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BIERGENUSS HAT EINEN GUTEN NAMEN:

FRISCHES VELTINS!

Mit starken Marken Trends folgen und Traditionen pflegen.

Der gastronomische Erfolg grindet sich heutzutage auf
eine Vielzahl von Faktoren. Erst das funktionierende Mit-
einander wird vom Gast geschatzt und Uberzeugt ihn zum
Wiederkommen. Zweifellos als unverzichtbarer Basisfaktor
fUr eine ,gute Adresse” gilt die gleichbleibend hohe Quali-
tat von VELTINS Pilsener, Grevensteiner Original und Gre-
vensteiner Hell. Denn das anerkannt positive Markenimage
von VELTINS stérkt nicht nur die Absétze in lhrer Gastro-
nomie, sondern bedeutet eine Herausforderung fur Sie
als unseren Partner in der Gastronomie. Wenn's am Hahn
lauft, 1auft's gut - meinen viele und haben Recht damit.
Die Brauerei C. & A. VELTINS schafft durch ihre traditionelle
Brauerfahrung, unterstitzt von zeitgemaBer Technologie,
die Voraussetzungen, damit frisches VELTINS vom Fass die
angenehmen Premium-Eigenschaften in jede Gastrono-
mie tragt. Doch wir wissen auch um die nicht immer ein-
fachen Rahmenbedingungen im Tagesgeschaft, in dessen

Verlauf die Schanktechnik stets funktionieren muss, um einen
reibungslosen Ablauf in der Bewirtung zu gewahrleisten. Doch
wo Technik im Einsatz ist, sind Fehlerquellen und Stérfaktoren
nicht weit.

LEITFADEN ZUM GASTRONOMISCHEN ERFOLG

Diese Informationsbroschuire fuhrt Sie als unseren verlassli-
chen Partner in der Gastronomie in die Grundlagen der Schank-
technik ein und dient auch als Hilfestellung fur erfahrene Gas-
tronomen. Sie erlautert und klart auf. Selbstverstéandlich kann
das nurin komprimierter Weise erfolgen. Die Inhalte orientieren
sich an unseren jahrzehntelangen Erfahrungen und erweisen
sich damit als zuverlassige Hilfestellung im Alltag.
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DIE 11 BASISREGELN

1. Die optimale Klhlkeller- und Fassboxtemperatur be-
trégt 4 bis 5°C.

2. Bierleitungen mit Begleitkihlung bis zum Zapfhahn
sind am besten geeignet.

3. Jede Bierleitung sollte mit einem eigenen Zwi-
schendruckregler fur die Kohlenséure (CO,-Versor-
gung) versehen sein.

4. Zur Versorgung der Zwischendruckregler sollte der
CO,-Betriebsdruck einer Schankanlage etwa 1,8 bis
2,8 bar am Hauptdruckminderer betragen.

5. Bei einem angeschlossenen Fass nie die Kohlen-
sdure abstellen.

6. Die Bierleitung sollte immer selbstentleerend verlegt
sein.

7. Die Bierleitungen sollten auf dem kirzesten Weg
vom Fass zum Schankhahn verlegt sein.

8. Fur frisches VELTINS sollte vom Fass zum Hahn im-
mer die gleiche Bierleitung genutzt werden.

9. Die optimale Durchflussmenge betragt ca. 3,5 | pro
Minute.

10. Die Brauerei C. & A. VELTINS empfiehlt Kugelhah-
ne zur Erreichung des optimalen Zapfergebnisses.
Kompensatorhdhne sollten nur in Ausnahmefallen
verwendet werden.

11. Zur Reinigung der Glaser ist angesichts der Keimto-
tung am besten eine SpUlmaschine mit speziellem
Spulmittel geeignet.
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BASISREGELN DER
VELTINS BIERPFLEGE

Ohne Grundsatze geht es nicht, wer die-
se berucksichtigt, ist auf dem besten
Weg zum erfolgreichen Bierausschank.

Die elf Basisregeln der VELTINS Bierpflege sind die Stutzpfeiler
fur Qualitét und Kontinuitét beim Zapfen. So gelingt Ihnen ein
perfekt gezapftes frisches VELTINS, das wissen auch die Gas-
te in der Gastronomie zu schatzen.

DIE SCHANKTECHNIK -
MASSGEBLICHER ERFOLGSINDIKATOR

DER BIERKELLER

Zuverlassige Schanktechnik als Garant fur Qualitat und Service-
freundlichkeit beginnt bereits unten im Bierkeller. Dort warten
die Fasser auf ihren Einsatz, dort nimmt das Bier seinen Weg zur
Theke. Richtige Kihlung und richtiger Druck entscheiden Uber
ein erfolgreiches Zapfen - der anspruchsvolle Gast weiB das zu
schéatzen. Selbstverstandlich sieht das Gesetz angesichts der Be-
deutung von Bier als Lebensmittel und des technischen Equip-
ments zahlreiche Bestimmungen vor, die beim Betrieb einer
Schankanlage eingehalten werden mussen.

Dies beginnt bei den baulichen Vorgaben flr den Bierkeller:
Der Boden sowie die Wande mussen wasserundurchlassig und
leicht zu reinigen sein. Der Raum sollte Uber einen Kaltwasser-
anschluss und entsprechenden Abfluss mit Geruchsverschluss
verflgen. Die Tur muss auch von innen immer zu 6ffnen sein.

