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Avant-propos

Seule une conservation dans les régles de I'art garantit que
la biére possédera encore, au moment d'étre bue, ses précieuses
propriétés obtenues lors d’'une production rigoureuse. Pour ce
faire, les appareils et installations entrant en contact direct avec
la biére doivent présenter un état irréprochable au niveau hygié-
nique et technique. Par ailleurs, il convient de manipuler le produit
en respectant certaines régles.

Si la biére est servie dans les régles de I'art, la cliente ou le
client aura plaisir a la boire et en commandera sans doute une
autre. Si vous entretenez correctement vos installations, vous
jetterez moins de biére et réduirez les dépenses liées aux répara-
tions ainsi qu’a la maintenance.

Par conséquent, une tireuse irréprochable apporte des avan-
tages financiers!

Cette brochure traite de tous les principaux aspects ayant

trait a la biére a la pression et aide les exploitant-es d’installations
de tirage a servir a leurs convives la biére pression parfaite.
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Prérequis d'une biere pression parfaite

e Laisser reposer pendant 1 a 2 jours les fQts apreés livraison

e Stocker si possible la biére au frais (5-10 °C) et a I'abri de la
lumiére

e Passer commande en fonction de la consommation prévue

e Choisir le volume des flts de maniére a les utiliser sous 1-2
jours apres la mise en perce

e Toujours utiliser les fits les plus anciens en premier (selon le
principe: First in - First out)

e Garantir la propreté du lieu de stockage de la biére: pas de
denrées alimentaires a 'odeur forte dans le méme espace que
les flts

e Respecter la température de service de 4-7 °C

e Jeter la biere qui est restée dans les conduites pendant la nuit
ainsi que le premier tirage apres un changement de fat

e Utiliser des verres nettoyés et préparés correctement

e Garantir la propreté de l'installation et du lieu
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Comment tirer une biere

N — §— |
Rincer le verre a I'eau froide Incliner le verre, le diriger vers le robinet de maniére que la
ou au rince-verres biere coule le long de la paroi du verre. Ouvrir le robinet a
fond (ne pas bouger le verre).

Remplir Ie verre a deux Poser le verre (pas directement sous le robinet) et laisser la
tiers environ puis fermer le  mousse se tasser.
robinet.

Rouvrir le robinet et remplir Repousser la poignée vers I'arriére (fonction mousse) et
le verre jusqu’en haut. ajouter un beau faux-col (ne pas laisser le verre sous le
robinet).
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La durée de tirage d'une biére dépend de sa teneur en acide
carbonique. Cependant, le processus ne doit pas prendre plus de
une a deux minutes. Une biére tirée rapidement est garante de
fraicheur car elle conserve sa teneur initiale en acide carbonique.

A noter: ne pas toucher au levier de réglage du robinet 3
compensateur pendant le service s'il est réglé correctement. En
effet, les variations fréquentes dans le débit peuvent entrainer
d'importantes pertes de biére.

Il faut impérativement éviter les erreurs suivantes:
e Utiliser un verre chaud et sec.

e Utiliser un verre sale (des bulles adhérent a la paroi du verre):
des restes de graisse restent dans un verre mal nettoyé. La
mousse s'affaisse en grosses bulles.

e Utiliser le mauvais produit de nettoyage ou un verre mal
rincé: on peut retrouver des restes de détergents dans des
verres mal rincés. La mousse n'adhére pas a la paroi du verre,
elle est compacte et s’affaisse rapidement.

e Tirer une biére a I'avance: elle devient chaude et insipide.

e Meélanger le contenu de différents verres: la biére perd en
acide carbonique et devient plus rapidement chaude et insi-
pide.

e Plonger le bec verseur dans la biere: les restes de mousse
adhérent au bec verseur (hygiéne). De plus, l'air ainsi injecté
dans la biére chasse le gaz carbonique.

e Enlever ou rajouter de la mousse: ce n'est pas hygiénique.
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e Servir la biere restée dans les conduites pendant la nuit
ou issue du premier tirage aprés un changement de fat. Il
convient de jeter ces premiers tirages.

e Servir la biére qui a goutté ou les restes de biéres: la biéere
qui goutte du robinet est insipide. La biére qui a goutté et les
restes de biere ne doivent en aucun cas étre servis.

