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Коммерческое предложение на мини-пивоваренный завод

[image: превью_]

Производительность: 500 литров в сутки (500 литров пивного сусла  за варку)
с возможностью дальнейшего расширения.
Состав завода:
I. Отделение солода
II. Варочное отделение 
III. Бродильное отделение (два варианта)
IV. Холодильное отделение  
V. Электрооборудование
VI. Комплектующие
VII. Дополнительное оборудование
Мини-пивзаводы НОМАС предназначены для варки как традиционных, так и оригинальных сортов пива с высокой пищевой ценностью и вкусовыми качествами, соответствующими требованиям ГОСТ 3473-78 "Пиво. Общие технические условия" и европейских стандартов. 
Мини-пивзаводы НОМАС являются экологически чистым безотходным производством. Технологическое оборудование и ёмкости изготавливаются из высококачественных марок нержавеющей стали, соответствующих требованиям для пищевой промышленности.
Производимый продукт: 
· Нефильтрованное и не пастеризованное  живое элитное  пиво
	Варница: 500 литров за варку.  На данном оборудовании варочного порядка можно производить  до 2-х варок в сутки.  
Бродильное отделение: 
1. вариант: классический лагерь с использованием  раздельного брожения и дображивания, что настоятельно рекомендуется  для получения  пива высшего качества. 
1. вариант: бродильный лагерь с использованием ЦКТ (универсальные цилиндроконические танки брожения и дображивания) объемом 1,0 м3
· Возможность увеличения производительности до 3 000 литров в сутки
· Возможность одновременно выпускать 3-4 сорта  пива
Общие технические характеристики мини-пивзавода 500 литров в сутки:
	Производительность,    литров в сутки  
	500

	Объем одной варки пива,   литров
	500

	Число варок в месяц 
	30

	Продолжительность полного технологического цикла,   сутки
	28 / 16 

	Одновременная  засыпь сырья,   кг.
	85-100

	Установленная мощность всех электроприемников завода,  кВт. (max)
	45

	Максимальный расход холодной воды,   куб.м./сутки
	1,0 м3

	Число работающих в смену,   чел.
	1

	Производственная площадь, м2 (не менее)
	100

	Высота производственного помещения, не менее
	2,7 м


Расход электроэнергии зависит от способа получения пара (конструкции парогенератора). В данной таблице указан расход при использовании электрического парогенератора. В случае использования парогенератора на альтернативном топливе (газ, дизельное топливо и т. д.) мощность электроприёмников  уменьшится  до 10 кВт.
Варианты наружной облицовки: матовая, шлифованная, зеркальная. 
             Производительность данной мини-пивоварни зависит от количества емкостей брожения и дображивания лагерного (бродильного) отделения, что обеспечивает возможность увеличения производительности только за счет расширения бродильного отделения.

Характеристики оборудования мини-пивзавода производительностью 500 литров в сутки

I. Отделение  солода: солододробилка производительностью 300 кг в час [image: солододробилка_]


II. Варочный порядок
Данный вариант мини-пивоварни  основан на базе варочного порядка  производительностью 500 литров за варку. Варочный порядок включает в себя:

1. Аппарат заторно-сусловарочный. Кол-во: 1 шт.
        Предназначен  для затирания солода, не соложеных продуктов и варки сусла. Аппарат представляет собой вертикальную ёмкость с внутренним диаметром  1100 мм., со встроенными в нижнее днище нагревательной рубашкой.   Аппарат установлен на опорах с регулировочными винтами. Боковая поверхность аппарата и нижнее днище теплоизолированы и закрыты наружным кожухом. 

