
Kundendienst und Qualitätssicherung für die 

kommt zu Ihnen.

Dem guten Geschmack verpfl ichtet.

Kundendienst und Teamschulung zum Einstiegspreis

Zapfen Sie unser Wissen an.

weit darüber hinaus. Als Botschafter der Kölner Kultur bringt 

ein nach allen Regeln der Kunst gezapftes Premium Kölsch mit seinem 
unverwechselbaren feinherben Geschmack. 

Grundlage für den ungetrübten Biergenuss ist das deutsche Reinheits-
gebot von 1516. Für die Qualitätssicherung auf dem Weg vom Fass 

technische Fachberatung. Nutzen Sie den neuen Kundendienst und die 

Denn zufriedene Gäste sind Ihr Kapital.

gutes Kölsch. Aus diesem Grund wird Qualitätssicherung bei 
uns groß geschrieben. Und der Preis dafür klein: Einmalig bieten wir 

Wirtschaftsförderung zum Paketpreis.

2 x Kundendienst für die fachgerechte Reinigung der Schankanlage 
Wert: 160,00 EUR

2 Stunden Team-Schulung für optimale Leistungen im Ausschank
Wert: 200,00 EUR

Gesamtwert: 360,00 EUR
Einmaliger Einführungspreis: 180,00 EUR

Sie gewinnen zufriedene Gäste. Und Sie sparen 180,00 EUR.

Servicepaket
Einführungspreis

180,– €

Privatbrauerei Ga�el Becker & Co. OHG
Braustätte:
Ursulaplatz 1
50668 Köln (Altstadt-Nord)
Fon: 0221-160 06 0 
Fax: 0221-160 06 196

Abfüll- und Logistikzentrum:
Robert-Perthel-Str. 18
50739 Köln (Bilderstöckchen)
Fon: 0221-160 06 282
Fax: 0221-160 06 275

Betriebsstätte Porz:
Welser Str. 16
51149 Köln (Porz-Gremberghoven)
Fon: 0221-160 06 545
Fax: 0221-160 06 575

www.fassbrause.de

0221. 160 06 143
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Reinheitsangebot
Zweimaliger Kundendienst 
(14 tägig)

160,– €

Teamschulung
Zapftraining & Schank-
anlageneinweisung (2 h)

200,– €

Das Ga� el Reinheitsangebot:

Kundendienst für die fachgerechte Reinigung der Schankanlage
gemäß Getränkeanlagenverordnung (SchankV)  

Die Ga� el Wirtschaftsförderung:

Teamschulung für optimale Leistungen im Ausschank von Ga� el Kölsch
inkl. Hygieneschulung und Zapftraining 

Die Getränkeanlagenverordnung (SchankV) verlangt eine regelmäßige 
Wartung und Reinigung von Schank- und Zapfanlagen. Gastronomen 
sind verpfl ichtet, ein entsprechendes Reinigungsbuch zu führen.

Der damit verbundene Aufwand ist doppelt gerechtfertigt. Zum einen 
dienen die gesetzlichen Hygienebestimmungen für o� ene Getränke-
systeme der Gesundheit der Gäste, zum anderen garantieren sie den 
unverfälschten Geschmack von Ga� el Kölsch.

Die Privatbrauerei Ga� el bietet Ihnen an, den Schutz vor Verunreini-
gungen für Sie zu übernehmen. Der Kundesdienst entlastet ihren Be-
trieb. Die spezialisierten Fachkräfte von Ga� el bewahren die Gesund-
heit ihrer Gäste und erhalten den Geschmack von Ga� el Kölsch.

Das Ga� el Reinheitsangebot
Zweimaliger Kundendienst für Ihre Schankanlage (14tägig)
– Technische Prüfung und Beratung
– Chemisch-mechanische Reinigung der Getränkeleitungen
– Reinigung und Desinfektion der Leitungsanschlüsse
– Reinigung der Getränke- und Grundsto� behälter
– Reinigung der Zapfarmatur
– Dokumentation im Reinigungsbuch
– Fachgerechter Anschluss eines frischen KEG-Fasses Ga� el Kölsch 

Die Garanten für Gastlichkeit in Ihrem Haus sind Ga� el Kölsch und 
– vor allem – Ihr Gastro-Team. Die Profi s im Ausschank beherrschen 
sowohl den richtigen Umgang mit den Gästen als auch den richtigen 
Umgang mit Bier.

Wir weihen Ihr kompetentes Personal in die tieferen Geheimnisse von 
Ga� el Kölsch ein. Das Fortbildungsseminar von Ga� el bringt Ihrem 
Team den gesamten Kreislauf des Premium Kölschs nahe. Von der An-
lieferung der Fässer bis zum Servieren der Kölschstange schulen erfah-
rene Ga� el Trainer Ihre Mitarbeiter für einen öko nomisch, hygienisch 
und geschmacklich optimalen Umgang mit dem fl üssigen Gold. 

Die Ga� el Wirtschaftsförderung
Teamschulung für den Ausschank von Ga� el Kölsch 
(2stündiges Fortbildungsseminar)
– Ga� el Kölsch-Kunde
– Schankanlagen- und Hygieneschulung
– Tipps zur Lagerung und Temperierung
– Ausschankkunde und Zapftraining