DIE KALTEANLAGE

Die Kalteanlage ist unverzichtbar, denn nur so kann die er-
forderliche KUhltemperatur von 4 bis 5°C eingehalten werden.
Allerdings erfordert die Installation ebenfalls die Beachtung
einiger Vorgaben. Ein Thermometer erweist sich dabei als un-
abdingbar. Der Bierkeller sollte seinem Namen in der Praxis
stets gerecht werden und als Lagerplatz fur Bier genutzt wer-
den, die Lagerung von GemuUse, Fleisch oder anderen offenen
Lebensmitteln ist hier unzuldssig.
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DIE BIERLEITUNGEN

Die Bierleitungen sollten steigend und somit selbstentleerend
verlegt sein. Angesichts einer optimalen Temperaturerhaltung
stellt sich eine Begleitkihlung vom Fass zum Zapfhahn als
sinnvoll dar. Auch auf kurzen Distanzen sollten die Leitungen
nicht durchhéngen, Knicke oder Quetschungen mussen ver-
mieden werden. Wo die Bierleitung nicht sichtbar ist, muss sie
in einem Schutzrohr verlegt werden. Gleiche Empfehlungen
und Bestimmungen gelten fur die Kohlensaureleitung, deren
Flaschen auBerhalb des Kuhlraumes aufgestellt werden soll-
ten. Es wird empfohlen, dass im Bierkeller stets eine saubere
Ersatzzapfgarnitur bereitliegt. Sofern mehrere Bierleitungen
mit verschiedenen Sorten beschickt werden, sollten die Lei-
tungen nach Mdglichkeit immer wieder an dieselbe Sorte an-
geschlossen werden.

DIE BESTELLUNG

Selbst bei guter KUhlung ist Fassbier nur begrenzt haltbar, das
MHD kénnen sie dem KEG entnehmen. Im Ubrigen sollte stets
das zuerst gelieferte Fass aus dem Vorrat genutzt werden (. first
in, first out”). Eine rechtzeitige Bestellung beim Getrankefach-
groBhandel sorgt dafur, dass die Fasser rechtzeitig vorgekuhlt
und ,beruhigt” angezapft werden kénnen.
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KQHLENSAURE - DOPPELT WICHTIG
FUR DAS FRISCH GEZAPFTE BIER

DIE KOHLENSAURE

In zweifacher Hinsicht fallt Kohlenséure (CO,) beim Fassbier
eine unverzichtbare Bedeutung zu: Durch die Garung im Brau-
prozess entsteht zum einen die biereigene Kohlensaure, die
beim VELTINS fUr die natUrliche Frische sorgt. Zum anderen be-
nétigt das Fass Kohlensaure, die den Sattigungsdruck im KEG
halt und frisches VELTINS zum Zapfhahn beférdert.

Zu den baulichen Vorgaben: Die CO,-Flasche soll auBerhalb
des Bierkellers platziert werden. Sie muss aufrecht stehen und
gegen Umfallen gesichert sein. Die im Gesetz beschriebenen
JAufstellungsraume” mussen Uber eine ausreichende LUftung
verfugen; die Raumtemperatur darf nicht Uber 25°C liegen. Es
darfen nur so viele CO,-Flaschen vor Ort in Reserve gehalten
werden wie auch angeschlossen sind. Die zugehorigen Lei-
tungen durfen ebenso wenig geknickt oder anderweitig beein-
trachtigt werden wie die Bierleitungen selbst.

DIE RICHTIGE EINSTELLUNG

Vier Faktoren bestimmen den optimalen Betriebsdruck:
+ CO,-Gehalt g/I (VELTINS: 4.7)

- Bierkeller-Temperatur

- Steighthe

- Bierleitungslange/-durchmesser

Zur Abstimmung der Faktoren zahlt Erfahrung, doch auch
mithilfe von Tabellen kann der Gastronom auf Anhieb den op-
timalen Betriebsdruck erreichen. Denn abhangig von der Bier-
kellertemperatur wird ein erhéhter Gegendruck im Fass not-
wendig, um den Verlust von Garungskohlensaure im Bier zu
vermeiden. Die Tabelle hilft bei der Einstellung, die am Druck-
regler vorgenommen und jederzeit angepasst werden kann.
Idealerweise entspricht der Sattigungsdruck dem Zapfdruck.
Es kénnen sich allerdings durch Héhenunterschied und Lei-
tungslange Verschiebungen ergeben, die in die Berechnung
einflieBen mussen. Pro Meter Hohenunterschied werden zwi-
schen dem FuBboden des Bierkellers und dem Zapfhahn 0,1
bar abgebaut. Durch den Reibungsverlust in der Bierleitung
(sieben Millimeter Durchmesser) werden auf gleicher Distanz
nochmals 0,05 bar abgebaut.
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Warnhinweise

+ CO,-Flasche stets unter 25°C lagern und anschlieBen
i « Reserveflasche nur mit Verschlusskappe lagern

» Flaschen niemals liegend anschlieBen - Explosions-
gefahr

P CO,-Flasche nie ohne Druckminderer betreiben

« Druckminderer mit Defekt austauschen und prtfen
lassen

Sattigungsdruck in Abhangigkeit von der Biertemperatur

Temp. °C gunsga;[;lruck

P2 2.32
24 205 2
23 213
22 2,04 /
21 195 )4
20 186
19 177 20
18 169 /
17 1,61 /
16 153
15 145
14 137 ® /
13 1,30 o
12 122 g
gl 115 # /
10 108
9 1w
8 095 /
7 0.88
6 0.82
5 076 . /
4 0.70
3 0,64 /
2 0.59
1 053
0 048 o /4

i Betriebsdruck

04 06 08 10 12 14 16 18 20 22}
Sattigungsdruck in bar :

Achtung!

Anweisung fiir Anschluss und Wechsel der Druckgasflaschen in Getrankeschankanlagen

Druckgasflaschen immer senkrecht aufstellen, gegen Umfallen sichern und niemals ohne Druckminderer und
ohne Sicherheitsventil anschlieBen - sonst besteht Berstgefahr der Getrankebehalter bzw. der Gasleitungen.

