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Geschätzte Kundinnen und Kunden 
der Sonnenbräu 
Sie bieten Ihren Kundinnen und Kunden unse-
re Biere im Offenausschank an, das freut uns 
sehr. Für die optimale Benutzung der Offenaus-
schankanlage haben wir Ihnen diese Broschü-
re erstellt mit Tipps zur Handhabung: 

1. Lagerung
2. Gläserpflege 
3. Korrektes Zapfen 
4. Tägliche Reinigung 
5. Mögliche Störung 
6. Druckflaschen auswechseln

Begriffe: 

Zapfhahn Zapfkopf 

Regulierhahn



Lagerung
Für den optimalen Trinkgenuss sind folgende Punkte in der Lage-
rung zu beachten: 
Haltbarkeit

Bei kühler und dunkler Lagerung lässt sich das Bier problemlos einige Monate lagern. Trotzdem sind folgende Punkte zu beach-
ten: 

• Richten Sie die Bestellmenge nach dem voraussichtlichen Verbrauch. 
• Bitte beachten Sie bei Container oder KEG, dass Sie das Fass im Anstich in 3-5 Tagen leeren. 
• First in - First out: Ältere Fässer immer zuerst in den Anstich. 

Lagertemperatur 

Für das optimale Biererlebnis beim Kunden empfehlen wir Ihnen, das Bier (Container/KEG) stets bei einer konstanten Temperatur 
von 6 bis 9 Grad zu lagern. 

Erschütterungen 

Frisch angelieferte Gebinde für den Offenausschank sollen nach der Anlieferung ruhig gestellt werden. Durch die Erschütterung 
beim Transport kann es es bei direktem Anschliessen des Fasses an die Anlage zu vermehrter Schaumbildung kommen. 

Hygiene 

Die Umgebung der Anlage ist sauber zu halten. Bier nicht neben folgenden Materialien lagern: 

- stark riechende Reinigungs- und Lebensmittel (Käse, Fleisch etc.) 
- verderbliche Lebensmittel

Gläserpflege 
Ein schön gezapftes Bier ist ein Highlight. Dazu muss die Gläser-
pflege optimal sein. 
Gläser müssen immer abtropfen können und somit nie 
trockengerieben werden. Verwenden Sie als Unterlage kein 
Handtuch oder andere luftundurchlässige Materialien. Dafür 
gibt es spezielle luftdurchlässige Matten. Mit diesen kann ver-
hindert werden, dass das Glas einen Fehlgeruch erhält. 

Berühren Sie nie das Glasinnere, auch nicht bei schmutzigen 
Gläsern, denn trotz Reinigung können Spuren von Fett am 
Glas haften bleiben und den Schaum des Bieres zerstören. 
Gläser mit Lippenstiftspuren müssen manuell vorgereinigt 
werden. 

Gläser immer separat in der Maschine spülen und nicht mit 
weiterem Geschirr. Die Fette von anderem Geschirr wie Tellern 
oder Kaffeetassen gelangen sonst auf das Bierglas. Problem-
los können Wasser- oder Weingläser zusammen mit den 
Biergläsern gereinigt werden. 

Verwenden Sie möglichst wenig Glanztrockner. Dieser kann 
das Glas beschädigen und es führt dazu, dass der Schaum 
zusammenfällt.



Korrektes Zapfen 

Glas 
immer
spülen

Nie Zapfhahn 
in Bier oder 

Schaum 
tauchen

Der Grundstein für den perfekten Biergenuss ist ein richtiges 
Glas und korrektes Einschenken.  
Ausschanktemperatur 
Ideal für den Geschmack und Schaum der meistgetrunkenen 
Bierstile (Lager- und Spezialbier) ist eine Ausschanktemperatur 
von 4 bis ca. 7 Grad. Je nach Bierstil kann die Temperatur variie-
ren. Bei zu kalt ausgeschenktem Bier kommt das Aroma kaum 
zur Geltung und es bildet sich nur wenig Schaum. Zu warmes 
Bier schäumt über, die Kohlensäure geht verloren und die Bitter-
keit tritt zu stark hervor. 

Fehler beim Ausschank 
• Zu warmes oder zu kaltes Bier ausschenken 

• Bier ins Glas „plätschern“ lassen 

• Zu langsames Zapfen 

• Bier nach Anlieferung sofort ausschenken

Bei allen vier Punkten kann das Bier Kohlensäure verlieren. 

Unbedingt vermeiden: 

• Der Nachtwächter ist das Bier, das über Nacht in der Leitung war. Dieses Bier darf nicht serviert werden, sondern muss weggeleert wer-
den. Durch das lange Stehen in der Leitung nimmt das Bier einen Fehlgeruch an. Die Qualität ist somit stark reduziert.

• Bier vorzapfen (vor allem bei Events) und anschliessend auffüllen. 
• Zapfhahn ins Bier tauchen. 
• Bier in ein warmes Glas ausschenken. 

1. Das Glas, wenn möglich mit kühlem Wasser ausspülen und 
kurz abtropfen lassen 

2. Das Glas schräg zum Zapfhahn halten. 

3. Zapfhahn voll öffnen und das Bier an der Glaswand entlang 
laufen lassen, bis das Glas ca. 2/3 gefüllt ist. 

Glas nicht auf und ab bewegen (Kohlensäu-
reverlust) und Hahn nie ins Bier tauchen!

4. Am Schluss Hebel nach hinten drücken und dem Bier die 
perfekte Schaumkrone aufsetzen. 



Tägliche Reinigung 
Für eine gute Qualität des Bieres ist die tägliche Reinigung der 
Anlage zwingend. 

