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Rlles zum perfekten Bier

sonnenbraeu.ch Bier braucht Heimat.



Geschatzte Kundinnen und Kunden
der Sonnenbrau

Sie bieten [hren Kundinnen und Kunden unse-
re Biere im Offenausschank an, das freut uns
sehr, Fir die optimale Benutzung der Offenaus-
schankanlage haben wir Ihnen diese Broschu-
re erstellt mit Tipps zur Handhabung:

1. Lagerung

2. Glaserpflege

3. Korrektes Zapfen

4. Tagliche Reinigung

5. Mogliche Storung

6. Druckflaschen auswechseln

Begriffe:

¢ Regulierhahn

« Zapfhahn Zapfkopf




Lagerung

Fur den optimalen Trinkgenuss sind folgende Punkte in der Lage-
rung zu beachten:

Haltbarkeit

Bei kiihler und dunkler Lagerung lasst 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: Altere Fasser immer zuerst in den Anstich.

Lagertemperatur

Fiir das optimale Blerenlebnls beim Kunden empfehlen wir Ihnen, das Bier (Container/KEG) stets bei einer konstanten Temperatur
von 6 bis 9 grad U lagem =1
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Glaserpflege

- pflege optimal sein.

Gy

* Handtuch oder andere luftundurchlassige Materialien. Dafil

gibtes spezielle qutdurchIaSS|ge Matten. Mit diesen kann ver-

hmdert werden, dass das Glas einen Fehlgeruch erhélt.

£ ; ;Beruhren Sie nie das Glasinnere, auch nicht bei schmut2|gen
~ Glasern, denn trotz Reinigung konnen Spuren von Fettam i ;

Glas haften bleiben und den Schaum des Bieres zerstoren.
Glaser mit Lippenstiftspuren miissen manuell vorgereinigt
werden.

Glaser immer separat in der Maschine spulen und nicht mit
weiterem Geschirr. Die Fette von anderem Geschirr wie Tellern
oder Kaffeetassen gelangen sonst auf das Bierglas. Problem-
los konnen Wasser- oder Weinglaser zusammen mit den
Bierglasern gereinigt werden.

Verwenden Sie moglichst wenig Glanztrockner. Dieser kann
das Glas beschadigen und es fiihrt dazu, dass der Schaum
zusammenfallt.
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L _Gtaser miissen immer abtropfen kénnen und sgmltnreif AR

N trgcké,ugeneben werden. Verwenden Sie als Unterlage kein 1{1 :
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Korrektes Zapfen

Der Grundstein fiir den perfekten Blergenus
Glas und korrektes Einschenken.

Ausschanktemperatur Fehler beim Aus sche

|deal fir den Geschmack und Schaum der meistgetrunkenen « Zuwarmes oder 2k . ;’ t nk
Bierstile (Lager- und Spezialbier) ist eine Ausschanktemperatur s Lo
von 4 bis ca. 7 Grad. Je nach Bierstil kann die Temperatur variie- - Bierins Glas ,,piatee’qe[g -w W
ren. Bei zu kalt ausgeschenktem Bier kommt das Aroma kaum fi" —a o
zur Geltung und es bildet sich nur wenig Schaum. Zu warmes + Zulangsames Zapfen A
Bier schaumt tiber, die Kohlensaure geht verloren und die Bitter- | .
ke e hervar Bier nach Anlieferung sofort ausschenken

Bei allen vier Punkten kann das Bier Kohlenséure verlieren.

Unbedingt vermeiden:

Der Nachtwachter ist das Bier, das tiber 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 Qualitat ist somit stark reduziert.
Bier vorzapfen (vor allem bei Events) und anschliessend auffiillen.

Zapfhahn ins Bier tauchen.

Bier in ein warmes Glas ausschenken.
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kurz abtropfe 5@

Nie Zapfhahn
in Bier oder
Schaum
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3. Zapfhahn voll 6ffnen und das Bier an der Glaswand entlang
laufen lassen, bis das Glas ca. 2/3 gefiillt ist.

