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Informationen iiber den Umgang und die Verwendung von Glas in der
Gastronomie und in der Hotellerie

Glas ist bruch-, druck- und stoBempfindlich, auBerdem ist es empfindlich gegen groBe
Temperaturunterschiede.

Mit der Klangprobe kann man die Qualitat des Glases ermitteln: Je heller und langer
der Klang, desto besser ist die Glasqualitat.

Fragen beim Einkauf von Glas:

passend zum Stil des Hauses

zweckmaBig und vielseitig einsetzbar

keine Auslaufmodelle - 10-15 Jahre nachkaufbar
strapazierfahig, qualitativ hochwertiges Material
problemlose Reinigung

fur offenen Ausschank Glaser mit Fllstrich
rundgeschliffener Glasrand

standfest und gut nachzupolieren

passende Glaser flr die entsprechenden Getranke

Glasbehandlung

nicht Ineinanderstapeln

beim Einfiillen heiBer Fllssigkeiten oder Speisen einen Silberl6ffel oder einen
Glasstab mit Warmeleitlinien im Glas lassen, das Glas mit Wasserdampf vorwarmen
oder ein feuchtes Tuch unterlegen

Tellerdeckchen zwischen Glas-/Kristallteller legen

Glasreinigung

das Wasser darf nicht heiBer als 60°C sein
milde Spulmittel verwenden

sofort abtrocknen und polieren - Poliertlicher aus Leinen oder Halbleinen (50%
Baumwolle, 50% Leinen) verwenden, da diese saugfahig und fusselfrei sind

umgekehrt auf gerillter oder durchbrochener Unterlage aufbewahren
im Glaserschrank aufbewahren

Kalkrander mit Salz, Essigessenz oder Zeitungspapier abreiben
Verwendung einer Glasersplilmaschine

Bierglaser besonders sorgfaltig spllen - Fett-, Lippenstift- und Spllmittelriickstande
zerstOren die Schaumkrone (spezielle Bierglaserspulmittel verwenden)



Flllstrich

Pflicht im offenen Ausschank

nicht nétig, wenn die Volumenkontrolle flir den Gast anders mdglich ist
mindestens 10 mm lang, waagerecht

deutlich sichtbar

mit MaBeinheit
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