Druckgasflaschen (1) in Raumen nur anschlieBen, wenn

der Aufstellungsraum durch LUftung oder Gaswarngeréat ausreichend
abgesichert ist (Prafung durch beféhigte Person ist dokumentiert),
die Druckgasflasche (1) aufrecht steht, mit einer Halterung (z. B. Kette)
sicher befestigt und vor gefahrlicher Erwédrmung geschutzt ist,

vor Anschluss der Druckgasflasche (1) das Druckgasflaschenventil (7)
kurz geodffnet wurde,

ein geprufter Druckminderer (2) mit Sicherheitsventil (3) vorhanden ist
und ordnungsgemaB funktioniert.

Wechsel einer Druckgasflasche:

Die zu wechselnde Druckgasflasche (1) darf erst nach SchlieBen des
Druckgasflaschenventils (7), Luften des Sicherheitsventils (3) und Ab-
schrauben des Druckminderers (2) an der Uberwurfmutter (5) aus der
Halterung (z.B. Kette) gelést werden. Transport der Druckgasflasche (1)
nur mit ausreichendem Ventilschutz (10).

+ Die anzuschlieBende Druckgasflasche (1) ist mit geeigneter Halterung
(z.B. Kette) aufrecht so zu befestigen, dass ein Umfallen ausgeschlossen ist.

« Den Druckminderer (2) mit Schraubenschliissel und Uberwurfmutter (5) an
die Druckgasflasche (1) dicht anschrauben (eingelegte Dichtung beachten).
+ Absperrhahn (6) schlieBen, Druckgasflaschenventil (7) 6ffnen und wieder schlie-

Ben. Druckabfall am Vordruckmanometer (4) bedeutet Undichtheit!

Sofort Leckage mit geeignetem Lecksucher feststellen und Leck beseitigen!
« Absperrhahn () 6ffnen, Druckgasflaschenventil (7) 6ffnen und schlieBen,

Hinterdruck-Gasleitungen (9) und Ruckschlagsicherungen wie vorab be-

schrieben auf Dichtheit prifen. Nach erfolgten Prifungen Druckgasflaschen-

ventil (7) bis zum Anschlag 6ffnen.

Rote Markierung, max. Druck

3 bar Bier oder 7 bar AFG
Druckgas-

Sicherheits- flaschenventil (7)
ventil (3)

Hinterdruck-
manometer (11)

Druck-
minderer (2)

Vordruck- ()\ T
manometer (4.

g

Druckeinstell-
schraube (8)

Absperrhahn (6

Hinterdruck-Gaslei-
tung (9) zur Getranke-

schankanlage Ventilschutz (10)

Uberwurfmutter (5)  Druckgasflasche (1)

Diese Anweisung gut sichtbar und dauerhaft in der Nahe der angeschlossenen Druckgasflasche anbringen.

Berechnung fir eine 7 mm-Leitung 4
i Druck am Hahn 01- 0.2 bar |

Hohendruck (5 m Hohendifferenz x 0,1 bar) + 0,5 bar
: Reibungsverlust (insg. 8 m Lange x 0,05 bar) +(ca.) 0,4 bar
i Betriebsdruck =10 -11bar
Berechnung fiir eine 10 mm-Leitung
Druck am Hahn 01- 0.2 bar
Héhendruck (5 m Hohendifferenz x 0,1 bar) + 0,5 bar
Reibungsverlust (insg. 8 m Lange x 0,02 bar) + (ca.) 0,1 bar

=0,8-0.9 bar

Uberschreitet der errechnete Druck fur die Hohe und Reibungsverluste
¢ den Sattigungsdruck, muss der Betriebsdruck auf dem Fass entspre-
chend erhoht werden.

Bei einer Temperatur von 6°C ergibt sich ein Sattigungsdruck von 0,8
bar, dieser ist bei einer Einstellung von 1,0 - 1,1 bar abgesichert.

Berechnung des richtigen Betriebsdrucks Berechnung des richtigen Betriebsdrucks
fir den Kugelhahn fir den Kompensatorhahn

Bei den oben angegebenen Schankh&hnen muss am Auflaufhahn ein Bei dem Kompensatorhahn muss der Sattigungsdruck am Anlauf sein.
i Druck von 0/1bis 0,2 bar sein.
i Berechnung fiir eine 7 mm-Leitung

Sattigungsdruck (bei optimaler Biertemperatur von 6°C) 0,8 bar

¢ Héhendruck (5 m Héhendifferenz x 01 bar) + 0,5 bar
Reibungsverlust (insg. 8 m Lange x 0,05 bar) + (ca.) 0.4 bar
i Betriebsdruck =17bar :
Berechnung fiir eine 10 mm-Leitung
Séattigungsdruck (bei optimaler Biertemperatur von 6°C) 0.8 bar
Hohendruck (5 m Hohendifferenz x 0,1 bar) + 0,5 bar
Reibungsverlust (insg. 8 m Lange x 0,02 bar) + (ca.) 01 bar
i Betriebsdruck =14 bar
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SO FUNKTIONIERT ES:

1. Die Innenblase besteht aus 1 mm dickem

- il 2. E(ij: {Trt\ar:\‘llzfg:.r;3::steht aus mindestens |
ANZAPFEN - EINE SACHE | | -

6 mm dickem Polyurethan-Integral-Schaum
3. Fitting

VON SEKUNDEN

Schutzkappe vom Fitting
abnehmen und entsorgen.

DAS KEG

Seit die KEG-Fasser die Bierkeller erobert haben, ist das AnschlieBen ei-
nes Fasses eine Sache von Sekunden. Mit wenigen Handgriffen wird der
Zapfkopf mit dem Fitting des KEG verbunden - frisches VELTINS flieBt
zum Zapfhahn!

