Brauereil Gebr. Maisel

Gepflegtes Weissbier vom Fass ins Glas



Fassbier ist etwas Besonderes!

«  Wer hat schon die Mdaglichkeit, zu Hause frisches Bier vom Fass zu
genielRen? Das kann man nur beim Gastronom. Hier kann er zeigen,
dass er sein Handwerk versteht.

« Aber zu einem gepflegten Weissbier mit einer duftenden Schaumkrone
gehdrt mehr als nur das reine Zapfen ins Glas. Bierkultur beginnt bereits
mit dem Einbau und der Konzeption der Schankanlage, geht Uber

Produktkenntnis, Schanktechnik bis hin zur adaquaten Hygiene von
Personal und Ausstattung.

+ Die hier vorliegende Zusammenstellung soll dem interessierten
Gastronomen als Leitfaden dienen, wichtige Punkte beim Ausschank
von Maisel's Weisse vom Fass zu berlcksichtigen und zu beachten.

+ Bei der Gliederung orientiert sich diese Broschire an dem Weq, den das

Bier zum Gast geht. Sie beginnt also beim Bier selbst und fuhrt dann Gber
die Bierleitung und den Zapfhahn ins Glas.
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Maisel‘'s Weisse — Bayerns einzigartige Weissbierspezialitat

« Mit Bayern verbinden die Menschen von jeher ein
besonderes Lebensgeflhl. Man denkt an Urlaub,
Erfrischung, Geselligkeit und natdrlich... an
Weissbier.

« Keine andere Biersorte vermittelt mehr das Gefluhl
einer angenehm lockeren und dennoch
gepflegten Art und "Weisse" das Leben zu
genielken - so, wie es eben in Bayern seit jeher
Brauch ist.

« Maisel's Weisse ist durch seine lange Tradition
und die enge Verbundenheit zu seiner Heimat
sprichwoértlich Botschafter dieses Lebensgeflhls
geworden und hat maflgeblich die positive
Entwicklung von Weissbier in Deutschland und
der Welt gepragt.



Weissbier und Pils... wo ist der Unterschied?

Pils Weissbier
Rohstoffe Gerstenmalz Gerstenmalz,
Weizenmalz (liber 50-60%)
Brauart Untergérig Obergarig
Stammwirze | 11,3 11,8-12,8
Alkoholgehalt | 4,8 - 5,0 Vol. % 5.0-54 Vol. %
CO,-Gehalt ca. 5 g1 00ml ca. 58— 6 gM100ml
Aussehen Blankes, helles Bier Hefetriib, bernsteinfarben
Genuch Feinherb Hefeblumig, leicht fruchtig
Geschmack Schlank, prickelnd, ausgepréagte Hopfen- Spritzig, mild,
bittere, fruchtaromatisch
Glasform Pilstulpe Weissbierglas
Zapfen In 2 Ziigen, dann Schaumkrone aufsetzen | In einem Zug, dann
Ceabhanmbraong anfeatzan



Maisel‘'s Weisse Original — Geschmackscharakteristik

Die sorgfaltige Auswahl feinster Weizen- und
Gerstenmalze verleiht Maisel's Weisse seine rétlich
leuchtende Bernsteinfarbe und das Uber Generationen
von Braumeistern Uberlieferte Brauverfahren der
Flaschengarung mit Hefe aus eigener Reinzucht gibt ihm
seinen einzigartigen Charakter. Der frische Geruch nach
feiner Hefe und angenehmen Fruchtnoten verbindet sich
beim Antrunk mit der milden Wurze aus Malz-, Frucht-,
und Nelkenaroma und einer Nuance Muskatnuss. Im
Nachgang entfaltet sich dann das fur Maisel's Weisse
typische, leicht fruchtige, wilrzige Weissbieraroma. Ein
Pradikat flr eine besondere Qualitat.

Diese Spitzenqualitat ist fUr uns Ansporn und
Verpflichtung zugleich.




Erlebnis Fassbhier

« Leider geht aber oftmals auf den letzten Metern von der Brauerei
zum Gast vieles von dem verloren, was ein gutes Weissbier
ausmacht. Dabei ist es gar nicht so schwierig, eine frisch gezapfte
Maisel's Weisse zum Erlebnis zu machen:

« Temperatur - angenehm kihl, 7-9 °C

+ Geruch/ Geschmack - hefeblumig, spritzig

+ Préasentation - saubere Glaser, richtige Flllhéhe,
Freundlichkeit

+ Schaumkrone — feinporig und haltbar

« CO,-Gehalt - unverdndert, fein perlend

« Manchmal rihrt zwar eine mangelnde Fassbierqualitat von einem
unzureichenden Anlageneinbau her, aber noch viel haufiger ist ein
mangelnder Kenntnisstand beim Schankpersonal ausschlaggebend.

