Krombacher

Perfekt zapfen. Perfekt geniefsen.




Krombacher Braukunst

,Bier ist unsere Leidenschaft.”
Dr. h.c. Friedrich Schadeberg, Inhaber

Die Krombacher Brauerei wird seit Generationen mit
Kontinuitdt, Leidenschaft und Verantwortung von der
Familie Schadeberg gefiihrt. Damals wie heute zieht
sich ein grundlegendes Bekenntnis durch die gesamte
Geschichte und gilt fiir sémtliche Bereiche unserer Brauerei.
Es ist die gemeinsame Leidenschaft fiir bestes Bier, die
alle Mitarbeiter bei uns teilen. Weil sich jeder Einzelne
tagtaglich fur die hochste Qualitit einsetzt, stehen am
Ende Spitzenbiere mit einem einzigartigen Geschmack,
den Bierkenner schitzen und lieben. Das macht unser

Krombacher zur beliebtesten Biermarke Deutschlands.




Alles fiir die Qualitit.

Unser wichtigstes Ziel ist Ihre vollste Zufriedenheit.
Die entscheidenden Faktoren sind dafiir eine stets hohe
Qualitit sowie der beste Geschmack unserer Biere. Hochste
Qualitét ist Teil unserer Unternehmensphilosophie und
wird tagtdglich gelebt. Obwohl wir technisch eine der
modernsten Brauereien Europas sind, entscheidet bei uns
in Krombach immer der Mensch iiber die Qualitit unserer
Biere.

Bevor unser Krombacher in Féasser und Flaschen abgefiillt
wird, kontrolliert nicht nur unser Labor die einwandfreie
Qualitdt, sondern drei erfahrene Braumeister verkosten
unabhéngig voneinander den Geschmack. Erst wenn alle
drei Braumeister aus voller Uberzeugung ihre Zustimmung
geben, verlassen die Biere unser Haus und machen sich auf
den Weg zu unseren Kunden.




Aus dem Herzen der Natur in alle Welt.

Seit tiber 200 Jahren wird am Fufle des waldreichen Rothaargebirges Erfolgsgeschichte geschrieben.
Hier ist die Heimat der inhabergefiihrten Krombacher Brauerei und der Ursprung von Deutschlands

Premium-Pils Nr. 1.

Um Spitzenbiere von hochster Qualitat herzustellen, werden ausschlieSlich beste Zutaten verwendet:

das bertihmte Krombacher Felsquellwasser®, frische Sommergerste und ausgewéhlter Siegelhopfen.

Mit modernster Technik, traditioneller Braukunst und streng nach dem deutschen Reinheitsgebot von

1516 entstehen Bierspezialititen von unvergleichlichem Geschmack — so wie es Ihre Gaste erwarten.




Sie wollen in Threr Gastronomie einzigartige Akzente setzen? Dann tiberlassen Sie nichts dem
Zufall und préasentieren Sie Ihren Gésten das perfekte Krombacher Geschmackserlebnis. Setzen

Sie auf eine starke Marke und ein breites Sortiment, das hochste Anspriiche erfiillt.
Doch wer ein erstklassiges Krombacher anbieten mochte, sollte einige Grundlagen beachten:
von der richtigen Lagerung der Fésser tiber die stindige Pflege der gesamten Schankanlage bis

zur Glasauswahl und natiirlich dem fachgerechten Zapfen.

Mit dieser Broschiire unterstiitzen wir Sie dabei, Krombacher Spitzenprodukte in bester

Qualitit zu servieren.

Der
Krombacher-

—lipp

Die Krombacher Zapfbroschiire -
ein wertvoller Ratgeber, den Sie
immer griffbereit haben sollten. Mit
allen wesentlichen Fakten rund um
Krombacher, die dazu beitragen, dass
Sie bestens informiert und Thre Géste

zufrieden sind.




Der Brauprozess - Unser Weg zum Bier.

1. Schritt: Sudhaus

Liuterbottich Vorlaufgefif3 Whirlpool Wiirzekiihlung

Maischbottich Maischpfanne
Wiirzepfanne
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Maische m—

Gerstenmalz

3. Schritt: Filtration 2. Schritt: Gir- & Lagerkeller

Spaltkerzenfilter

Separator

Schichtenfilter

I

Lagertank Girtank
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Drucktank

4. Schritt: Abfiillung 5. Schritt: GeniefSen




Notizen:




Starker Partner
fiir jede Gastronomie!

Mit Krombacher servieren Sie Ihren Gisten immer viel-
faltige Geschmackserlebnisse.

Neben Deutschlands Premium-Pils Nr. 1 bieten wir Thnen
4 weitere Bier-Sorten frisch vom Fass. Dabei zeichnen sich
Krombacher Biere durch ihre hervorragenden Zapfeigen-
schaften aus.

