal ein natir-
liches Produkt mit einem ordentlichen Schuss Kohlensaure ist, lasst sich dieser Schank-
verlust auch nie ganz vermeiden.

Dennoch gibt es eine Mdglichkeit, den Schankverlust deutlich zu reduzieren und damit
den Ertrag zu steigern.

Zum Beispiel durch das richtige Spulen der Glaser mit hochkonzentrierten Reinigern,
die speziell fir den Bedarf in der Gastronomie entwickelt wurden.

Um diesen Mehrertrag pro Fass zu beweisen, haben wir unter Aufsicht eines Notars ei-
nen Zapftest durchgefihrt.

Die Bedingungen:

Drei genormte 30l Fasser Pils wurden unter absolut gleichen Bedingungen nacheinan-

der an die gleiche Zapfanlage angeschlossen und von ein und demselben Zapfer in je-

weils unterschiedlich gespilte Glaser leergezapft.

Das Ergebnis:

Ein bis zu 13 Prozent hoherer Ertrag kann pro Fass erzielt werden, wenn die Glaser mit

einem Spezial-Profi-Reiniger wie Becharein von Dr. Becher gespilt werden.

Konkret:

Nach der Glaser-Reinigung nur mit Wasser wurden

nach dem Einsatz eines Haushalts-Spilmittels.

Testsieger sind eindeutig die mit Becharein gereinigten Gldser: Hier schaffte der Zapfer
Mal ein perfektes Bier.

Unter dem Strich summiert sich dieser Mehrertrag pro 30l Fass von bis zu 15 Glasern

in der Jahresspitze zu einigen tausend Euro, die der Gastronom zusdtzlich in der Kasse

hat. Ein finanzieller Vorteil, in den die gar nicht so hohen Mehrkosten fir das Spezialmit-

tel sogar schon eingerechnet sind.

Glaser vollgezapft, ‘Waren es
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MEHR IN DER KASSE

118 Glaser 122 Glaser

<

: -:?'.I
)
i
Wasser, Burste &
Becharein

Bei der Reinigung mit dem
bierschaumfreundlichen
Spezial-Glaser-Reiniger
~Becharein" steht der
Schaum im hygienisch
sauberen Glas wie es sein
soll.

Der Gewinner:

133 Glas gab es bei der
Glaserreinigung mit
Becharein

Wasser & Birste

Bei der Reinigung mit mittel
Wasser und Burste bleiben Bei der Reinigung
am Glas Schmutz- sowie Haushalts-Spilmit
Fettpartikel zurick — kraf-  Birste sorgendie nicht
tiges Uberschaumen (und
damit Schankverlust) sind
die Folge.

Urste & Spul-

Dritter Sieger:

118 Glas gab es bei der
Glaserreinigung nur mit
Wasser

Zweiter Sieger:
122 Glas gab es bei de
reinigung mit
alts-Spulmitt

"

Der Gewinner: Becharein Glaser Reirh = ‘
* fir die manuelle Glaserreinigung E
* halt den Bierschaum stabil _
e reduziert Schankverlust (ca. 13%) - '-'-’J. !
e ausreichend fir bis zu 5000 | Spilwasser
e Kalt- und Warmwasser geeignet Gliser Reiniger
* entfernt Lippenstift und Fett zuverldssigund [ i

leicht

e wird von den meisten Brauereien bereits seit
vielen Jahren fur die Gastronomie empfohlen




MIT DER MASCHINE SPULEN

Ob manuell oder ma-
schinell jedes Glas sollte
vor dem Zapfen kurz mit

kaltem Wasser ausgesplilt

werden.

Die Spulbecken und das
Druckspulgerat sollten
regelmaRig gereinigt und
desinfiziert werden.

-

| BECHER |
Mit der Maschine spilen

Beim Einsatz von Maschinen sollten spezielle Glaser-Spilautomaten zum Einsatz kom-
men, diese bendtigen Platz z.B. im Tresen-Unterbau.