• Zapfhahn nie anfassen sondern nur mit einem Einweglappen abwischen. Diesen nicht auf den Boden legen oder mit schmutzigen 

Gegenständen in Kontakt bringen. 

• Zapfhahn täglich mit Spülball reinigen. 

• Optimal ist es, nach der Spülung den Zapfhahn mit Desinfektionsmittel einzusprühen.

• Vor dem Ruhetag oder Ferien die Anlage mit kaltem Wasser (Spülcontainer) reinigen. Den Spülcontainer komplett leeren, bis Luft 

kommt. Den Zapfkopf aufhängen oder auf einen sauberen Untergrund, z.B. Container, legen. Der Zapfkopf darf nicht mit schmutzigen 

Oberflächen in Berührung kommen. 

Die tägliche Reinigung verhindert die Ansammlung von verschiedenen Keimen wie Bakterien oder Schimmelpilzen. Der Zapfhahn und der 
Zapfkopf sind das jeweilige Ende der Bierleitung. Über die Endungen können Infektionen in die Ausschankanlage geraten. Daher ist die täg-
liche Reinigung, die einfach und schnell geht, Pflicht. Dabei ist folgendes zu beachten: 

Nur die chemische Reinigung durch die Brauerei kann Keime und Bakterien vollstän-
dig entfernen. Die tägliche Reinigung ergänzt diese, kann sie jedoch nicht ersetzen.   
Die Reinigung der Brauerei, die alle vier bis fünf Wochen durchgeführt wird, ist zwin-
gend notwendig. 

Mögliche Störungen
Es kommt kein Bier aus Ihrer Anlage oder zu viel Schaum. Diese 
Checkliste kann Ihnen dabei helfen, das Problem schnell und ein-
fach zu lösen. Sie brauchen dafür keine speziellen Vorkenntnisse. 

Unser Technikerteam steht Ihnen zur Verfügung 

Tel: 071 775 81 10

Kein Bier: 

Getränketank: 
• ist leer 
• ist eingefroren (bei Temperaturen unter 0 Grad) 

Strom:
• Stromversorgung ist unterbrochen 

Zapfkopf:
• ist nicht korrekt angeschlossen 

Bierleitung:
• Leitung ist geknickt 
• ist eingefroren (zu nahe beim Kühlelement) 

Zapfhahn:
• Regulierhahn ist nicht geöffnet 

Kohlensäure: 
• Kohlensäureflasche ist nicht geöffnet oder leer
• Hebel an der Kohlensäureleitung ist geschlossen

Kein Schaum: 
Bier: 
• zu kalt 

Gläser:
• sind nicht sauber (Fett oder Waschmittel)
• falsches Gläserwaschmittel 
• zu viel Glanzspüler 

Zu viel Schaum: 

Bier: 
• ist zu warm 
• es wird soviel Bier gezapft, dass die Kühlung nicht nach-

kommt.

Gläser:
• sind warm 

Getränketank:
• wurde sofort nach dem Abladen angestochen
• wurde vor dem Anstechen gerollt statt getragen

Bierleitung
• ist leicht geknickt 

Reduzierhahn 
• zu fest geöffnet  

Trübes Bier 
Bier: 
• zu kalt (Kältetrübung) 
• Container ist zu lange im Anstich

Gut zu Wissen: 
• Eine Schankanlage kann von zwei Seiten infiziert werden, nämlich vom Zapfhahn und vom Fass/Zapfkopf. 

• Eine Infektion führt immer zum Verderben des Bieres, Bier hat kein Immunsystem. 

• Eine Infektion führt erst bei einer Keimzahl von 200 Millionen Bakterien pro Liter Bier zu einer Trübung. Bevor man eine Trübung sieht, 

verändert sich aber bereits der Biergeschmack.

• Wenn das Bier im Fass infiziert ist und sogar schon trüb wird, ist die Offenausschankanlage bereits schon seit geraumer Zeit verkeimt. 

• Ein frisches Fass wird mit dem Anstich sofort infiziert. Daher muss zuerst gereinigt und erst dann neu angestochen werden. 

•  Nach der Reinigung einer infizierten Anlage muss immer ein neues Fass angestochen werden. 



1. Das Ventil der leeren Druckflasche schliessen. Den Restdruck durch das Entlüftungs- oder Sicherheitsventil herauslassen, bis kein Gas 
mehr ausströmt bzw. das Zischen aufhört. 

2. Dann das Reduzierventil von Hand oder mit einem passenden Werkzeug abschrauben. Erst danach die zu wechselnde Druckgasflasche 
aus der Halterung nehmen und die neue Druckgasflasche befestigen, damit ein Umfallen ausgeschlossen wird. 

3. Danach den Ventilschutz der neuen Druckgasflasche entfernen. 
4. Das Reduzierventil wieder von Hand oder mit einem geeigneten Werkzeug an der Druckgasflasche festschrauben. Dabei darauf achten, 

dass die Dichtung vorhanden und unbeschädigt ist. Bei Gebrauch eines Werkzeuges nicht zu fest anziehen, da sonst die Dichtung über-
beansprucht wird. 

5. Das Druckgasflaschenventil erst nach dem Anschliessen des Reduzierventils aufdrehen und Verbindung auf Dichtheit prüfen. Bei Un-
dichtigkeit (oft Zischen) Ventil sofort zudrehen und Fehler beheben. 

6. Zuletzt den Ausschankdruck kontrollieren. 

Druckflaschenwechsel
So wechseln Sie die Druckflasche korrekt. 

1. 2. 3.

4. 5. 6.



Unser Technikerteam steht Ihnen zur Verfügung: 

Tel: 071 775 81 10 

sonnenbraeu.ch Bier braucht Heimat. 