Zudem setzt Krombacher sowohl in der Individual-, als
auch in der Systemgastronomie mit attraktiven Produkten
und aufmerksamkeitsstarken Mafinahmen tiberzeugende
Akzente.
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Krombacher
“Hre

Sein Felsquellwasser® hat es beriihmt gemacht und ist wichtigster Bestandteil fiir die einmalige
Qualitidt und das unverwechselbare Geschmackserlebnis eines echten Krombacher Pils. Feinster
Siegelhopfen und ausgewihlte Malzsorten sorgen gemeinsam mit dem berithmten Felsquellwasser®
fiir den natiirlich frischen Pils-Genuss. Krombacher Pils ist feinherb und wiirzig im Geschmack mit
4,8 % vol Alkohol. Natiirlich gebraut nach dem deutschen Reinheitsgebot von 1516. All das macht
es zu einem der besten Biere nach Pilsener Brauart und zu Deutschlands beliebtestem Pils.

Vevkostumgsnotiz

Klave glanzfeine und goldgelve Favbe, feste kompakte Schaumkrone. Dubtet appetitlich
nach feinherber Hopfennote. Die feine, leichte Bittevnote zeigt sich vor allem im Finale
und bleibt angenehm im Mundvaum zuviick. Sehv evbrischend.

S ———— — e - - —_——

Bievtyp Pils, untevgdvig
Wevte Bittevnote: feinhevb optischer Eindvuck: goldgelv
Alkoholgehalt: 4,8% vol Schaum: Peinpovig, stk

Brewnwert/[00 ml: 3§ kcal Tvinktewpevatur:  6-§ °C

— — —— e —————

Geschmacks-  angenehm ausgeprdgte Hopfeunote, leichte Malzuote, feinhevbe Wiivze
eindvuck

— - ———— — - - —_——
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Der
Krombacher-

—ipp

Unsere Speisenempfehlung:

Ein frisches Krombacher Pils passt

zu vielen Speisen — vom saftigen Steak
iiber gediinsteten oder gegrillten Fisch

bis hin zu Aufldufen.

'_-_—- — —
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Krombacher
| Wizen |

Das naturtriibe Krombacher Weizen begeistert mit seinem spritzigen und vollmundig-fruchtigen
Geschmack jeden Weizen-Liebhaber. Dafiir sorgen erlesene Zutaten wie ausgewihlte Weizenmalze,
frische obergirige Hefe und das beriihmte Felsquellwasser®. So entsteht durch die klassische

Krombacher Braukunst ein besonders harmonisches Weizen-Genusserlebnis.

Verkostungsnotiz

Krombacher Weizew ist fein vezent und kohlensiurehaltig. Die feinen weichen und sif3-

lichen Avomen werden im Autvunk gut wahvgenommen und evinnern am Houig und Baname.

Bievtyp Weizew, obevgdrig

Werte Bittevuote: leicht optischer Eindvuck: bevusteinfarben,
Alkoholgehalt: $3% vol opale Naturtvitbung
Brewnwert/100 wml: 4] kcal Schaum: kvifHg cremiq

Tvinktempevatur:  ¢-§ °C

Geschmacks-  fruchtig, frische Baname, leichte Honignote, feine Hefenote
eindvuck

D
Krorerrlbgcher-
—ipp

Unsere Speisenempfehlung;:

Zu leichtem Essen wie Fisch, Gefliigel
oder Meeresfriichten passt am besten
ein Krombacher Weizen. Auch zu
Salaten wird es gern getrunken,

da es den leichten Salatgeschmack

nicht so intensiv beeinflusst.

N/
S



Krombacher

HELL

Krombacher Hell wird mit einer sorgféltigen Auswahl spezieller Malzsorten, feinstem Siegelhopfen und
dem bertihmten Felsquellwasser® gebraut. Das helle Lagerbier ist dank einer dezenten Hopfung weniger
herb und tiberzeugt mit einer angenehmen Malzsiile. Gemeinsam mit der feinperligen Kohlensédure
wird Krombacher Hell so zu einem vollmundigen und besonders sufﬁgen Geschmackserlebnis.

— —— = — e — ————— -

Vevkostumgsnotiz

Leicht opale aber glanzfeine und goldige Evscheinung. Feinporige und leichte Schaum-
bilAung im Ausschank. Die feine Bittevuote ist sehr zuviickhaltend und evinnert am
evutefrischen Hopfen. Die malzige Sifle umspielt die feine, frische HopPennote.

———— e —— —————

Bievtyp he”es Lagev\otev uni'evgawg
Werte BIH-emoi—e: leicht optischer Emdvuck: goldig, 5lomzklow
Alkoholgehalt: S,0% vel Schaum: feinporig, weniger stavk

Bvewuwert/|00 wml: 39 kcal  Tvinktewpevatuv:  ¢-§ °C

Geschmacks-  evntebrischer griimer Hopfen, blumig, malzavomatisch
eindvuck

——— —— -— - —————

Der
Krombacher-

—Tipp

Unsere Speisenempfehlung;:
Durch kriftig-salziges Essen und
die Stifie des Bieres werden Aromen
geschmacksverstarkend verbunden.
Daher kommen zu Krombacher Hell
zum Beispiel Bratengerichte auf
den Tisch.
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Krombacher
3 H

KELLERBIER

Unsere Braumeister lassen mit ihrem gesamten Kénnen, ihrer Hingabe und Leidenschaft mit dem
naturtriiben Kellerbier eine alte Brautradition wiederaufleben. Frither war das unfiltrierte Kellerbier
nur den Braumeistern vorbehalten, die es direkt vom Fass auf seine Reife und Qualitét priiften.
Heute kann sich jeder iiber den besonderen Biergenuss freuen. Die natiirliche Triibung verleiht
dieser besonderen Bier-Spezialitit seinen vollmundigen Geschmack und den urspriinglich kriftigen
Charakter fiir besondere Genussmomente.