Mit solchen Automaten werden innerhalb kiirzester Zeit viele Glaser bei hohen Tempe-
raturen hygienisch sauber gespult.

Dabei nur Glaser, kein Besteck oder Tassen und Teller hineinstellen, maximal 2 Minuten
bei ca. 5o°C spilen.

Effektiv ist es auch hier, Spezialreinigungsmittel wie Dr. Becher Becharein Reiniger und
Nach-/Klarspiler fir Glaserspulautomaten zu verwenden. So wird das Glasdekor ge-
schont.

Nach dem Spilgang die Glaser auskihlen lassen (nicht mit kaltem Wasser schocken).

Steht die Maschine im Gastraum, z. B. hinter der Theke, sollte unbedingt ein chlorfreies
Produkt zum Einsatz kommen, um Geruchsbelastigung zu vermeiden.

N \._/\[/ \H/k_'/ \T\/uu

FUr die maschinelle Glaserreinigung

:

i

l ._-=|{!|
| —4{

o
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-

Galakor F3

Gliserreiniger

* fir alle gewerblichen
Gléserspilmaschinen mit
1-5 Minuten Programm und
Dosiertechnik

e chlorfrei und geruchsneutral

* hélt den Bierschaum stabil
und ist dekorschonend

* schaumarm

Becharein Reiniger fiir Gldser
Spiilautomaten
* Hochkonzentrat, nur
0,1% ige Dosierung
* Reiniger fir alle professio-
nellen Gléserspilmaschinen
* hélt den Bierschaum stabil
* unparfimiert und
geschmacksneutral
* dekorschonend

Becharein Nach- /Klarspiiler fiir Gléser

Spiilautomaten

¢ Hochkonzentrat, nur
0,05% ige Dosierung

* Nachspiler fir alle gewerb-
lichen Gléserspilmaschinen
geeignet

e verhindert Kalkschleier und
Wasserflecken
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Galakor F3 Gldserreiniger

12kg

« fiir alle gewerblichen Gliiser-
spiilmaschinen mit 1-5 Min.
Programm und Dosiertechnik

* chlorfrei und geruchsneutral

* hiilt den Bierschaum stabil
und ist dekorschonend

* schaumarm

Becharein Gliser Reiniger
1

« reduziert den Schankverlust
(ca. 13%), fiir die manuelle
Gliserreinigung

« hiilt den Bierschaum stabil

* qusreichend fiir bis zu 50001
Spiilwasser

* bewiihrte Leistung gegen
Riickstiinde wie Fett, Hopfen,
Malz im warmen und
kalten Wasser -

S

Becharein Gliser SpiilTabs
7509

* dosiert sich selbsttiitig, mit der
Kunststoffschale ins Spil-
becken legen

« in kaltem und warmen Wasser
anwendbar, einzeln enfnehm-
bar

* qutachtlich geprift in:

- Bierschaumstabilitdit
- Schankverlustreduzierung

32

Schnelldesinfektion 1L

« zur Desinfektion von
Zapfhiinen, Theke und
KEG-Anschlijssen

* |ebensmitteltauglich

* hakierizid, levurozid, begrenzt

viruzid (inkl. Coronaviren und
Mutationen)

