ProVic fur den Ausschank

Kein Qualitatsverlust durch Sau-
erstoffaufnahme:

ProVic ist der neue Trend im Bereich des Ausschanks!

Sauerstoffempfindliche Flissigkeiten, wie z.B. Wein, Fruchtséfte oder Bier,
mussen vor dem EinfluB des Luftsauerstoffs geschitzt werden. Dies wird in
optimaler Weise durch den Einsatz von ProVic erreicht.

Bei Frucht- und GemUsesaften werden zuséatzlich Farbe und Aroma geschitzt.
Der mikrobielle EinfluB kann teilweise verhindert werden. Je nach Bedarf wird
ProVic schon bei der Herstellung, wahrend des Transports, bei der Lagerung
oder bei der Abflllung des Produktes eingesetzt. Dem Anwender steht so ne-
ben einer sicheren und einfachen auch eine flexible Methode zur Verfligung.

Ahnlich wie bei der Kohlensdure-Abfiillung werden mit ProVic die durch Luft-
sauerstoff ausgeldsten Oxidationsprozesse verhindert.

Zusammensetzung:

ProVic ist ein Gasgemisch aus Kohlensdure und Stickstoff. Ublicherweise be-
steht es zu 80% aus Stickstoff und 20% aus Kohlensaure.

Deutliche Schaumverbesserung:

Durch die Verwendung von ProVic anstatt Kohlensdure wird beim Zapfen ein
stabiler Schaum erzeugt, der sich oft bis zum Austrinken halt.

Einsatzgebiete:

ProVic kann fiir sdmtliche Bierarten wie Pilsner Biere, Light-Biere, alkoholfreie
Biere, Weizenbiere, Spezialbiere (z.B. Guiness) und natirlich auch fir alkohol-
freie Getranke eingesetzt werden.

Optimale Verhiltnisse:

Optimale Verhéltnisse schafft ProVic vor allem bei:
= langen Leitungen;
=  hohen Forderdriicken;
* langen Schankpausen;

Gesetzgebung: Mit Anderung der Bier-Verordnung und durch die Getranke-Schankanlagen-
Verordnung sind Kohlendioxid-Stickstoff-Gemische als Treibgas auch zum
Bierzapfen zugelassen.

Qualitat: Durch Analyse in unserem Labor wird das Gasgemisch standig auf seine Rein-

heit und Zusammensetzung hin Uberprift.

Keine Aufkarbonisierung:

Durch langere Kontaktzeiten des Bieres mit CO2 im Lagertank kann er zur Auf-
karbonisierung (Kohlensdureaufnahme) des Bieres kommen. Mit ProVic wird
dieser sog. ,Weizeneffekt” fast vollstdndig unterdriickt.
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Keine Stickstoffanreicherung:

Eine nennenswerte Stickstoffanreicherung im Produkt, ahnlich der Aufkarboni-
sierung beim Einsatz von reinem Kohlendioxid, ist aufgrund der geringen L&s-
lichkeit von Stickstoff ausgeschlossen.

Diese Tatsache ist nicht nur fir stille Getranke (z.B. Wein) wichtig, sondern
auch bei kohlensaurehaltigen Getrédnken, wie z.B. beim Thekenausschank von
Bier, von Bedeutung.

Loslichkeit:
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Bedeutend langere Haltbarkeit:

Die im Lagertank oder KEG-FaB mit ProVic gefahrenen Biere erweisen sich in
der Praxis als sehr qualitétsstabil.

Frische und Geschmack entsprechen auch nach Wochen noch einem Bier, das
frisch gezapft wurde.

Geringe Investitionskosten:

Bei bestehenden CO, — Schankanlagen muf lediglich der Druckminderer an
der Flasche ausgetauscht werden. Pramixanlagen kdénnen ebenso mit ProVic
betrieben werden wie Bierschankanlagen.

Lieferformen:

ProVic — Gemische gibt es Druckgasflaschen verschiedener Zusammensetzung
und Inhalt. (siehe hierzu auch Kapitel 8)

Beratung:

Fir weitere Beratung stehen unsere Fachleute jederzeit zu Ihrer Verfligung.
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