Vevkostungsuotz
Das kvombacher Kellevbier schmeckt leicht hedig im Autvunk, dbervascht mit kleinsten
Kohlensaureblasen und ibevzeugt Auvch seinen authentischen Geschmack.

—— e — —————

— B

Natuvtriibes Kellerbiey, untergarig

Bievtyp

Wevte Bittevunote: Leinherh optischer Emdvuck: Bevustemfarbe
Alkoholgehalt: S 1% vol wmit KupPevstich
Brewawevt/|00 ml: 39 kcal Schauwm: Peinporig, wittel
Tvinktemperatu:
Geschwmacks-  Kavamellnote, WalAhowig, veifer HopPen
eindvuck

—— e —

Der
Krombacher-

—ipp

Unsere Speisenempfehlung:

Zu einem vollmundig, malzaromatischen
Krombacher Brautradition Kellerbier
passen sowohl kréftig-deftige Gerichte als
auch sdurereduzierte frische Salate. Dazu
gehoren z.B. Schweinebraten in deftiger
Sofle garniert mit gebratenen Pfifferlingen
oder ein klassischer Feldsalat mit beerigen

Beilagen und einem leichten Dressing.

S
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Krombacher

5

DUNKEL

Die handwerkliche Kunst des Bierbrauens und die wohlgehiiteten Rezepturen werden bei uns in
Krombach von Generation zu Generation weitergegeben. Die von unserem Braumeister verfeinerte,
traditionelle Rezeptur ist das Geheimnis dieser besonders kriftigen Spezialitit. Ausgewihlte dunkle
Rostmalze und feinster Aromahopfen verleihen der naturtriiben Spezialitit den malzig-wiirzigen
Charakter mit feiner Réstmalznote.

————— -

Vevkostungsuotiz

Die zuviickhaltenden Hopfenaromen werden Auvch die intensive véstmalzige Note
Aominievt. Sie wird begleitet vou einer fruchtigen Note und Aie anhaltende
Hopfeubitteve gavamtiert Aabei Aen typischen Krombacher Geschmack.

—— e — — e

Biertyp Naturtviibes Dunkel, untevgeivig

Wevte Bitternote: ausgepragt  Optischer Emdvuck: bronzefarbew, leuchtend
Alkoholgehalt: S,0% vel Schaum: stabil, sehv feinporig
Brewmwert/ |00 wl: 40 kcal und cremig

Tvinktewpevatuv:  7-§ °C

Geschmacks- Mandel-, Kavamell- und kKafleenote
eindvuck

e = = = PN —— e —————— e —— o~

Der
Krombacher-

—ipp

Unsere Speisenempfehlung:

Zu einem kriftig-wiirzigen Krombacher
Brautradition naturtriiben Dunkel passen
deftig-kriftige Gerichte. Dazu gehoren
zum Beispiel Eintopf, dunkles Gefliigel,
Schmor- oder Rinderbraten, Roastbeef

und natiirlich die ziinftige Schweinshaxe.

13



Zu jedem Krombacher das richtige Glas.

Sie mochten das Beste fiir Ihre Gaste? Dazu gehort nicht nur das perfekte
Bierangebot, sondern auch die Wahl des richtigen Glases. Krombacher bietet
Ihnen zu jedem Bier das passende Glas, um das Aroma der jeweiligen Sorte
optimal zur Geltung zu bringen. So lasst sich Krombacher Pils am besten aus
dem feinen Exklusiv-Pokal geniefSen. Grundsatzlich gilt, dass ein schlankes Bier
aus einem diinnwandigen Glas und ein kréftiges Bier mit vollem Koérper aus

einem breiteren Glas getrunken werden sollte.

Achten Sie darauf, jedes Krombacher Produkt im vorgesehenen Glas zu
servieren, um hochste Qualitdt und ein perfektes Krombacher Geschmacks-

erlebnis zu erzielen.

Sauberes Glas —
perfekter Genuss!

¢ Reinigen Sie die Gldser in handwarmem
Wasser mit speziellen Glassptilmitteln.

e Spiilen Sie die Glaser danach mit kaltem, klarem
Wasser nach und lassen Sie sie auf dem Theken-
tropfenblech moglichst vollstandig abtropfen.

e Ein gutes Indiz fiir saubere, fettfreie Glaser ist,
wenn der Wasserfilm geschlossen ablauft.

e Trocknen Sie die Gldser nicht ab und greifen
Sie generell nie mit den Fingern ins Glas.

e Reinigen Sie den Spiilboy/die Spiilmaschine
griindlich nach jedem Gebrauch.

14

Das ausgezeichnete
p e RN N Einfiillverhalten
sorgt dafiir, dass der
Schaum im Exklusiv-
Pokal stabil bleibt.

T P
PP BT

Die nach auflen
gewdlbte Glasform
bringt die frische,
milde Wiirze optimal
zur Geltung.