[image: C:\Users\kireeva_gg.USTZ\Desktop\фото для коммерческого предложения\обр\заторно-сусловарочный_.jpg]

Технические характеристики:
1. Рабочий  объем,  м³ …………………………………………………………..………..…. 0,5
1. Геометрический объем, м³…………………………………………………………..……. 0,8 
1. Наружный диаметр в, мм……………………………………………….………….……1 212
1. Высота общая, мм……………………………………………..………………….……...1 806      
1. Мощность привода мешалки,  кВт …...................................…………………..………. 1,1
1. Передаточное отношение редуктора ……...................................................................... 26
1. Частота вращения мешалки,  об/мин............................................................................... 54
1. Рабочее давление в емкости …...…………………………………..…………..атмосферное
1. Рабочая  среда………………. ……………………………………..………....… затор, сусло
Ёмкость снабжена:
· люком-лазом с крышкой для засыпки сырья и хмеля, мойки аппарата;
· мешалкой с электроприводом для перемешивания содержимого.
· запорной арматурой.
Материал ёмкости сталь AISI 304 (DIN1.4301) 2B по EN.

2. Аппарат  фильтрационный.  Кол-во: 1 шт.
Аппарат  фильтрационный предназначен для разделения осахаренного затора и выщелачивания дробины. Аппарат представляет собой вертикальную ёмкость с внутренним диаметром  1100 мм. Боковая поверхность теплоизолирована и закрыта наружным кожухом. Аппарат установлен на опоры с регулировочными винтами.
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· Геометрический  объем,  м3……........................…………………..................... 0,7
1. Рабочий  объем, м3 ………………………..….……………………………….…0,5
1. Наружный диаметр в, мм……………………………………………………..1 212
1. Высота общая, мм……………………………………………..……………....1 708     
1. Рабочее давление в емкости ………….….………………………..…атмосферное
1. Рабочая  среда ………………………..…….………………………….….....  затор
1. Рабочая температура,  0С (не более)….................................................................80
1. Площадь сечения  дна,  м2................................................…………..….……....0,95
1. Площадь живого сечения дна, м2..........................................................................0,1
1. Мощность привода с рыхлителем,  кВт...............................................................1,1
1. Частота вращения рыхлителя,  об/мин...............................................................6,26
Ёмкость  снабжена:
· люком-лазом  с крышкой для визуального контроля над технологическим процессом и мойкой аппарата;
· боковым люком-лазом для удаления дробины и очистки фильтроэлементов (фильтродна);
· приводом с рыхлителем для равномерного разравнивания дробины по всей площади фильтродна и ее рыхления  в процессе  фильтрации.
· запорной арматурой.
Материал ёмкости сталь AISI 304 (DIN1.4301) 2B по EN.

3. Гидроциклон (вирпул). Кол-во: 1 шт.
Аппарат предназначен для осветления сусла. Принцип действия гидроциклона основан на сепарации частиц твёрдой фазы во вращающемся потоке жидкости. Аппарат представляет собой вертикальную ёмкость с внутренним диаметром 1100 мм, боковая поверхность закрыта наружным кожухом. Аппарат установлен на опоры с регулировочными винтами.
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Технические характеристики:
Полный объем,  м3….........................................………………………………………….0,6
Рабочий объем, м3……..………………………………………………………………….0,5
Наружный диаметр, мм……………………………………………………….…….…1 212
Высота, мм………………………………………………………………….…………..1 285
Температура рабочего продукта, 0С ………………………………………..……..20 – 100
Ёмкость снабжена:
· штуцером подключения подачи горячей воды на моющие головки для мойки аппарата;
· люком-лазом  с крышкой для очистки и мойки аппарата;
· запорной арматурой.
Материал ёмкости - сталь AISI 304 (DIN 1.4301)  2В по EN.
                                                                                       
                                          4. Аппарат водогрейный. Кол-во: 1 шт.
                Аппарат  предназначен для сбора и хранения горячей воды. Аппарат представляет собой вертикальную теплоизолированную  емкость со встроенной в нижнее днище устройством  нагрева воды. Аппарат установлен на опоры с регулировочными винтами.
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Технические характеристики:
Полный объем,  м3………..................................………………………………….………......1,1
Рабочий объем, м3…………..……………………………………………….……..……….…1,0
Наружный диаметр, мм…………………………………………………………………….1 212
Высота, мм………………………………………………………………………………..…1 966
Температура рабочего продукта, 0С ………………………………………...…...….......10 – 80
Ёмкость снабжена:
· люком-лазом  с крышкой для очистки и мойки аппарата;
· запорной арматурой.
Материал ёмкости - сталь AISI 304 (DIN 1.4301)  2В по EN.

