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Fasserweise Schnaps
SCHAFER Container Systems liefert KEGs fiir Edelbrennerei Erber

Die Erfolgsgeschichte von KEGs ist unbestritten verbunden mit Bier. Dass die
Edelstahlfasser auch als Verpackung fir andere Getrédnke dienen, setzt sich zunehmend
durch. So sind neben Bier wohl Wein und Softdrinks die bekanntesten Inhalte. Allerdings
zeigen SCHAFER Container Systems und die Edelbrennerei Erber, dass KEGs ohne
Weiteres auch mit Spirituosen und Glihwein beflllt werden kénnen. Mit Vorteilen fir
Brennereien, Wirte und Konsumenten.

Die Edelbrennerei Erber aus Brixen im Thale in den Kitzbiheler Alpen ist die alteste
Kupferbrennerei Osterreichs. Bereits 1651 wurde der Familie Erber der Wasserbrief
verliehen. Dieser besagt, dass mit dem Wasser aus der eigenen Quelle zuerst Mensch und
Vieh versorgt werden muss, ehe mit dem Restwasser Schnaps gebrannt werden darf. Im 18.
Jahrhundert erhielt der Schnapsbrenner das ,Maria Theresianische Brennrecht‘. Es handelt
sich dabei um ein Obstbrennrecht, das erlaubt, unter Abfindung Bréande herzustellen. 2003
Ubernahmen die zwei traditionsreichen Unternehmer Karl Handl und Anton Pletzer die
Edelbrennerei der Familie Erber. Heute ist die Brennerei weit Uber die Grenzen Tirols und
Osterreichs bekannt und ist Gewinnerin zahlreicher Auszeichnungen, wie zum Beispiel
Schnaps des Jahres, Destillata, Gault Millau, DLG Goldmedaillen oder World Spirits Awards.

Im Jahr werden ca. 350 Tonnen Obst verarbeitet, vorwiegend Kernobst, Steinobst und
Beerenobst. Die Hohe der Alkoholausbeute pro 100 Liter Maische ist sehr verschieden und
hangt von der jeweiligen Obstsorte und dem Grad der Reife ab. Sie schwankt zwischen flnf
Liter Alkohol pro 100 Liter Maische von Kirschen und 1,5 Liter Alkohol pro 100 Liter Maische
von Vogelbeeren. Neben Edelbrdnden und Schndpsen werden auch zahlreiche Likore
erzeugt. Das Sortiment beinhaltet derzeit rund 70 Produkte, wobei der Schwerpunkt auf den
klassischen Edelbranden liegt.

KEGs als bessere Verpackung

Erber nutzte vor der Umstellung auf KEGs Flaschen und Kanister. Ein ausschlaggebender
Grund, den Wechsel der Gebinde vorzunehmen, war der Schutz der Edelbrande. Analog zu
Bier, gewahrleisten KEGs infolge der Lichtundurchlassigkeit auch fur Spirituosen und
Gluhweine einen sehr hohen Schutz vor UV-Licht. Die Fasser verbessern die Haltbarkeit der
Produkte, da ein Sauerstoffeintritt verhindert wird. Dies ermdglicht eine lange Lagerzeit bei
Gastronomiebetrieben. Im Gegensatz zu Kunststoff, aus dem allgemein immer Substanzen
in die Umwelt diffundieren und damit negative Auswirkungen haben, beeinflussen KEGs
zudem nicht den Geruch oder Geschmack des Inhaltes.

Fur die Gastronomie, die den Schwerpunkt von Erbers Kundenstamm bildet, entstehen
eigene Vorteile. Zunachst kann ein Gros der Wirte den Ausschank problemlos auf
Zapfanlagen umstellen. Durch eine entsprechende Anlage mit integriertem Z&hlwerk ist dann
auch eine bessere Portionierung und damit Abrechnung maglich. Restentleerungen entfallen
damit in Ganze. Zum anderen wird die Anlieferung auf Almhitten mit Fassern einfacher: Die



Brennerei beliefert zahlreiche Ski-Gebiete Osterreichs. Dabei werden die Schnapse und
Gluhweine im Herbst geliefert und Uber die Saison ausgeschenkt. Erst im Fruhjahr wird das
Leergut wieder abgeholt. KEGs bieten logistische Vorteile, da sie den Raum in
Lieferfahrzeugen besser ausnutzen, stapelbar und unempfindlicher gegen etwaige,
versehentliche Transportschaden sind. Schlie3lich erleichtert die Nummerierung der KEGs
die Inventur, da alle Getrdnkebehalter nummeriert sind.

.Der Schritt zu einem neuen Logistikmanagement war uns vor allem auch aus Griinden der
Nachhaltigkeit wichtig“, erklart Christian Schmid, Brennmeister und Geschéftsfiihrer bei
Erber. Allein durch die Tatsache, dass KEGs Mehrwegbehdlter sind, sind die Huttenwirte
einer deutlich geringeren Mullbelastung ausgesetzt. Zudem sind KEGs, im Gegensatz zu
Flaschen, die zerbrechen konnen, deutlich robuster. Schmid: ,Dieses Umweltbewusstsein
spiegelt sich im Ubrigen auch in einer neuen Anlage zur Warmeriickgewinnung.*

Zusammenarbeit aus Uberzeugung

Konkret entschied sich die Brennerei fir 200 junior ECO KEGs zu je 20,5 Liter fur ihre
Schnapse und 350 junior PLUS KEGs zu je 20,5 Liter fur die Glihweine. ,Die schlanke
junior-Bauform ist handlich, optisch ansprechend und fiur die Lieferung optimal. Allerdings
beruht die Entscheidung nicht allein auf unserem Geschmack. Als ein Lieferant der
Gastronomie, wurden unsere Kunden vorab in den Planungsprozess miteingezogen. Im
Ergebnis wurden 15- bis 20-Liter-Gebinde als optimale GrolRe fir unsere Abnehmer
bewertet®, erklart Schmid.

Seine Brennerei hatte auch andere Griinde fiir die Wahl von SCHAFER Container Systems.
Beispielsweise das von SCHAFER angebrachte Sicherheitsfitting am KEG. Es wird eigens
fur Erber mit einem Spezialwerkzeug angebracht und verhindert Manipulation durch
Unbefugte. ,Nicht zuletzt war es uns sehr wichtig, die Fasser mit unserem Logo zu versehen.
Die KEGs stehen nicht nur im Keller, sondern an der Ski-Bar®, betont Schmid. ,Ein Service,
den der Hersteller von Haus aus Gbernommen hat. Unser Logo wurde als elektrochemische
Signatur (beim ECO KEG) sowie als goldene Lackierung (beim PLUS KEG) auf den KEG-
Korpus aufgebracht und ist somit fix mit dem Fass verbunden. Praktisch sind auch farbige
Kopf- und Ful3ringe. Da wir verschiedenste Getrdnke wie zum Beispiel Glihwein, Jagertee
oder Schnaps brennen, kann der Inhalt durch die farbige Markierung auf einen Blick
unterschieden werden. Das beabsichtigen wir als nachstes einzufiihren. Denn eines ist klar:
Wir sind Uberzeugt von der Zusammenarbeit mit SCHAFER und werden auch in Zukunft
unsere Gebinde dort beziehen.”