Oberteil des Fittings und Zapf-
kopf sorgféltig reinigen. Bier-
und Kohlensaureleitung an den
Zapfkopf anschlieBen und Koh-
lensaure aufdrehen. Den Zapf-
kopf auf die Offnung des Fittings
bis zum Anschlag aufschieben.

Den Handhebel bis zum
Einrasten herunterdricken.
Einfach im Handling

und wartungsfreundlich:
der KEG-Zapfkopf.

Das KEG ist angezapft!

Zerlegter KEG-Kopf zur
Reinigung und Pflege

Zum Abschlagen des KEG den
Handhebel hochziehen - das
KEG ist jetzt dicht.

Technische Informationen

501 KEG 301 KEG
1. Handgri.ff Hohe 600 mm 400 mm
2. Hauptdichtung
3. 0-Ring Durchmesser 395 mm 395 mm
4. Riickschlag-Ventil Gewicht (leer) 12,5 kg 10.0 kg Zapfkopf durch Ziehen vom
mit Schauglas Betriebsdruck max. 3,0 bar 3,0 bar Fitting entfernen.

8| Lagerung
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ERST DER SCHAUM KRONT

SORGLOS ZAPFEN UND BEWIRTEN

Wenn der Gast Platz genommen hat und ein frisches VELTINS
bestellt hat, braucht er nicht lange zu warten. Die Legende vom
7-Minuten-Pils ist lange passé - der anspruchsvolle Wirt kann
seinem Gast deutlich schneller ein perfektes Pilsener servieren.
Zum Wohl!

Effizienz durch Erfahrung: Auch das Zapfen muss gelernt sein.
Erst der richtige Umgang mit Zapfhahn und Glas fihren zum
Erfolg - und Ubung macht bekanntlich den Meister.

Glas spiilen und abkiihlen, dann anzapfen...

Das gespulte Glas zunachst im kalten Wasser abkth-
len - die ideale Voraussetzung fur eine gute Schaum-
bildung. Das Glas schrag unter den Zapfhahn halten
und den Hahn voll 6ffnen. Jetzt gleitet das frische
VELTINS optimal an der Glaswandung entlang, ein
Kohlensaureverlust wird vermieden. Das Glas etwa
halbgefullt absetzen.

10| Zapfen

Mehr noch. Gerade in der gastronomischen Betriebsamkeit
kann erfahrenes Zapfen die Arbeit deutlich effizienter und
schneller gestalten.

VOM HAHN INS GLAS

Der Gast von heute weiB sehr genau, was gepflegte Zapfkultur
bedeutet. Darum sollte der Gastronom auf das Vorzapfen oder
gar das Zusammenschutten zweier halbvoller Glaser verzich-
ten. Frische bedeutet immer: Vom Hahn ins Glas!

... anschlieBend nachzapfen...

Wichtig dabei: Den Hahn nicht ins Glas eintauchen.
So wird abtragliches Lufteinfihren und eine Verdran-
gung der Kohlensaure wirkungsvoll vermieden. Au-
Berdem werden Schaumreste am Hahn vermieden.

... und mit dem Schaum kronen!

Durch ein rasches Offnen und SchlieBen des Zapf-
hahns kront ein letzter Schuss den Schaum - das fri-
sche VELTINS ist servierbereit!

Zapfen |11



Reinigen des Zapfkopfes

REINIGUNGSPLAN

Was?

Wie?

Zapfhahn, Auslauftulle
innen und auBen

Zapfhahn auBen
Schanktisch und
Glaserspulbursten

Zapfkopf innen und auBen

Fitting

Zapfhahn innen

Bierleitung inkl. Zapfkopf
innen und auBen

Bierkeller:
FuBboden, Wande, Einbauten
KUhlbox/Thekeneinschub

Wasser, ZapfhahnbUrste, Handpumpe
Wasser, Zapfhahnburste

Wasser mit geeignetem Reinigungsmittel
mit Wasser spulen chemisch-mecha-

nisch

mit Wasser abbursten und spulen

Wasser, Zapfhahnbrste,
geeignetes Reinigungsmittel

chemisch-mechanisch

Wann?

mindestens taglich nach Betriebsschluss
und vor Betriebsbeginn

mindestens taglich nach Betriebsschluss
und vor Betriebsbeginn

mindestens taglich

bei jedem Fasswechsel und jeder Lei-
tungsreinigung (wochentlich)

bei jedem Neu- und Wiederanschluss
des Fasses insbesondere nach Leitungs-
reinigung

wochentlich

wochentlich

Die Rdume und die Einbauten stets in einem hygienisch einwandfreien Zustand
halten. Insbesondere mussen Bier- und Getrankereste entfernt werden, um einer

Schimmelbildung vorzubeugen.

Wer?

Betreiber
Betreiber
Betreiber
Betreiber oder

Leitungsreiniger

Betreiber

Betreiber oder
Leitungsreiniger

Betreiber oder
Leitungsreiniger

Betreiber
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SCHANKANLAGEN-HYGIENE
FUR EINWANDFREIE QUALITAT

ontinuitat in der Schankanlagenpflege ist unerlasslich

und auch gesetzlich vorgeschrieben. Auf diese Weise

kann der Gastronom gewahrleisten, dass seine aufwen-
dige Schanktechnik lebensmitteltechnisch einwandfrei funk-
tioniert - einem optimalen Geschmackserlebnis des bierfreu-
digen Gastes steht nichts mehr im Wege. Der Reinigungsplan
kann dem Gastronomen bei seiner Tagesarbeit behilflich sein,
um alle Details bertcksichtigen zu kdnnen und entsprechend
sorgfaltig zu arbeiten.