Варочный порядок  наших мини-пивоварен  может быть размещён  непосредственно в баре, ресторане (возможно, за стеклянной стенкой) и  являться элементом общего интерьера. Посетители заведения становятся  свидетелями «таинства» процесса пивоварения.
Мини-пивзавод может быть установлен как в отдельно стоящих, так и в пристроенных зданиях и помещениях с влагостойким полом, имеющих общепринятую систему водоснабжения и канализации.

Пивоварня, позволяющая сварить свой оригинальный сорт пива, становится фирменной “изюминкой” компании или ресторана, а позиционирование фирмы как производителя настоящего живого пива  приносит  успех на рынке, известность и  большую прибыль.

III. Бродильное отделение
Мы предлагаем бродильное отделение с использованием двух вариантов созревания пива:
1 Вариант: классическое  раздельное  брожение и дображивание.
Полный цикл созревания пива - 28 сутки (6-7 суток брожение, 21 дней дображивание).
Аппарат брожения.    Кол-во: 3 шт.
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Аппарат бродильный предназначен для брожения сусла. Представляет собой вертикальную ёмкость с внутренним диаметром 1100 мм. Боковая поверхность и нижнее днище теплоизолированы и закрыты наружным кожухом. Боковая поверхность выполнена с двумя рубашками охлаждения. Аппарат установлен на опоры с регулировочными винтами.
Технические характеристики:
Полный объем, м3………............................………………………………………………....1,2 
Рабочий объем, м3...................................................................................................................1,0
Диаметр наружный, мм………………………………………………………..……. .1212 мм 
Высота, мм …………………………………………………………………….……... 2035 мм
Рабочее давление, Мпа (кГс/см2)
в сосуде...............................................................................................атмосферное
в рубашке........................................................................................................0,2 (2)
Ёмкость снабжена:
· люком-лазом с крышкой для чистки, мойки аппарата и визуального контроля процесса  брожения;
· двумя рубашками охлаждения, патрубками подачи-возврата теплоносителя (раствора пропиленгликоля)
· трубопроводом CIP
· уровнемером
· прибором автоматического контроля и поддержания заданных температур
· запорной арматурой.
Материал ёмкости  -  сталь AISI 304 (DIN 1.4301)  2В по EN.

2. Аппарат дображивания. Кол-во: 9 шт.
Аппарат дображивания предназначен для полного созревания пива, представляет собой вертикальную цилиндрическую ёмкость с внутренним диаметром 1100 мм. Боковая поверхность и нижнее днище теплоизолированы и закрыты наружным кожухом. Боковая поверхность выполнена с рубашкой охлаждения. Аппарат установлен на опоры с регулировочными винтами.
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Технические характеристики:
Полный объем, м3….................................……………………………………………..…....1,1 
Рабочий объем, м3…...............................................................................................................1,0
Диаметр наружный, мм……………………………………………………….…….….... 1212 
Высота, мм ……………………………………………………………………..……...…..2035
Рабочее давление, Мпа (кГс/см2)
в сосуде..................................................................................................0,055 (0,55)
в рубашке.......................................................................................................0,2 (2)
Ёмкость снабжена:
· люком – лазом с крышкой для чистки, мойки аппарата и визуального контроля внутренней поверхности емкости
· уровнемером визуального контроля наполнения
· рубашкой охлаждения
·  патрубками подачи-возврата теплоносителя 
·  шпунт-аппаратом с манометром для визуального контроля давления
· трубопроводом CIP
· запорной арматурой
· прибором автоматического контроля и поддержания заданных температур
запорной арматурой
 Материал ёмкости -  сталь AISI 304 (DIN 1.4301)  2В по EN.


3. Охладитель для дрожжей
 Охладитель представляет собой опрокидывающуюся цилиндрическую ёмкость с теплоизоляцией, с размещённой в ней рубашкой охлаждения, подключаемой к контуру охлаждения бродильного отделения.
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Технические характеристики
Рабочий объем, м3……..............................................................................................0,05
Габаритные размеры ……………………………………………….…1272х663х640
Масса, кг....................................................................................................................55
Охладитель снабжён:
· крышкой для доступа, осмотра и закладки дрожжей;
· запорной арматурой.
Материал корпуса -  сталь AISI 304 (DIN 1.4301)  2В по EN.