Ne pas laisser goutter  Ne pas plonger le bec  Ne pas enlever de la Ne pas rajouter de la

verseur dans la biére mousse mousse

Entretien des verres

A bonne biére fraiche, verre propre. Le lavage des verres revét
donc une importance capitale.

Lavage au lave-vaisselle

e Ne pas laver les verres a biére avec les tasses a café, les pots
a lait, etc.

e Utiliser un détergent spécial recommandé par le fabricant et
choisir le programme de lavage correspondant

e Assurer une maintenance réguliere de la machine et la
nettoyer
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En l'absence de lave-verres séparé, prélaver le verre dans de
I'eau chaude avec une brosse a verre et du détergent. Le rincer
ensuite a I'eau claire et froide. Deux bacs sont nécessaires. Nettoyer
réguliérement et avec soin les bacs et les brosses a verre.

Apres un nettoyage minutieuy, il faut
e bien rincer les verres a I'eau froide et claire;

e laisser égoutter sur un support propre et perméable a l'air,
comme une plaque gaufrée.

e |l ne faut jamais sécher l'intérieur des verres mais les laisser
égoutter. A ce sujet, un torchon ou un support imperméable
a l'air ne conviennent pas, ils risqueraient de donner une
mauvaise odeur au verre.

e Ne jamais mettre ses doigts a l'intérieur des verres, méme
dans les verres sales pour les débarrasser. Les traces de gras
les plus infimes nuisent a la mousse de la biére.

e Pour le lavage en machine, utiliser le moins possible voire
renoncer au liquide de rincage. Avec le temps, il peut s'«in-
cruster» a la surface des verres. Résultat: la mousse n’adhére
plus a la paroi du verre et s'affaisse plus rapidement.

e Les détergents parfumés ne conviennent pas au nettoyage
des verres.

o |l existe des détergents spécialement dédiés, en vente dans le
commerce spécialisé. Contrairement aux produits de nettoyage
ménagers, ils ne nuisent pas a la mousse ni a sa tenue.

e En présence d’eau calcaire, il convient d'utiliser de I'eau adou-

cie dans le lave-vaisselle ou pour le dernier rincage afin d’évi-
ter les traces.

UNE BIERE PRESSION PARFAITE



e Ne pas vider les restes de boisson dans I'évier rempli d'eau mais
directement dans l'orifice d’évacuation au moyen d’un entonnoir.

e Dans l'idéal, il faut rincer le verre a I'eau froide avant de l'utiliser
(p. ex. au rince-verres).

o |l est essentiel de nettoyer minutieusement les dispositifs de
lavage et de remplacer régulierement les brosses a verre.

On reconnait un verre ... et aux anneaux de Des gouttes indivi- On reconnait égale-
bien nettoyé au film mousse qui se forment duelles se forment, ment un verre mal net-
d’eau parfait aprés lors de la dégustation  apreés le lavage, dans un toyé aux bulles d'air qui
rincage... verre mal nettoyé. adhérent sur les parois

du verre plein.

Entreposage des verres

Il ne faut pas entreposer les verres dans un lieu exposé aux
vapeurs de graisse (p. ex. prés d’un plan de cuisson) ou a la fumée.
Celles-ci s'incrustent sur le haut du verre et détériorent la tenue de
la mousse. |l est conseillé d’entreposer les verres propres et secs a
I'envers pour empécher la poussiére de pénétrer a l'intérieur.
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Une installation et un lieu de tirage irréprochables en matiéere
d’hygiéne et de technique représentent la condition sine qua non
d’un service optimal de la biere.

e Le comptoir doit toujours étre dans un état irréprochable et
immaculé.

