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NEW DRINK SYSTEM
20 impasse caperanie

40990 TETHIEU

Les avantages: Le contenu:
Simple d’utilisation
Conserve la fraîcheur jusqu’a 20h
Fonctionnement autonome (Sans électricité)

Remplissage innovant par le bas du verre
Facilement transportable

1 Tireuse portative BeerUp
10 Gobelets BeerUp 25cl réutilisables
1 Kit de remplissage qui s’adapte sur le fût
4 accumulateurs de froid pour conserver 
la fraîcheur du fût

La première tireuse à bière portable
adaptée aux fûts de 5L avec un remplissage innovant !

Mode d’utilisation



BEERUP, POUR QUEL TYPE DE FÛT DE BIÈRE ?
Les fûts adaptés à notre tireuse à bière préférée...

fûts de

5 litres
de votre bière

préférée !

Heineken, Affligem, Desperados, Pelforth,
Fischer ou Edelweiss...
Retrouvez votre bière préférée en fût de 
5 litres chez votre distributeur habituel.

Exclusivement pour tous les fûts de 5 litres 
pressurisés (et non de 6L) se trouvant aux 
rayons boissons de votre grande surface.

Vous ne l’avez pas terminé, sa durée de 
conservation est d’un mois au frais 
après sa première utilisation.



MA PREMIÈRE UTILSATION DE BEER UP !
Quelles bonnes pratiques pour la première utilisaton de mon BeerUp ?

Les verres doivent être lavés au 
lave-vaisselle à haute température 
afin d’obtenir une bonne étanchéité 
dès le premier service (70°C conseillés).

Bien espacer les verres et les placer 
exclusivement dans le panier du haut
de votre lave-vaisselle.

laver à

70°C

au lave-vaisselle

Pass er les verres au lave-vaiss elle  
à haute température réalise un traitement
thermique sur la valve en silicone qui va
être davantage étanche.

Vous n’avez pas de lave-vaisselle, plongez
vos verres dans l’eau chaude avant ébullition
et laisser tremper.



TOUT SAVOIR SUR LES VERRES BEERUP !
Étanchéité, lavage, rinçage... Tout savoir sur vos verres BeerUp !

laver à

70°C

au lave-vaisselle

Les verres BeerUp se remplissent par le bas
pour un ratio bière-mousse optimal.
Le système est une valve en silicone. 
Dans tous les cas, il convient de laver les verres
à haute température (70°C conseillés) au 
lave-vaisselle pour garantir la meilleure 
étanchéité.

En fin de vie, les verres sont recyclables

Une bonne pression est toujours servie dans 
un verre rincé à l’eau froide. Rincer votre verre
BeerUp à l’eau froide permet d’optimiser la mousse.

Bien espacer les verres et les placer 
exclusivement dans le panier du haut
de votre lave-vaisselle.



Il faut aussi avoir l’accumulateur de froid circulaire et les 3 films 
de glace bleus correctement congelés avant d’utiliser le BeerUp.
Pour des bières fraîches pendant près de 20 heures !!!

La mousse est proportionnelle au niveau 
de froid de votre bière : une bière maintenue
à 3°C possédera généralement une mousse 
parfaite.
Il est donc important de bien refroidir le 
fût de 5 litres pendant au moins 10h au 
réfrigérateur        avant de l’introduire dans 
le Beer Up. 

Pour compenser un manque de froid, placez
votre fût de bière jusqu’à 1h de plus dans un 
congélateur         afin de le refroidir encore plus.

COMMENT FAIRE POUR NE PAS AVOIR TROP DE MOUSSE ?
Une température adaptée pour une mousse optimisée !