II Вариант: брожение и дображивание в ЦКТ.  Кол-во: 8 шт.
Универсальные цилиндроконические танки брожения и дображивания
Полный цикл созревания пива 16 суток         
Геометрический объем, м3 …………………………………………………….…………..1,2
Рабочий объем, м3……………………………………………………………..….……….1,0
Температура продукта, 0С…...……………………………………………….…………..0-15 
Давление рабочее, МПа
в корпусе ……………………………………………………………….................0,12
в рубашке охлаждения….………………………………………….…………..…0,25
Габаритные размеры, мм......................................................................................1212х2525    
Внутренний угол наклона конуса …………………………………………..………..70 град
Рабочая среда ……………………………………………………….пиво, моющие растворы 
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ЦКТ снабжён:
● люком-лазом с крышкой для визуального контроля внутренней поверхности емкости
● уровнемером визуального контроля наполнения емкости продуктом
● двумя рубашками охлаждения
● патрубками подачи-возврата холодоносителя
●  шпунт-аппаратом с манометром для визуального контроля давления
●  трубопроводом CIP
●  прибором автоматического контроля и поддержания заданных температур
● запорной аппаратурой


IV. Холодильное отделение
1. Льдогенератор.  Кол-во  1 шт.
Предназначен для охлаждения хладагента, циркулирующего в контурах охлаждения сосудов. Льдогенератор представляет собой цилиндрический теплоизолированный корпус.
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Рабочая среда – 30% раствор пропиленгликоля.
Температура рабочей среды, С0 ……………………………….….…….....-10…+1.0
Рабочий объем, м3 ..………………………………………………..……………...1,10
Полный объем, м3 ...…………………………………………….…………………1,15
Габаритные размеры, мм…...………………………………….…….…..1212х1952 
Внутренний диаметр, мм………………………………………….………..….…1100 
Рабочее давление в сосуде…………………………….……..……..…...атмосферное
Льдогенератор снабжён запорной арматурой, коллектором выхода хладагента, трубопроводом возврата хладагента, уровнемером, дыхательным клапаном.

2. Холодильная машина.      Кол - во 2 шт.
На базе герметичного поршневого компрессора фирмы «Maneurop» со смонтированным на раме конденсатором с осевым вентилятором.
Хладагент – R22, производительность по холоду 4,6 кВт.
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Холодопроизводительность:  
· Температура хладоносителя на входе в систему ………………..……..00С..+10С
· Температура хладоносителя на выходе  из  системы………………………..- 40С
· Температура окружающей среды……………………………..……………….300С
· Хладоноситель – пропиленгликоль   30%


V. Электрооборудование с автоматизацией поддержания температуры варки, брожения и дозревания пива.
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VI. Обвязка (трубы, запорная арматура, насосы, устройство мойки и заполнения кег)