e Le revétement du comptoir fait I'objet d’'un nettoyage scru-
puleux chaque jour a la fermeture, également conseillé avant
et aprés une interruption de service plus longue. Il est aussi
recommandé de procéder de temps en temps a un nettoyage
a l'eau clair ou de passer un torchon propre. Ceci permet
d’éviter les mauvaises odeurs et améliore I'aspect.

e |l convient de remplacer chaque jour les chiffons pour éviter
tout risque de germination.

e Nettoyer chaque jour I'égouttoir a 'ouverture et a la ferme-
ture.

e Nettoyer chaque jour le rince-verres en versant de I'eau bouil-
lante dans I'écoulement. Dévisser régulierement I'assiette du
rince-verres et le nettoyer ainsi que le désinfecter depuis le
dessous, y compris les gicleurs et I'écoulement.

e Nettoyer sous I'égouttoir ainsi que le tuyau d’écoulement
correspondant chaque jour a l'eau bouillante. Des germes
indésirables pourraient s’y accumuler rapidement.

e Nettoyer régulierement tous les drains et les tuyaux d’écoule-
ment a l'aide de longues brosses souples pour prévenir toute
odeur indésirable ou obstruction. Il faut également nettoyer
les brosses apreés utilisation.
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Nettoyer l'intérieur du comptoir au besoin, mais de préfé-
rence chaque semaine, a l'aide d'un produit désinfectant.
Dans ce contexte, il est conseillé de laver le purgeur. Nettoyer
également tous les égouttoirs amovibles avec écoulement
sous I'élément de refroidissement.

Il faut huiler ou graisser les charniéres de portes et les tiroirs
(roulettes et rails). Lorsque la fermeture des portes du comp-
toir ou des tiroirs des frigos n'est plus étanche, il convient de
remplacer les joints pour garantir une utilisation optimale du
froid. Il faut aussi réparer les fissures et les bréches au niveau
du revétement du comptoir.

Avant de monter un appareil sur le comptoir (machine a
café, caisse enregistreuse ou appareil similaire), recourir aux
services d'un ou d'une professionnel-le. On évitera ainsi tout
montage erroné pouvant abimer le revétement ou l'isolation
du comptoir. Si de I'eau s'infiltre, la partie en bois ou l'isola-
tion seront rapidement endommagées.

Le nettoyage a lieu chaque jour a l'ouverture et a la ferme-
ture. Il est également conseillé avant et aprés une interrup-
tion de service plus longue.

Le nettoyage permet d'éliminer les restes de biére et empéche
les obstructions. Les micro-organismes ne peuvent ainsi pas
se développer et les insectes, affluer.

Marche a suivre: placer sous le robinet un récipient propre
(attention avec le verre, en raison du risque de fissure et de
blessure) rempli d’eau bouillante et y tremper brievement le
bec verseur.

Une fois le nettoyage terminé, il est conseillé de vaporiser les
robinets de soutirage avec un spray désinfectant.

GUIDE POUR INSTALLATION DE TIRAGE



e |l convient de démonter régulierement le robinet, p. ex. au
moment de nettoyer les conduites a biére, et de nettoyer
chaque piéce avec un détergent approprié et une brosse. Les
piéces sont rincées a I'eau claire avant de remonter le robinet.
Au moment du nettoyage, il convient de contréler les diffé-
rentes piéces et de remplacer les joints ainsi que les parties
endommagées. Cerituel fait partie intégrante du nettoyage de
I'installation de tirage, réalisé réguli€rement par la personne
mandatée pour le faire.