Die Brauerei C. & A. VELTINS favorisiert die chemisch-me-
chanische Reinigung, die nach Ubereinstimmender Meinung
von erfahrenen Schanktechnikern eine einwandfreie Pflege
der Schankanlage gewéhrleistet. Bei dieser Reinigung be-
wirken die chemischen Bestandteile (= Reinigungsmittel) das
Aufweichen und Lésen der Verunreinigungen. Die mechani-
sche Reinigung erfolgt mittels Schwammkugeln und FlieB-
geschwindigkeit, sodass die Verunreinigungen (Nahrbdden)
entfernt werden. Es kann somit sichergestellt werden, dass
die Leitungen ordnungsgemaB gereinigt und desinfiziert sind
sowie alle Mikroorganismen abgetdtet werden.

Beispiel fiir ein Reinigungsgerat fur Bierleitungen, das im Bierkeller be-
dienungsfreundlich an die Wand montiert ist.

SPEZIALREINIGUNGSGERAT

Im Praxisbetrieb erweist sich naturlich nur dann eine Losung
als durchsetzbar, wenn sie durch einfache Handhabung ge-
schehen kann. So konstruierte BeviClean ein praxisgerechtes
Reinigungsgerat zur Einbindung in das Bierleitungssystem.
Das angeschlossene Wasser stromt Uber eine ins Gerat einge-
legte Reinigungstablette, vermischt sich entsprechend porti-
oniert und nimmt die im Parkadapter | befindliche Schwamm-
kugel mit durch die gesamte Schankanlage bis zum Adapter I,
sodass der Wasserhahn zugedreht werden kann. Bei diesem
Vorgang wird die gesamte Schankanlage effizient vorgereinigt
und mit entsprechendem Reinigungs- und Desinfektionsmit-
tel befullt. Diese Losung etwa 15 Minuten einwirken lassen.
AnschlieBend dreht man den Wasserhahn wieder auf und es
erfolgt die mechanische Nachspulung mit frischem Trinkwas-
ser. Nachdem der Reinigungsvorgang beendet ist, verwirft
man die gebrauchte Schwammkugel.

Reinigung des Zapfkopfes mit Handpumpe (..Ball”).
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EINE SAUBERE LOSUNG -

laser erfahren in der Gastronomie eine auBergew®hn-

liche Beanspruchung - gehen Tag fur Tag oft durch

Dutzende Hande. Da bleiben Fettspuren nicht aus.
Doch gerade diese sind der Feind eines frisch gezapften Bie-
res. Eine sachgeméaBe Glaserpflege ist somit ein Gebot der
Stunde, zumal sie auch der Werterhaltung dient. Dank spe-
zieller SpUlmittel, wie beispielsweise Becharein (keine Haus-
haltsspUlmittell), kénnen Glaser problemlos fur das nachste
Anzapfen bereitgestellt werden. Die Beherzigung einiger Rat-
schlage bringt Kontinuitat.

Zwei Spulbecken in der Theke - das eine mit Warmwasser und
Reinigungsmittel, das andere mit flieBendem Kaltwasser zum
Nachspulen - schaffen die idealen Rahmenbedingungen. Bei
nur einem Becken kann ein Gerat mit getrennter Reinigung
und Nachspulung (.Spulboy”) genutzt werden. Auf diese Wei-
se werden die praxisgerechten und ebenso effizienten Rah-
menbedingungen im Sinne der optimalen Produktqualitat
geschaffen. Erfahrene Gastronomen kénnen das bestatigen.
Eine weitere Maglichkeit ist die Reinigung der Glaser durch
eine Spulmaschine, diese Variante ist hinsichtlich Keimtétung
und Hygiene die effektivste.

DAS GLASERSPULEN
IN GEWERBLICHEN SPULGERATEN

- Glaser in entsprechende Glaserkérbe aus Kunststoff
mit Arretierungen setzen

« Nicht zusammen mit Geschirr oder Besteck spulen

- Wasserdruck und -harte mussen passend fur die
jeweilige Spulmaschine eingestellt und gewartet
werden

- |Idealtemepratur bei 60°C

« Spuldauer maximal 2,5 Minuten

« Gereinigte Glaser abkuhlen lassen und vor dem Zap-
fen mit kaltem Wasser ausspulen
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Theke mit zwei Spilbecken fir Warm- und Kaltwasser

Theke mit einem Spilbecken fir ,Spiilboy”

DAS GLASERSPULEN
VON HAND

- Variante mit 2 Spulbecken oder Variante mit Spulboy

- Glaser in handwarmem Wasser mit Spezialspulmittel
(z. B. Becharein) reinigen

« Grandlich mit klarem, kalten Wasser nachspulen

+ Glaser auf dem Abtropfblech mit dem Kelch nach un-
ten abtropfen und - bei Nichtverwendung - trocknen
lassen

+ Glas keinesfalls mit Tuchern abtrocknen oder polieren,
da diese nie ganz fettfrei sind

- Gereinigte Glaser im geschlossenen Gléserschrank
aufbewahren mit Offnung nach oben zur BelUftung

« Vor dem nachsten Zapfen Glaser mit kaltem Wasser
ausspulen

Beim falsch gespul-
ten Glas bilden sich
einzelne Tropfen.

Das richtig gespulte
Glas erkennt man
am geschlossenen
Wasserfilm.

»Gut gereinigte Glaser sind nicht nur
fiir die Qualitat des frischen
Fassbiers entscheidend, sondern
konnen auch eine
Krankheitstubertragung verhindern.«

Deutscher Brauer Bund e.V.