Durch den Stiel tibertrigt sich
keine Handwdrme auf das Glas.
Das Pils bleibt linger kiihl.

Der glatte Fuf§ garantiert
hohe Standfestigkeit.

A = -
S




Krombacher Weizen Glas

e hohe, leicht geschwungene Form
o der kugelformige Kopfbereich unterstiitzt
die Frische und Spritzigkeit

Krombacher Hell Glas

e hochwertiger Exklusiv-Becher
o moderne, taillierte Glasform mit klaren Linien
e fiir ein vollmundig-siiffiges Geschmackserlebnis

Krombacher Traditionspokal

e hochwertiges Glas fiir unser kriftig-wiirziges Bier
o qute Schaumstabilitit

o abgerundetes Geschmackserlebnis

15



Pilsgenuss auf hochstem Niveau. Der
Krombacher-

Fiir Pilskenner in Deutschland gilt ein frisch gezapftes Krombacher als Erfolgsgeheimnis ‘\Tlpp

einer gepflegten Premium-Gastronomie. Damit Sie auch Ihren Gisten Krombacher

Spitzenqualitdt servieren, zeigen wir Ihnen, wie Sie mit Deutschlands beliebtestem Pils Ein perfektes Krombacher sollte in

. fek Zabf bni ol maximal drei Minuten gezapft sein,
em perte tes aprergebnis erzielen. damit der urspriingliche Gehalt an
Kohlensdure bestehen bleibt und das

Bier frisch beim Gast ankommt.

So zapfen Sie ein frisches Krombacher Pils:

Halten Sie den mit kaltem Wasser vorgespiilten  Stellen Sie den bis zur Hilfte mit Pils gefiill- Zapfen Sie nach ca. einer Minute nach. Dabei Durch schnelles Offnen und Schlieflen des Zapf-
Pokal schrig unter den ganz gedffneten Zapf- ten Pokal fiir kurze Zeit ab. Der Schaum den Zapfhahn nicht eintauchen, da sonst hahns wird die Schaumbildung verstirkt und Sie
hahn, damit das Krombacher an der Innenwand  setzt sich etwas und verdichtet sich. Luft ins Pils gedriickt und die Kohlensdiure setzen dem Krombacher Pils die Krone auf.

des Glases entlangfliefien kann. verdringt wird.

16



Spitzenweizen in bester Qualitat.

Krombacher Weizen frisch zapfen oder aus der Flasche einschenken — wir zeigen Thnen, wie

Sie Ihren Gasten ein gepflegtes Weizen mit perfekter Schaumkrone présentieren.

Der Zapfvorgang von Krombacher Weizen dhnelt dem von Krombacher Pils:

e Halten Sie das Weizenglas leicht schrig und moglichst nah unter den komplett

geoffneten Hahn und zapfen Sie ziigig, bis das Glas zu % gefiillt ist.

e Warten Sie kurz, um dann mit einem Zapfvorgang die perfekte Schaumkrone aufzusetzen.

Richtiges Einschenken aus der Flasche:

Weizenbier enthilt viel Kohlensdure und hat eine
besonders starke Schaumentwicklung. Vor jedem
Einschenken sollten Sie daher das Weizenglas mit
kaltem, klarem Wasser vorspiilen.

Halten Sie das Weizenglas schrig — mindestens
im Winkel von 45 Grad. Schenken Sie gut 75 des
Weizens langsam ein, damit sich zu Beginn nicht
zu viel Schaum bildet.

Fiir ein perfektes Krombacher Weizen sollten
Sie nun das letzte Y5 in der Flasche mit kreisen-
den Bewegungen schwenken. So wird die Hefe,
die sich am Boden angesammelt hat, aufgenom-
men.

Der
Krombacher-

—dipp

Sie wollen Krombacher Pils und
Weizen aus einer einzigen CO,-Flasche
bedienen? Dann empfehlen wir Thnen
einen CO,-Doppeldruckminderer.

Um beim Zapfen iiberschdumendes
Weizen zu vermeiden, erhéhen Sie
den Druck auf 3,0-3,1 Bar.

Schenken Sie den Rest in das aufrechte Weizen-
glas ein, damit sich eine schone Schaumkrone
bildet.

17



Perfekter Service fiir erstklassige Bierqualitat.

Krombacher unterstiitzt Sie dabei, dem Gast ein optimales Genusserlebnis zu bieten.

Dabei spielt auch unser Service-Ritual eine wichtige Rolle.

Ziel ist es, die ausgeschenkte Bierqualitét perfekt an den Tisch zu bringen und somit
die Wertigkeit der Krombacher Premiumbiere durch eine professionelle Prasentation
zu unterstreichen.

e Sie haben die Krombacher Bestellung aufgenommen? Dann kiimmern Sie sich zuerst um die alkoholfreien bzw. Flaschen-Getranke.

e Stellen Sie dann das frisch gezapfte Krombacher Pils mit einem Tropfendeckchen auf das Tablett, damit die tiber den Glasrand

ragende Schaumkrone méoglichst lange beim Gast anhilt.
e Platzieren Sie am Tisch einen sauberen bzw. neuen Krombacher Bierdeckel rechts vor dem Gast.
e Stellen Sie den Exklusiv-Pokal auf dem Deckel ab und richten Sie das Glas mit dem Logo zum Gast aus.

e Bei der Ausgabe der Krombacher Flaschenbiere legen Sie zwei neue bzw. saubere Bierdeckel auf den Tisch. Der rechte Bierdeckel ist
fiirs Glas, der linke fiir die Flasche.