« trocknet schnell
und riickstandsfrei

Becharein Gliser Reiniger
1l

* reduziert den Schankverlust
(ca. 13%), fiir die manuelle
Gliserreinigung

« hiilt den Bierschaum stabil

* qusreichend fiir bis zu 50001
Spiilwasser

« hewiihrte Leistung gegen
Riickstiinde wie Fett, Hopfen,

kammerflasche

Malz im warmen
und kalten Wasser
« praktische Dosier- E

Glaser Reiniger Premium

« fijr die manuelle Reinigung

von Gliisern in kaltem und
warmem Wasser

« qusreichend fiir 25001 Spiil-

wasser

« hiilt den Bierschaum stabil
« entfernt Lippenstift und Fett
« unparfimiert und

geschmacksneutral

Profi Gliiser Spilbiirsten
15t

« fiir die manuelle Gldserreini-
gung im Doppelspiilbecken

* neuartige Borstentechnik

* langlebige Nylonborsten

* Bodenplatte aus Polypropylen

*fiir 0,2 - 0,51 Gléiser

Biirsten Rein flissig

1

« reinigt und bleicht in einem
Arbeitsgang

« liingere Lebensdauer der Bilrs-
ten, hilt Borsten lange flexibel

« entfernt Bierschleim und
Getriinkereste

« verhindert Geruchshildung

-
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STORUNGEN UND ABHLIFE

Problem:

Bier lauft

- 4
Magliche Ursache

Fass ist leer

-
Abhilfe:

Neues Fass anzapfen

CO2 Flasche ist leer j

Ersatzflasche anschlieRen

Absperrhahn am Zapfhahn ist zu

Offnen

CO2 Druck zu niedrig

Druck erhohen

Bierleitung ist verstopft oder geknickt | Leitung Uberprifen

Zapfkopf falsch zusammen gebaut

Zapfkopf Gberprifen

r schaumt zu stark

Bier ist zu warm

Temperatur prifen (nachkihlen)

CO2 Druck ist zu hoch

Druck absenken (evtl. neues Fass
nehmen)

Bierleitung zu alt oder unsauber

wechseln lassen

Leitung grindlich reinigen oder aus-

Bierleitung hat Knicke und Quet-
schungen

Leitungswege Uberprifen

Glaser im Becken abkihlen

Bier schaumt kaum

Glé’sind zu@
BieFist zu kalt

]

Temperatur prifen

CO2 Druck zu niedrig

Druck neu einstellen

-

Bier lauft tribe

Glaser fettig oder Scha illt schnell | .. .
Glaser spilen
zusammen

Schanksystem unsauber L

Komplett reinigen

Bier ist zu alt

Neues Fass

Bier ist zu kalt CO2 Tribung

Temperatur prifen

Druck zu

Bier schmeckt schal

Bier lauft ruckweise

Quellen:
Deutscher Brauer-Bund e.V.
Neustédtische Kirchstrafle 7A
10117 Berlin

Druck absenken

I Druck erhéhen

Leitung, Zapfkopf und Dichtungen
Uberprifen

Druck erhohen

S~ ::f
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Desinfektion fir ".'r‘"
Trinkwasser, Schlduche -
£ Tanks

RAL LR
R LY
L 1a

Trmkwusserdesmfekt ion

a%‘c'h" &

* gemB TrinkwV (Deutsche Trinkwasserverordnung)
und DVGW Arbeitshlatt W291 zugelassenes Verfahren

* Hochwirksame Wasserdesinfektion - einfach und effektiv

« speziell fiir Getriinkeausschankwagen

* konzentriert, chlor (0,1) frei und pH-Wert- unabhéngig einsetzbar

* materialvertriiglich - fir Kunststoff, Aluminium, Kupfer oder Edelstahl
* ideal fiir professionelle Trinkwasserhygiene - immer und iiberall

fir Handwaschbecken & Druckspiilgeriite
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Dr. Becher GmbH « Vor den Specken 3 ¢ 30926 Seelze * 05137-9901-0

Sie haben Fragen zu \
unseren Produkten? .

Rufen Sie uns an oder . LS
schreiben Sie uns: VSR s ¢
Dr. Becher GmbH
Vor den Specken 3 LY [
30926 Seelze e g ol
Tel.: 05137 - 9901-0 lf« oF
Mail: info@drbecher.de o e
www.drbecher.de Rt - ¢ ;"J.‘JE,-‘-', ¥

‘ ’ facebook.com/DrBecherGmbH
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