X

v
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ERSTE HILFE BEI PROBLEMEN

ie  Schanktechnik gilt als aufwendiges Betriebs-

system, das erst als funktionierendes Ganzes die

idealen Rahmenbedingungen fur ein frisch gezapftes
VELTINS gewahrleistet. Durch technische Bauteile mit unter-
schiedlichsten Charakteristiken, aber auch durch Missver-
stdndnisse in der Handhabung ergeben sich Stérungen,
die zumeist mit einfachen Handgriffen vermieden oder be-
hoben werden kénnen. In dieser Ubersicht finden Sie die
Stérungen und ihre denkbaren Ursachen sowie die VELTINS-
Expertenratschlage, um fUr eine Stérungsabhilfe zu sorgen.

Zahlreiche Stérungen bedurfen nur einer sachgerechten
Diagnose, um sie schnell aus der Welt zu schaffen.
Das erleichtert die Sachlage. SchlieBlich spart die Abhilfe in
Eigenregie unnotige Wartezeit und Kosten flr den Service.
Darum raten Schankanlagentechniker Gastronomen dazu,
sich rechtzeitig mit den technischen Ausstattungsmerk-
malen der Schankanlage auseinanderzusetzen, um jeder-
zeit hilfreich eingreifen zu kénnen. Denn das lehrt die Erfah-
rung: Stérungen passieren immer dann, wenn man sie am we-
nigsten gebrauchen kann!

Storung

Bier schaumt zu stark

‘ Denkbare Ursache

Kohlensauredruck ist zu hoch (Aufkarbonisie-
rung)

Bierist zu warm
Bier wird aus der Leitung gequetscht
Glaser zu warm

Bier erwdrmt sich in der Leitung

Bierleitung weist Knick auf

Druckminderer an der CO,-Flasche ist verstellt
oder defekt

Zwischen Zapfkopf und Fitting befindet sich ein

‘ Ratschlag zur Storungsabhilfe

Betriebsdruck kontrollieren und bedarfsgerecht zurtick-
fahren

NachkUhlung kalter stellen, Begleitkihlung kontrollieren
Beim Zapfen den Hahn vollstandig ¢ffnen
Glaser in kaltem Wasser abspulen

Isolierung der Bierleitung Uberprifen, Begleitkiihlung
kontrollieren

Bierleitung kontrollieren und Fehler beheben

Druckminderer auswechseln und kontrollieren lassen

Zapfkopf abnehmen und Verbindung prifen

Storung
Bier lauft nicht

Denkbare Ursache
Fass ist leer
Kohlensaureflasche ist leer

Bierleitung ist eingefroren

Fass ist eingefroren
Bierleitung ist verstopft

Kohlensaureleitung ist undicht

Geknickte Bier- oder CO,-Leitung
Kohlensauredruck ist zu gering

Zapfkopf falsch zusammengebaut

Ratschlag zur Storungsabhilfe
Frisches VELTINS-Fass anstechen
Kohlensaureflasche austauschen

KUhlaggregat abstellen, anschlieBend
behutsam mit heiBem Wasser auftauen

KUhlung im Fasskeller Uberprtfen und korrigieren
Mit Wasserdruck die Bierleitung frei spulen

Mit konzentrierter Seifenlauge die Leitungsteile und
-schlduche benetzen; bei Blasenbildung lokalisierte Stel-
le durch Teileaustausch reparieren lassen

Stellen sorgfaltig auf Funktionstatigkeit prifen
Einstellung an der Flasche prifen und erhéhen

Demontage des Zapfkopfes mit anschlieBender Korrektur

Bier lauft ,triib”

Schanksystem weist Unsauberkeiten auf

Bier ist zu kalt (Achtung: unter 3°C setzt die
Kaltetrlbung ein)

Mit Sorgfalt die gesamte Schankanlage einschlieBlich
Zapfkopf und Zapfhahn reinigen

Temperatureinstellung im Kthlkeller auf 4 bis 6°C korri-
gieren

Bier schmeckt schal

Kohlensauredruck zu niedrig

Garungskohlensaure ist aus dem Bier entwichen,

weil das Fass Uber langere Dauer ohne CO, im
Anstich abgestellt war

Kohlensaureverlust wegen Undichtigkeit am
CO,-Schlauch oder Zapfkopf

Kohlensaureverlust beim Zapfen

Betriebsdruck kontrollieren und bei Bedarf erh6hen

Betriebsdruck kontrollieren und bei Bedarf Fass austau-
schen

Dichtungen und Zapfkopf mit Seifenwasser Uberprufen;
blasenbildende Undichtigkeit durch Reparatur beheben
lassen

Zapfvorgang prifen und gegebenenfalls anpassen

Schaum wird rasch grob-
porig und fallt zusammen

Fettspuren am Glas

Unsauberkeiten an Armaturen oder in der Leitung

Kohlensauredruck zu gering

Glas mit Glaserspulmittel reinigen, mit kaltem Wasser (ge-
schlossener Wasserfilm) ausspulen und ablaufen lassen
- nicht abtrocknen

Alle Teile Uberprifen und bei Bedarf reinigen

Betriebsdruck kontrollieren und bedarfsgerecht erhéhen
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Fremdkorper

Bier schaumt zu wenig Bierist zu kalt

Kohlensauredruck zu niedrig
Zapfen unterbrochen worden
und Armaturen

mittel

Kohlensaurezufuhr ist Uber Nacht oder beim

Kohlensaureverlust durch undichte Leitungen

Verwendung schaumabtraglicher Reinigungs-

Temperatur im Fasskeller korrigieren
Druck anheben

Druckverhaltnisse und Leitungen Uberprifen

Kohlensaureverlust durch undichte Leitungen und
Armaturen

Nur spezielle Reinigungsmittel fur Trinkglaser verwenden

RECHTLICHE GRUNDLAGEN

FRAGEN UND ANTWORTEN

ie Regeln aus dem Arbeitsschutz- und Hygienerecht

werden zunehmend komplexer, das gilt auch far den

Betrieb von Getrankeschankanlagen. Der Deutsche
Brauer-Bund hat in einem Frage- und Antwortkatalog die
wichtigsten Vorschriften kurz und einfach dargestellt. Die fol-
genden Hinweise basieren auf dem aktuellen Stand des Wis-
sens, sind selbstverstandlich aber nicht als rechtsverbindlich
anzusehen und kénnen auch nur einen Ausschnitt des derzeit
gultigen Rechts abbilden.