18



 Offnen Sie die Flasche moglichst erst am Tisch und schenken Sie das Bier so ein,

dass die eine Hilfte des Glases aus Fliissigkeit und die andere aus Schaum besteht.

e Stellen Sie Flasche und Glas — mit Logo bzw. Etikett zum Gast ausgerichtet —

ab und runden Sie dieses Ritual mit einem landestypischen , Zum Wohl” ab.

¢ Ist mindestens ein Glas ganz oder fast entleert, fragen Sie den Gast, ob er das

Gleiche trinken oder eine andere Krombacher Bierspezialitit probieren méochte.

Sie mochten die Krombacher Markenpridsenz in Threr Gastronomie erh6hen? Dann sprechen Sie uns an. Wir zeigen

Thnen, mit welchen Krombacher Werbemitteln Sie die Sichtbarkeit steigern und Kaufimpulse auslésen kénnen.

19



Ein gutes Bier
braucht professionelle Pflege.

Ein Krombacher wird zwar an der Theke gezapft, aber die Qualitdt entscheidet sich bereits im Bierkeller.

Dabei kommt es auf die sorgfiltige Lagerung und richtige Kithlung der Krombacher Fésser an.

Die optimale Lagertemperatur liegt zwischen 6 und 8 Grad Celsius. Aulerdem sollten im Bierkeller nur

Getrdnke und kein Leergut oder weitere Lebensmittel gelagert werden.

Achten Sie darauf:

e Fisser in der Reihenfolge der Lieferung zu lagern

e rechtzeitig nachzubestiicken, um eine Durchkiihlung (ca. 48 Stunden) zu gewiahrleisten
e ein Fass innerhalb von drei Tagen nach Anschluss aufzubrauchen

e immer einen sauberen Reserve-Zapfkopf bereitzuhalten

Auf direktem Weg zum Genuss.

Eine gute Bierpflege zeichnet sich dadurch aus, dass die Leitungen und Anschliisse
optimal verlegt sowie regelméfig kontrolliert und gereinigt werden.
Wenn Sie nebenstehende Punkte berticksichtigen, sind die ersten Voraussetzungen

fiir ein ausgezeichnetes Zapfergebnis erfiillt.
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Der vorschriftsmafiige Bierkeller.*

Vom Keg
zum Zapfhahn:

e Bierleitungen sollten nicht durchhéngen
und frei von Knicken, Verdrehungen
und scharfen Kriimmungen sein.

e Leitungen nur so verlegen, dass sie
von selbst leerlaufen kénnen.

e Je kiirzer die Leitung, desto weniger
Storungen, leichter die Reinigung und
geringer der Bierverlust.

e Fur Bierleitungen, die nicht durch
einen gekiihlten Bereich verlaufen, ist
eine Begleitkiihlung oder geeignete
Isolierung empfehlenswert.

e Sind mehrere Sorten am Hahn, sollte
fiir jedes Bier die gleiche Leitung
genutzt werden. Unbedingt eindeutig
kennzeichnen!

* Die Abbildung zeigt einen typischen Fassbierkeller.
Dariiber hinaus gibt es natiirlich Gastronomien,
bei denen Durchlaufkiihler zum Einsatz kommen.

Die CO,-Flaschen - aufrecht und
gut befestigt — in einem gut
beliifteten Nebenraum aufstellen.

Wasseranschluss und Wasserablauf
mit Geruchsverschluss und direkter
Anbindung zur Kanalisation.
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Boden sollte rutschfest,
wasserundurchlédssig und
leicht zu reinigen sein.
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Auf die richtige
Einstellung kommt es an.

Ein Krombacher ohne Kohlensdure? Einfach unvorstellbar. Denn Kohlensiure

beeinflusst Aussehen, Geschmack und Schaumstabilitidt unserer Biere.

Wer Krombacher vom Fass ausschenkt, benétigt immer zusitzliche Kohlen-
sdure. Diese verhindert, dass die Garungskohlensdure entweichen kann (Sitti-
qungsdruck), und sorgt dafiir, dass das Bier aus dem Fass zum Zapfhahn bef6rdert
wird (Betriebsdruck).

Jede Biersorte weist einen unterschiedlichen Kohlensduregehalt auf und
benotigt daher ihren eigenen Betriebsdruck. Wenn Sie mehrere Biere aus-
schenken, ist fiir jede Sorte ein separat einstellbarer Betriebsdruck und damit je-
weils ein Zwischendruckregler erforderlich. Der Betriebsdruck wird mit der Re-

gulierungsschraube des Zwischendruckreglers eingestellt.

Der
Krombacher-

—lipp

Schlief8en Sie bei lingeren Zapf-
pausen (Ruhetage oder nachts) den
Absperrhahn fiir die CO,-Leitung
am Zwischendruckregler. So ver-
meiden Sie Kohlensaureverluste.