Correct: nettoyage a I'eau Désinfection Faux: nettoyage avec un
claire torchon

e || faut nettoyer la téte de soutirage et le fitting a I'eau claire
aprés chaque changement de fit. Ceci permet d'éliminer la
saleté et les restes de biere qui peuvent favoriser le dévelop-
pement de micro-organismes.

e Une fois le nettoyage terminé, il est conseillé de vaporiser la
téte de soutirage avec un spray désinfectant.

e Nettoyer régulierement les brosses et les chiffons a I'eau

bouillante ou a la machine a laver. Au besoin, vaporiser du
désinfectant.
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e |l convient de démonter réguliérement la téte de soutirage, p.
ex. au moment de nettoyer les conduites a biére, et de nettoyer
chaque piéce avec un détergent approprié et une brosse. Les
pieces sont rincées a I'eau claire et les bagues d'étanchéité,
lubrifiées a l'aide d'une matiére grasse de qualité alimen-
taire, avant de remonter la téte de soutirage. Au moment du
nettoyage, il convient de contrdler les différentes piéces et de
remplacer les joints ainsi que les parties endommagées.

L

Nettoyage a 'eau claire Désinfection

Les impuretés dans la conduite a biére compromettent I'hygiéne
et détériorent le golt de la biére.

En régle générale, on nettoie les conduites a biére a 'aide d'un
procédé chimique. Dans ce contexte, les conduites a biéere et la robi-
netterie sont remplies de lessive de soude. Aprés un temps d’'action
prédéfini, le contenu des conduites est remplacé a intervalles régu-
liers.

Le cycle de nettoyage varie d'une installation a l'autre. Il dépend
surtout du volume du débit et du type d'installation. Moins le volume
tiré est grand, plus les cycles de nettoyage seront fréquents vu que
les conduites ne sont pas rincées en continu. Dans ce contexte, il
convient de respecter les cycles de nettoyage prescrits par un ou
une professionnel-le.

Il est conseillé de confier le nettoyage régulier des conduites a

un-e professionnel-le. De plus, il convient de procéder a un nettoyage
lors d'un changement du type de boisson.
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Par ailleurs, il est fortement recommandé de nettoyer I'in-
tégralité de l'installation (égouttoirs, tétes de soutirage, robi-
nets de soutirage, nettoyage chimique ou chimico-mécanique
des conduites) a chaque changement du type de boisson, en cas
d’écarts organoleptiques, en présence d’une turbidité inhabituelle
ou d'arrét de longue durée de l'installation/du refroidissement.
Lexploitante ou I'exploitant de I'installation de tirage est respon-
sable de I'hygiéne et de I'entretien de son équipement. Linter-
valle de nettoyage de l'installation dépend de plusieurs facteurs.
Ici aussi, il convient de respecter les recommandations du person-
nel professionnel.

Il est par conséquent conseillé de confier le nettoyage et I'en-
tretien des installations de tirage a un-e spécialiste, qui contréle
également, p. ex., le niveau d’eau du refroidisseur, le compléte si
nécessaire, en nettoie le bac, révise le ventilateur (puissance) et
procéde a un test général des fonctions. Les spécialistes s'assurent
également que des piéces détachées d'origine sont utilisées.

Important:

e Le nettoyage de l'installation de tirage s'effectue conformé-
ment aux recommandations des spécialistes de la brasserie
ou d'autres entreprises disposant de I'expertise nécessaire.

e En cas d’arrét de l'installation pendant plus de deux jours, il
convient de débrancher le f(it et de nettoyer la conduite.

e Au moment de rincer les conduites a biére, il convient de
démonter et de nettoyer le robinet de soutirage, les tétes de
soutirage et autres robinetteries. Dans ce contexte, I'état des
piéces doit étre controélé. Les joints ou d’autres piéces endom-
magés sont remplacés.

e Par ailleurs, il faut remplacer une a deux fois par an l'eau des
refroidisseurs et en nettoyer le bac.

UNE BIERE PRESSION PARFAITE
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L'hygiéne est primordiale dans la cave a biére. Par consé-
quent, il est conseillé de la nettoyer régulierement (p. ex.
toutes les semaines) avec un produit désinfectant. Les sols,
les parois et les plafonds des chambres froides sont nettoyés
a l'eau. Les spores de moisissures se propagent trés rapide-
ment dans toute la piéce en raison de I'importante circulation
liée au refroidissement.