BETRIEBSSICHERHEIT VON SCHANKANLAGEN

Warum ist eine Gefahrdungsbeurteilung durchzufiihren?
Die Gefahrdungsbeurteilung ist der erste Schritt zur Sicherheit
und dem Gesundheitsschutz der Beschaftigten im Betrieb.
Aus diesem Grund fordert die Betriebssicherheitsverordnung
von jedem Arbeitgeber die Durchfuhrung einer Gefahrdungs-
beurteilung.

Was ist eine Gefahrdungsbeurteilung?

Die Gefahrdungsbeurteilung ist sozusagen ein Blick in die
Zukunft. Der Arbeitgeber muss hierbei herausfinden, von wel-
chem Arbeitsmittel oder von welcher Anlage eine Gesund-
heitsgefahr fur die Angestellten ausgehen kann und wie man
diese Gefahrdung zukUnftig durch geeignete MaBnahmen mi-
nimieren oder sogar verhindern kann.

Wie oft muss eine Gefahrdungsbeurteilung durchgefiihrt
werden?

Grundsatzlich erstmalig, wenn noch keine Beurteilung vor-
liegt. Danach, wenn sich wesentliche Anderungen an der
Anlage oder im Arbeitsablauf ergeben haben. Zudem muss
die Beurteilung regelmaBig auf Aktualitat Uberprift werden.
Ebenso mussen Gefahren erneut ermittelt werden, wenn sich
relevante Vorschriften, der Stand der Technik oder Erkennt-
nisse in der Arbeitsmedizin wesentlich verandert haben.
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Was sind die Inhalte einer Gefahrdungsbeurteilung?

In der Gefédhrdungsbeurteilung missen MaBnahmen fest-
gelegt werden, die mégliche Gefahren so weit wie mdglich
verhindern. Kann die Gefahrdung nicht auf Dauer ausge-
schlossen werden, mussen fur Arbeitsmittel und Anlagen,
bei denen durch Gebrauch und Abnutzung Gesundheitsrisi-
ken entstehen, regelméaBige Prlfungen veranlasst werden.
Die Fristen und der Umfang der sicherheitstechnischen
Prafungen werden in der Gefahrdungsbeurteilung festgelegt.
Der Arbeitgeber hat das Ergebnis seiner Gefahrdungsbeurtei-
lung vor der erstmaligen Verwendung der Arbeitsmittel zu do-
kumentieren.

Was muss in der Gefahrdungsbeurteilung noch beachtet
werden?

Nach der Gefahrstoffverordnung muss neben den Arbeitsmit-
teln auch der Umgang mit gefahrlichen Stoffen eingeschatzt
werden. Fur Schankanlagen sind dieses die Reinigungsmittel,
die Schankgase und maoglicherweise Kaltemittel.

Welche weiteren Pflichten hat der Betreiber nach der Ge-
fahrdungsbeurteilung?

Er muss ggf. Betriebsanweisungen erstellen (z.B. fur den
Umgang mit CO, und Reinigungsmittel) und das Personal
vor Aufnahme der Tatigkeit und mindestens einmal im Jahr
in Arbeitssicherheitsthemen unterweisen. Auch die Unter-
weisung muss dokumentiert werden.

Wer fiihrt die Gefahrdungsbeurteilung durch?
Grundsatzlich ist die Beurteilung von einer ,fachkundigen Per-
son” vorzunehmen. Dieses kann der Arbeitgeber (Betreiber)
sein. Falls er selbst nicht Uber die Fachkunde verfugt, kann er
sich beispielsweise von betrieblichen Fachkraften flr Arbeitssi-
cherheit oder externen sachkundigen Dienstleistern unterstut-
zen lassen. Weiterhin kénnen die Handlungshilfen der zustandi-
gen Berufsgenossenschaften als Hilfe herangezogen werden.

Was ist eine sicherheitstechnische Priifung?

Wahrend die Gefahrdungsbeurteilung einen Blick in die
Zukunft wirft (,Was passiert, wenn..?") missen bei der sicher-
heitstechnischen Prifung nach § 14 der Betriebssicherheits-
verordnung der gegenwartige Zustand und die Wirksamkeit
von sicherheitstechnischen MaBnahmen betrachtet werden.
Alle Arbeitsmittel, die durch Gebrauch und Abnutzung ein Ge-
sundheitsrisiko bilden kdnnen, mudssen regelmaBig von einer
zur Prafung befahigten Person auf den sicheren Zustand und
die Funktion Uberprift werden.

Wie oft missen die Priifungen durchgefiihrt werden?
Dieses wird in der Gefahrdungsbeurteilung festgelegt. Nach
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dem Stand der Technik ist ein Intervall von zwei Jahren fur
die wiederkehrende Prifung empfehlenswert, dies hangt aber
von den jeweilig vorherrschenden Bedingungen und dem je-
weiligen Bauteil ab. Die Ergebnisse der Prifungen sind auf-
zuzeichnen.

Welche Priifungen sind fiir Schankanlagen festzulegen?