Die richtige Druckeinstellung hiangt ab von:

Temperatur des Bierkellers

Die empfohlene Lagertemperatur fiir Krombacher Pils liegt zwischen 6 und 8°C.

Forderhohe
Darunter versteht man den Hohenunterschied zwischen Fassboden und Zapthahn.
Je hoher das Bier gefordert wird, desto grofer sind die Druckverluste.

Pro Meter sollte ein zusétzlicher Druck von 0,1 Bar eingerechnet werden.

Liange und Durchmesser der Bierleitungen
Je langer eine Leitung und je geringer der Querschnitt ist, desto mehr Druck wird

benétigt. Ublich sind Leitungsquerschnitte von 7 mm und 10 mm.

Art des Zapfhahnes
z.B. Kolbenschankhahn oder Kompensatorhahn.

Bitte beachten Sie, dass die individuellen 6rtlichen Gegebenheiten bei den Schankanlagen stark variieren kénnen.
In jedem Fall sollten Sie sich hierzu von unserem Fachpersonal bzw. dem fiir Sie zustdndigen Aulendienst vor Ort
beraten lassen. Selbstverstandlich kénnen Sie uns hierzu auch jederzeit ansprechen.

Der
Krombacher-

—ipp

Nutzen Sie bei Schankanlagen mit
Eurohahn 7-mm-Leitungen, bei
solchen mit Kompensatorhahn
Leitungen mit 10 mm Innen-
durchmesser!
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Einstellung des perfekten Betriebsdrucks.

Uber die Regulierungsschraube wird der vorher festgelegte Betriebsdruck eingestellt. Dieser wird
tiber das Manometer angezeigt. Zum Betrieb miissen das CO,-Flaschenventil und der Absperrhahn
geoffnet sein. Zum Einstellen des perfekten Betriebsdrucks miissen folgende Informationen vorliegen:
Lange der Bierleitung, Hohendifferenz, Sattigungsdruck (abhédngig von Produktart und Lagertemperatur;

siehe Grafik rechts).

Sicherheitsventil:
Lisst bei Uberdruck
(3 Bar) CO, entweichen

Druckmesser:
Zeigt den Druck in
der CO,-Flasche an

24

Regulierungsschraube:
Reguliert den Betriebsdruck
der Schankanlage

Absperrhahn: Vor Zapfbetrieb
6ffnen; nach Zapfbetrieb schlieSen

Manometer: Zeigt den Betriebs-
druck der Schankanlage an

CO,-Schlauch zur
Schankanlage

CO,-Flaschenventil:
Vor dem Zapfbetrieb 6ffnen;
nach Zapfbetrieb schlieSen

Uberwurfmutter

Ventilschutz

CO,-Flasche




CO2-Gehalt (g/l)

Sattigungsdruck unserer Produkte in
Abhangigkeit von der Lagertemperatur.

7°C optimale Lagertemperatur Krombacher Pils
1000 0°C 5°C / 10°C 15°C
’ 7 7 7 . Unsere Fassbiere sind mit der gelben und der
9,50 l/ //// ,/ /// oA 20°C grilnen Linie gekennzeichnet. Sobald man
900 1// / P ,/ Info tber die Lagertemperatur des Fasses hat,
' /// // // /7// kann man den perfekten Gleichgewichtsdruck/
8,50 4 4 // /' // 25°C Sattigungsdruck ablesen und diesen dann in die
8,00 // ,/ 4 / // = ; folgende Beispielrechnung mit aufnehmen.
7,50 / /4 // p [ e //% 1
7,00 / // // // A //4///4/ 3¢
f Z 7 |~ L~
6,50 / 4 & /| ] ] ‘/ 5
c00 / /’ ,/ 7%%/ Z7'/ ' Krombacher Weizen (6,35 g/1)
v4 7 >
<50 / é -/ % /% ? & ,4 A
5,00 ya ;{ o ,/‘// - Krombacher Hell,
450 / g 4/ /4/ A Krombacher Pils,
4 /% /% %/ Krombacher Brautradition naturtriibes dunkel und
400 Y 5 e 2 = | Krombacher Brautradition Kellerbier (5,1 g/1)
3,50 / // /’ /;V 4
Y Y% iZz=
3,00 /l
2,50 z :
2,00 I
1
1,50 ! -

00 02 04 06 08 N5

CO2-Gleichgewichtsdruck (Bar)

Hohendifferenz (Px)

4m x 0,10 Bar/m 0,40 Bar

Lénge der Bierleitung (Pv)

4m x 0,01 Bar/m 0,04 Bar

Sattigungsdruck (Ps)

Abhiéngig von CO:-Gehalt und | 1,05 Bar
der Temperatur des Bieres

Betriebsdruck gesamt:
Pu + PL + Ps

0,40 Bar + 0,04 Bar + 1,05 Bar |1,49 Bar

2 14 16 18 20 22 24 26 28 30 32 34 36 38 40 42 44 46 48 50

Alles fiir ein perfektes Krombacher Pils:

Ein Krombacher Pils hat eine optimale Lagertemperatur von 7°C und einen
CO, Gehalt von 5,1 g. Daraus ergibt sich ein Séttigungsdruck von 1,05 Bar. Ist
der Bierkeller vom Zapfhahn 4 m entfernt und die Bierleitung somit 4 m lang,

liegt der optimale Betriebsdruck bei 1,49 Bar.