Glas nicht auf und ab bewegen (Kohlensau-
reverlust) und Hahn nie ins Bier tauchen!
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4, Am Schiuss Hebel nach hinten driicken und dem Bier die
perfekte Schaumkrone aufsetzen.
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Tagliche Reinigung
Fur eine gute Qualitat des Bieres ist die tagliche Reinigung der
Anlage zwingend.

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

Zapthahn nie anfassen sondern nur mit einem Einweglappen abwischen. Diesen nicht auf den Boden legen oder mit schmutzigen
Gegenstanden in Kontakt bringen.

Zapthahn taglich mit Spilball reinigen.

Optimal ist es, nach der Spiilung den Zapfhahn mit Desinfektionsmittel einzusprihen.

Vor dem Ruhetag oder Ferien die Anlage mit kaltem Wasser (Spulcontainer) reinigen. Den Spulcontainer komplett leeren, bis Luft
kommt. Den Zapfkopf aufhangen oder auf einen sauberen Untergrund, z.B. Container, legen. Der Zapfkopf darf nicht mit schmutzigen
Oberflachen in Bertihrung kommen.
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Gut zu Wissen:

Eine Schankanlage kann von zwei Seiten infiziert werden, namlich vom Zapfhahn und vom Fass/Zapfkopf.- 9

Eine Infektion fihrt immer zum Verderben des Bieres, Bier hat kein Inmunsystem.

Eine Infektion fihrt erst bei einer Keimzahl von 200 Millionen Bakterien pro Liter Bier zu einer Iriibung. Bevor man eing Triibung sieht,
verandert sich aber bereits der Biergeschmack.

Wenn das Bier im Fass infiziert ist und sogar schon trib 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.

Nur die chemische Reinigung durch die Brauerei kann Keime und Bakterien vollstan-
dig entfernen. Die tagliche Reinigung erganzt diese, kann sie jedoch nicht ersetzen.
Die Reinigung der Brauerei, die alle vier bis fiinf Wochen durchgefiihrt wird, ist zwin-
gend notwendig.

Mogliche Storungen

Es kommt kein Bier aus Ihrer Anlage oder zu viel Schaum. Diese
Checkliste kann lhnen dabei helfen, das Problem schnell und ein-
fach zu losen. Sie brauchen dafiir keine speziellen Vorkenntnisse.

Kein Bier:

Getranketank:
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 Kihlelement).

Zapfhahn:
Regulierhahn ist nicht gedffnet
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Kohlensaure: .-

Kohlensaureflasche ist nicht gedffnet oder leer = = =

Hebel an der Kohlensaureleitung ist geschlossen

Kein Schaum:

Bier:
Zu kalt

Glaser:
sind nicht sauber (Fett oder Waschmittel)
falsches Glaserwaschmittel
zu viel Glanzspliler

Zu viel Schaum:

Bier:
ist zu warm
es wird soviel Bier gezapft, dass die Kiihlung nicht nach-
kommt.

Glaser:
sind warm

“Getranketank:
wurde sofort nach dem Abladen angestochen
‘wurde vor dem Anstechen gerollt statt getragen

~ Bierleitung
~«_istleicht geknickt

Reduzierhahn
zu fest gedffnet

Tritbes Bier

Bier:
zu kalt (Kaltetriibung)
Container ist zu lange im Anstich

Unser Technikerteam steht lhnen zur Verfiigung

Tel: 071775 8110



Druckflaschenwechsel

So wechseln Sie die Druckflasche korrekt.
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Das Ventil der leeren Druckflasche schliessen. Den Restdruck durch das Entliiftungs- oder Sicherheitsventil herauslassen, bis kein Gas
mehr ausstromt bzw. das Zischen aufhort.

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.

Danach den Ventilschutz der neuen Druckgasflasche entfernen.

Das Reduzierventil wieder von Hand oder mit einem geeigneten Werkzeug an der Druckgasflasche festschrauben. Dabei darauf achten,
dass die Dichtung vorhanden und unbeschadigt ist. Bei Gebrauch eines Werkzeuges nicht zu fest anziehen, da sonst die Dichtung tiber-
beansprucht wird.

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

Zuletzt den Ausschankdruck kontrollieren.
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