1. PrGfungen vor Inbetriebnahme der Schankanlage.

2. Wiederkehrende Prifungen an sicherheitsrelevanten Ar-
beitsmitteln, wie beispielswei-
se der Druckgasversorgung,
der stromfUhrenden Teile, der
Kélteanlage und evtl. dem Rei-
nigungsgerat.

3. AuBerordentliche Prufung bei
Unféllen, Schaden, beeinflus-
senden Naturereignisse etc.

Wer fiihrt die sicherheitstech-
nischen Prifungen durch?
Dies muss durch eine ,zur Pru-
fung befahigte Person” ge-
schehen. Die ,befahigte Person”
zeichnet sich nach der TRBS 1203
(Technische Regel fur Betriebs-
sicherheit) durch eine fachbe-
zogene Berufsausbildung, Be-
rufserfahrung und die zeitnahe
berufliche Tatigkeit im Bereich der
Schankanlagen aus. Das heiBt, es
muss eine entsprechende Ausbil-
dung (nicht unbedingt Lehre) wie
Brauer, Kaltebauer 0.4. absolviert
worden sein und die Fachkennt-
nisse Uber das zu Uberprifende
Arbeitsmittel haben immer auf ei-
nem aktuellen Stand zu sein. Zu-
satzlich muss die Person sicher-
heitstechnische Prifungen in der
Praxis durchgefuhrt haben.

HYGIENE VON SCHANKANLAGEN

Wie oft muss die Schankanlage gereinigt werden?

In der seit 11.2006 gultigen européischen Lebensmittelhygie-
neverordnung ist festgelegt, dass Reinigung und Desinfektion
so haufig durchgefuhrt werden mussen, dass kein Kontami-
nationsrisiko besteht. In mehreren wissenschaftlichen Unter-
suchungen konnte gezeigt werden, dass bei einem sieben-
tagigen Reinigungsintervall fur den Bierausschank nur ein

geringes Risiko besteht. Deswegen fordert die DIN 6650 Teil
6 mindestens diesen Zeitraum als Stand der Technik, falls der
spezifische Reinigungsbedarf nicht individuell ermittelt oder
vom Getrankehersteller vorgegeben wurde.

Hat die DIN Verordnungscharakter?

Nein, die Normen geben normalerweise den Stand der Tech-

nik wieder. Da die DIN 6650 Teil 6 aber als Hygieneleitlinie im

Sinne der européischen Verordnung eingereicht ist, kann sie
als Vorlage in der behordlichen
Uberwachung eine Rolle spielen.

Reicht eine mechanische
Reinigung mit Wasser und
Schwammbadllchen aus?

Mikrobiologische Untersuchun-
gen haben ergeben, dass eine
rein  mechanische Reinigung
nicht ausreichend ist. Die DIN
6650 Teil 6 und die Hygieneleit-
linie des Deutschen Hotel- und
Gaststattenverbandes emfehlen
deswegen als optimale Maglich-
keit eine chemische oder che-
misch-mechanische Reinigung.

Muss die Reinigung dokumen-
tiert werden?

Nach der europaischen Lebens-
mittelhygieneverordnung muss
die DurchfUhrung von Hygiene-
maBnahmen auch in der Gastro-
nomie auf den Grundsatzen von
HACCP (Risiko-Analyse kritischer
Kontroll-Punkte) basieren. Der
Verbleib von Reinigungsmittein
in der Leitung kann fur den Ver-
braucher kritisch sein, weswegen
die Kontrolle des Leitungssys-
tems nach dem Nachspulen (und
damit auch die Reinigung) im
Rahmen von HACCP dokumen-
tiert werden muss.

Miissen die Mitarbeiter in Grundsidtzen der Hygiene
geschult werden?

Eine Hygieneschulung mit anschlieBender Dokumenta-
tion ist im Sinne der HACCP-Grundsatze vor Aufnahme der
Tatigkeit und anschlieBend regelmaBig durchzufuhren.

MOBILE SCHANKANLAGEN

Muss eine festinstallierte ortsveranderliche Schankan-
lage gepriift werden?

Die festinstallierte ortsverédnderliche Schankanlage (z.B.
Schankwagen) muss nach der Installation und vor der ersten
Inbetriebnahme und wiederkehrend durch eine zur Prafung
befahigte Person auf alle sicherheitsrelevanten Aspekte hin
Uberpruft werden. Dafur ist in der Regel der Verleiher zustandig.

Wer flihrt die Gefahrdungsbeurteilung bei festinstallier-
ten ortsverdnderlichen Schankanlagen fir die Aufstel-
lung durch?

Dieses muss durch den Betreiber geschehen. Der Verleiher
(z.B. die Brauerei) kann aber eine Vorlage hierfur erstellen und
sie bei Ubergabe mitliefern. Der Betreiber muss sie dann nur
noch auf die Situation angepasst ausfullen und ggf. sicher-
heitstechnische MaBnahmen durchfuhren.

Ist eine sicherheitstechnische Priufung vor Inbetrieb-
nahme von mobilen Durchlaufkihlern notwendig?

Auch hierfur gelten die Regeln der Betriebssicherheitsver-
ordnung. Bei verwendungsfertigen Anlagen mit eingebautem
Druckminderer kann dieses eine geeignete, unterwiesene und
beauftragte Person tun, bei nicht verwendungsfertigen An-
lagen, die vor Ort zusammengebaut werden, muss der Pru-
fer die Kriterien, die in der Arbeitssicherheitsinformation 6.80
der Berufsgenossenschaft Nahrungsmittel und Gastgewerbe
(BGN) beschrieben sind, erfullen. Prifer ist danach die ,zur
Prifung befahigte Person” oder eine fur die Aufstellungspri-
fung geeignete und unterwiesene Person.

Quelle: ,Die Schankanlage - gesetzliche Grundlagen”
(2021, Deutscher Brauer Bund e.V.)
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