« Aber: ,Schankanlagen sind keine Wunderwerke" und ,Bierzapfen
keine Hexerei...”




Der Kiihlraum

Gastronomische Bierkultur beginnt beim Wirt bereits ganz unten — im
Lagerkeller oder KGhlraum:

Ein idealer Kihlraum sollte folgende Eigenschaften aufweisen:
«Geschlossener Raum, von innen zu 6ffhen
Wasserundurchlassiger Fullboden

\Wasseranschluss / Wasserablauf

«Abwaschbare Wande

*Eine Gaswarnanlage ist zwingend erforderlich.

«im Bierkeller ausschlielklich Getranke lagern

«Die Bierleitungen missen von allein leer laufen kénnen (steigend
verlegt)

«Die Bierleitungen eindeutig kennzeichnen ( gleicher Querschnitt,
moglichst keine Krimmungen und mit SK-Nummer versehen).




Der ideale Kiithlraum
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Die Lagerung

Auler einem angemessenen Kihlraum spielen bei der Lagerung noch einige
Faktoren eine maligebliche Rolle.

Die ideale Kihlraumtemperatur fur Maisel's Weisse betrdgt 5- 6 °C. Ein
Thermometer im Kdhlraum hilft bei der Kontrolle und warnt rechtzeitig vor
technischen Stérungen bzw. Erwarmung.

Eine Bevorratung sollte nur in Ausnahmefallen fr einen ldngeren Zeitraum als
2 Wochen erfolgen. Wie bei allen Lebensmitteln gilt auch beim Bier das Fifo-
Prinzip, d.h., dass altere Biervorrdte unbedingt zuerst verbraucht werden
sollten.

Ein einmal angestochenes Fass sollte innerhalb von 3 Tagen gezapft werden,
da ansonsten die Gefahr besteht, dass das VWeissbier aufkarbonisiert und ein
Zapfen deutlich erschwert ist. Mehr dazu spater...

Die Kuhlanlage sollte zudem in regelmaigen Abstdnden abgetaut werden um
ein Vereisen der Anlage zu verhindern. Eine vereiste Anlage hat nicht nur eine
schlechtere Kihlleistung, sondern verbraucht dabei auch noch deutlich mehr
Strom!




Das Bierfass anzapfen
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schutzlkappe
abnehmen.

Eitte nicht
wedwerfen, sondern
auf das leere Keg
wiader aufsetzen.

Das Bierfass

abschlagen

Fitting und Zapflopf
mit WWasser und
Birste von Schmutz
und Bierresten

Zapfkopf mit
angeschlossener
Bier- und CO,-
Leitung bis zum
Anschlag Ober den
Anschluss schieben

Zum Abnehmen des
Fapflkopfes ziehen
Sle den Hebel nach
oben und nehmen
den Zapflopf wom
verschluss.
Schutzkappe bitte
wieder aufsetzen.

Hebel nach unten
driicken. Dadurch
warden die Yentile far
Bier und CO,
gedffnet und es kann
gezapft werden.




Der KEG-Kopf

« Wir empfehlen den Einsatz eines KEG-Kopfes von MicroMatic.

Der Kompensatorhahn BT 2000
Wir empfehlen den Einsatz des Hahn BT 2000 von der Fa. Cornelius.

) semm'n 0 O €8 O




Der Zapthahn

+ Maisel's Weisse sollte stets mit einem sog. Kompensatorhahn
gezapft werden.

« Der Kompensator ist ein langlicher Korper innerhalb des
Zapfhahns, der mit der Leitung einen Ringspalt bildet, der
stufenlos vom Wirt einstellbar ist. Dadurch verringert sich der
Leitungsguerschnitt am Hahn und der Volumenstrom kann
reguliert werden.

Der Einsatz solcher Hahne erfordert jedoch eine korrekte
Einstellung des Schankdrucks, da sonst erhebliche
Zapfstoérungen durch Blaschenbildung die Folge sein kénnen.

TRTTOTITTRTTTTTCUTTUCTROCTT T

-----------

















































































































