* Alle Angaben beziehen sich auf eine Zapfeinrichtung mit 10 mm Leitungsstdrke und Einsatz eines Kompensatorzapfhahns. 25



Der perfekte Anschluss zum Genuss.

Der Anstich eines Krombacher Fasses geht heutzutage leicht von der Hand. Der Grund: Die Keg-Fiasser aus Edelstahl besitzen ein fest
eingebautes Steigrohr. Uber den Fassanschluss — das sogenannte Fitting — kann der Zapfkopf mit den Bier- und Kohlenséureleitungen
bequem und sauber aufgeschoben werden.

Im Handumdrehen zapfbereit!

Unmittelbar vor dem Anschlieflen die Schutz- Fitting und Keg-Zapfkopf miissen vor jedem Den Zapfkopf mit den angeschlossenen Bier- Driicken Sie den Hebel nach unten und
kappe vom Fitting entfernen und auf das Anstich griindlich gereinigt werden —am besten und Kohlensiureleitungen seitlich ansetzen offnen Sie den Bierabsperrhahn. Das neue

Keg legen. mit speziellen Fittingbiirsten. und bis zum Anschlag auf das Fitting schieben. — Krombacher Keg kann angezapft werden.

Abschlagen des Keg;:
Schlieflen Sie den Absperrhahn fiir die Bier- Ziehen Sie den Zapfkopf vom Fitting ab und VerschliefSen Sie das leere Krombacher Keg
leitung und ziehen Sie den Hebel am Zapfkopf  reinigen Sie ihn mit der Kegbiirste. mit der Schutzkappe, um das Fitting vor

hoch. Beschidigung zu schiitzen.




Notizen:
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Alles sauber? Alles in Ordnung! KroSty o cher-

Sauberkeit und Hygiene sind das Aushéngeschild gepflegter Gastlichkeit. Nur wenn ,\Tlpp

die Reinigungsintervalle zuverldssig eingehalten werden, bieten Sie Ihren Gésten ein

optimales Geschmackserlebnis. Reinigen Sie den Zapfh%ilhn
mindestens 3-mal taglich:

vor Schankbeginn,
Belag bildet sich auf allen mit Bier in Berithrung kommenden Oberflachen der wihrend des Ausschanks und

Schankanlage, z.B. auf Schlduchen, Zapfhihnen und Zapfkopfen. Um die Sauberkeit nach Ende des Ausschanks.

Threr Zapfanlage zu erh6hen, sollten Sie Ihre Schankanlage mehrmals taglich reinigen.

Die tdgliche Reinigung des Zapfhahnes:

Tab-Ball mit Wasser und Desinfektionslosung Leeres Glas unter das Entliiftungsloch halten und Verwenden Sie fiir die Auflenreinigung ein
fiillen. Die Spitze auf die Auslauftiille des Zapf- den Ball zusammendriicken. Desinfektionsmittel.
hahnes setzen.

[EEEEEERNERRRLLY
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Gesetzliche Vorgaben:
Die gesetzlich vorgeschriebene Reinigung der Schankanlage muss zwingend durch eine dafiir

zugelassene Person (z.B. Schankanlagenbauer/-techniker) durchgefiihrt werden.

Grundsatzlich konnen folgende Prinzipien der Leitungsreinigung unterschieden werden:

- Sptilen mit Wasser

- Standreinigung
. mit Lauge
. mit Sdure
. mit Desinfektion

- Mechanische Reinigung mit Ball

- Chemisch-mechanische Reinigung
o mit Lauge Reiniqungsbillchen

° mit Saure

Wie oft muss die Schankanlage gereinigt werden?

In der seit dem 01.01.2006 giiltigen europdischen Lebensmittelhygieneverordnung ist
festgelegt, dass Reinigung und Desinfektion so h&ufig durchgefiihrt werden miissen,
dass kein Kontaminationsrisiko besteht. In mehreren wissenschaftlichen Untersuchun-
gen konnte gezeigt werden, dass bei einem siebentdgigen Reinigungsintervall fiir den
Bierausschank nur ein geringes Risiko besteht. Deswegen fordert die DIN 6650 Teil 6

mindestens diesen Zeitraum als Stand der Technik.

Chemisch-mechanische Reinigung
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Die griindliche Reinigung des Zapfhahnes

Fiir die optimale Geschmacksentfaltung eines Bieres, ist es unerldsslich die Schankanlage (mind. alle 7 Tage) griindlich zu reinigen.
Hierbei gibt es eine Reihe an Dingen zu beachten, die im Folgenden naher beschrieben sind:

Vor der eigentlichen Reinigung wird der Zapfhahn nach Demontage von der Schanksédule komplett zerlegt (siehe Abb. 1).
(Wichtig: Gehiuse & ggfs. vorhandene Kunststoff-Auslauftiille sind nicht voneinander zu trennen).

Abb. 1 Abb. 2

Griffstiick

A

<Reinigung mit Zapfhahnbiirste

Y E—

Ventilhebel VA Kompensator

|

|

|Kolben
Auslauf
\ — Einstellschraube
/ Reinigung mit Zapfhahnbiirste

Die Einzelteile - insbesondere Gehduse, Kolben, Schaft und ggf.