Il faut éliminer immédiatement les restes de boissons résul-
tant d’'un changement de f(it ou d’'une fuite. On évite ainsi
'odeur typique de la cave et le développement accru de
moisissures.

Le siphon de I'écoulement au sol doit toujours étre rempli
d’eau pour éviter que des gaz ou des nuisibles d'accédent a la
cave a travers les canalisations.

Le/La propriétaire est tenu-e de réparer dans les plus brefs

délais les fissures ou tout autre dommage au niveau du sol.
Les infiltrations d’eau détériorent l'isolation.
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Quoi?

Comment?

Quand?

Qui?

Robinet de souti-
rage, extérieur et
intérieur

Eviers, pots, récipients ou
verres a l'eau claire et bouil-
lante

Vaporiser avec un spray
désinfectant

Au moins une fois
par jour, a 'ouver-
ture et a la ferme-
ture

Exploitant-e de
I'installation

Comptoir (y
compris brosses
de nettoyage des
verres, rince-verres
et dispositif de
nettoyage manuel)

Eau claire avec détergent
spécial

Au moins une fois
par jour

Exploitant-e de
I'installation

Téte de soutirage,
extérieur et intérieur
Fitting

A chaque changement de f(it:
rincer a I'eau claire, vaporiser
avec un spray désinfectant

A chaque nouvelle
mise en perce d’'un
fat

Exploitant-e de
l'installation

Conduite a biére

Nettoyage conformément
aux recommandations des
spécialistes des installations
de tirage

Nettoyage régulier
conformément aux
recommandations
des spécialistes

Exploitant-e de
I'installation ou
personne char-
gée de son
nettoyage

Nettoyage intégral
de l'installation de
tirage

Nettoyage chimique ou chimi-
co-mécanique des conduites

a biere

En sus: démonter les égout-
toirs, autres robinetteries, robi-
net de soutirage et téte de
soutirage; utiliser de I'eau
claire, des brosses pour robi-
net de soutirage ainsi que le

détergent/désinfectant adéquat

Nettoyage régulier
conformément aux
recommandations
des spécialistes

Personne char-
gée du nettoyage
de l'installation
de tirage

Cave a biere

Aussi souvent que nécessaire pour garantir un état
d’hygiene irréprochable des locaux et des équipe-

ments. Eliminer partout les restes de boisson pour
prévenir le développement de moisissures

Exploitant-e de
I'installation ou
personne char-
gée de son
nettoyage
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Problemes possibles au service

Pas de biére

Fat:

vide
gelé

Téte de soutirage:

mal montée ou mal assemblée
valves collées
robinet fermé

Conduite a biére:

obstruée, pliée ou endommagée
gelée (trop proche de I'élément de refroidissement)

Robinetterie:

robinets/vis pas tous ouverts ou mal assemblés

Pression de tirage:

trop basse

Acide carbonique:

bouteille vide ou valve pas suffisamment ouverte
joint défectueux
tuyau plié ou obstrué

gelé
Pas de mousse
Biére: trop froide

débit trop lent
Verres: sales (gras/détergent)

mauvais détergent / liquide de rincage
liquide de rincage excédentaire

Pression de tirage:

trop basse

Acide carbonique:

alimentation coupée

Trop de mousse

Biére: trop chaude

débit trop rapide

se réchauffe trop dans la conduite
Verres: chauds ou secs
Fat: mis en perce juste apres livraison

roulé et non porté avant la mise en perce

Conduite a biére:

déformée

mal nettoyée et obstruée (calcaire de biere)

joints saillants réduisant la section de la conduite
corps étranger entre le fitting et la téte de soutirage

Pression de tirage:

irréguliere
trop élevée en permanence, la biére contient trop d’acide carbonique
trop basse, le CO, de la biere génere des bulles

Régulateurs de pression:

défectueux ou mal réglés

Biére trouble

Biére:

trop froide (turbidité due au froid)

Conduite a biere:

mal nettoyée

Fat:

en perce depuis trop longtemps
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