_Lﬁ

Gehduse

Kompensator - werden anschlieend mit Wasser, Reinigungsmittel

und einer entsprechenden Biirste gereinigt (siche Abb. 2).
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Die griindliche Reinigung des Zapfkopfes

Der KEG-Zapfkopf muss regelmdfig komplett zerlegt werden um alle Einzelteile griindlich mit Biirsten & Reinigungsmittel zu reinigen.

Im Folgenden mochten wir Ihnen die richtige Vorgehensweise kurz erliutern:

Verschlussstift

'

Stofsel

Hauptdichtung

. Schrauben Sie zunichst die Bier- & Kohlesiure-

leitung vom KEG Kopf ab.

. Losen und entfernen Sie den Verschlussstift, an-

schlieBend entfernen Sie den Handgriff und ziehen

den Stof3el aus dem Gehause.

. Alle Bauteile werden in einem Reinigungs- / und

Desinfektionsmittel fiir Getrankeschankanlagen ein-
gelegt.

. Reinigen Sie nun StoBel und Gehduse mit

entsprechender Biirste, CO2- und Hauptdichtung

werden mit Schankhahnfett leicht eingerieben.

. Zum Zusammenbau fiithren Sie den Stoflel ins

Gehduse, setzen die Hauptdichtung ein und be-
festigen den Handgriff wieder mit dem Ver-
schlussstift.
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Was tun, wenn'’s nicht lauft?

(meist am Eingang des Kiihlkastens oder der Zapfsdule)

Storung Mbogliche Ursache Vorschldge zur Abhilfe
Fass ist leer Neues Fass anstechen
CO,-Flasche ist leer Neue CO.-Flasche anschlieen
COy-Flasche ist verschlossen Absperrhahn aufdrehen
Bier lauft nicht Bierleitung ist eingefroren

Kiithlmaschine abstellen, Leitung vorsichtig mit heifem Wasser auftauen

Bierleitung ist verstopft (z.B. durch Reinigungs-Schwammchen)

Verstopfungsursache durch hohen Wasserdruck gegen die
normale Flussrichtung beseitigen

Teile der Bierleitung sind geknickt

Leitungen auf der gesamten Lange tiberpriifen

Bier ist triib

Unsauberkeit im Schanksystem

Bierleitung einschlieBlich Armaturen und Zapftkopf sorgfiltig reinigen

Bier schmeckt schal

CO;-Druck ist zu niedrig

Betriebsdruck priifen und wenn nétig erhohen

Gérungskohlensidure ist aus dem Bier entwichen, z.B. weil das Fass zu
lange ohne CO; im Anstich gestanden hat

Betriebsdruck priifen und Fass austauschen

CO»-Verlust beim Zapfen

Richtige Zapftechnik einsetzen

Schaum fallt
zusammen

Fettspuren im Glas

Glaser mit speziellen Spiilmitteln reinigen und mit kaltem Wasser
nachspiilen, anschlieSend abtropfen lassen

Fett an oder in Leitungen oder Armaturen

Griindliche Priifung und Reinigung

Falsche Reinigungsmittel haben Bierleitungen unbrauchbar gemacht

Bierleitungen auswechseln

Bier schaumt
zu stark

CO,-Druck ist falsch eingestellt

Betriebsdruck an Druckminderern und Zwischendruckreglern
iiberpriifen und korrigieren

Kohlensdure gelangt in die Bierleitung (Hauptdichtung zwischen
Zapfkopf und Keg ist defekt)

Zapfkopf iiberpriifen und gegebenenfalls auswechseln

Druckminderer an der CO,-Flasche ist defekt

Druckminderer austauschen oder reparieren lassen (Meldepflicht!)

Fremdkorper zwischen Fitting und Zapfkopf

Zapfkopf abnehmen und Fremdkérper entfernen
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Notizen:

Sicherheitshinweis/Haftungsausschluss:

Der Inhalt dieser Broschiire dient ausschlieflich Informationszwecken. Die Informationen wurden von uns mit grofiter Sorgfalt und Gewissenhaftigkeit zusammengestellt.
Da die Anforderungen der jeweiligen Zapfanlage und die értlichen Gegebenheiten variieren, konnen wir keine Gewéhr fiir die Richtigkeit, Aktualitdt und Vollstindigkeit der Informationen
iibernehmen. Lassen Sie Arbeiten an der Zapfanlage in jedem Fall nur von fachménnischem Personal ausfiihren.

Die Haftung von Krombacher fiir schuldhaft verursachte Schiden ist ausgeschlossen, soweit der Schaden nicht durch Vorsatz oder grobe Fahrléssigkeit herbeigefithrt wurde;
dies gilt nicht bei Schidden aus der Verletzung des Lebens, des Korpers oder der Gesundheit.
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Notizen:
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Notizen:
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Krombacher Brauerei Bernhard Schadeberg GmbH & Co. KG - Hagener Strale 261 - 57223 Krombach
Telefon: +49 (0) 2732 880-0 - Telefax: +49 (0) 2732 880-254 - Internet: www.krombacher.de

@ Krombacher