Стоимость проекта:
I. Оборудование  мини-пивоварни  500 литров в сутки:* приложение №1
II. Установка «под ключ»: (монтаж/монтаж, пусконаладка, обучение персонала): 10% от стоимости оборудования.
Услуги по шеф-монтажу и пусконаладке пивоварни «под ключ» под руководством квалифицированного специалиста «НОМАС» – БЕСПЛАТНО.  Вы оплачиваете только проживание специалиста.    
    В стоимость шеф-монтажа пивзавода «под ключ» входит:
· Проектирование и изготовление оборудования
· Шеф-монтаж оборудования.
· Наладка и запуск оборудования в эксплуатацию.
· Проведение пробных варок, обучение персонала
· Предоставление рецептуры и технологии производства пива, разработка оригинальных  сортов пива   
· Бесплатные консультации по организации и ведению «пивного» бизнеса, выбору оптимального сырья и рецептуры производства пива 
Мы предлагаем шеф-монтаж и монтаж силами наших высококвалифицированных специалистов, установивших в России более 200 пивоварен, передачу технологии производства пива и разработку оригинального элитного сорта пива по заявке Заказчика. 
Условия оплаты:
· предоплата 30% от стоимости оборудования - в течение 5 дней после заключения договора (возможна разбивка на более мелкие суммы)
· 70% стоимости оборудования - по готовности оборудования.
· транспортные расходы за счет Заказчика. Оплата - 100% перед отгрузкой.
Технологический цикл изготовления комплекса:
2-3 месяца с момента получения предоплаты (зависит от загруженности производства). Монтаж пивзавода - 20 дней. Пусконаладка, запуск в производство и получение готового пива из сырья заказчика - 30 дней. Бесплатная технологическая поддержка в течение всего срока эксплуатации.
Гарантийные обязательства:
Гарантийный срок эксплуатации – 18 месяцев с момента ввода оборудования в эксплуатацию, но не более 24 месяцев со дня отгрузки с завода-изготовителя. 
Оборудование ПЗ имеет Гигиенический сертификат и Сертификат соответствия.
Кроме того, мы осуществляем послегарантийное обслуживание наших заводов, бесплатную консультацию по вопросам технического и маркетингового сопровождения, снабжение необходимыми запчастями.
Дополнительные услуги:
При заключении договора наши специалисты разработают рекомендации по размещению оборудования на имеющихся у Вас площадях. 
После завершения монтажа пивзавода наши специалисты проводят контрольные варки пива  и  отработку варочного процесса и процесса брожения  исходя из конкретных условий (вода, сырье, сорт пива)  с одновременным  обучением  Вашего персонала работе на нашем оборудовании. 
При необходимости наши специалисты готовы приехать к Вам  для  более детальной проработки данного проекта до и после запуска пивзавода.
Для уточнения состава и стоимости оборудования  водоподготовки необходим химический анализ воды,  которую Вы собираетесь использовать для производства пива.
Транспортировка:
Транспортные расходы за счет Заказчика. Возможна доставка автотранспортом. Для транспортировки оборудования необходимо 2 еврофуры.
При заключении договора мы предоставим Вам:
· Полную информацию по изготовителям и поставщикам сырья для пивоваренного производства.
· Все необходимые сертификаты и документы.
· ТУ на классические сорта пива.
Мы гарантируем Вам профессиональное проведение консультаций, исполнение 
и обслуживание условий договора, любую технологическую и техническую помощь после запуска пивзавода.

Отличительные особенности наших пивоварен:
· Оборудование пивоварен бренда «НОМАС» позволяет варить пиво по любой технологии и любым способом: как по классической немецкой или чешской технологии (верховое или низовое брожение; светлое, полутёмное, тёмное, элитное; оригинальное сорта), так и с применением не соложеных материалов (кукурузы, риса, ячменя, сорго, пшеницы, сахарного колера и т.д.).
· Все пивоварни «НОМАС» оснащены системой автоматизации варочного процесса и автоматизации бродильного процесса (автоматического поддержания требуемых температурных режимов и параметров  в ёмкостях варочного и бродильного отделений) с возможностью подключения компьютера и управлением варкой с помощью компьютера.
· В системе управления процессами предусмотрена такая опция, как переключение с автоматического на ручной режим варки сусла и наоборот.   
· В оборудовании варочного порядка пивоварен «НОМАС» применяется система кипячения сусла с использованием пара, что существенно снижает энергозатраты (внешний пар подаётся в рубашку нагрева; ТЭНы мы не применяем) и без избыточного давления, что позволяет получать пиво с гармоничным вкусом. 
· Сусловарочный и фильтрационный аппараты оборудованы мешалками.
· Все ёмкости оборудованы надёжным теплоизоляционным покрытием и рубашками охлаждения.
· В системе охлаждения аппаратов брожения и дображивания используется пропиленгликоль.
· Все аппараты дображивания снабжены индивидуальной системой многоуровневого автоматического регулирования и поддержания заданной температуры продукта. 
· Ёмкости могут устанавливаться в любых помещениях; пивоварни мобильны и легко могут быть переустановлены в другом помещении.
· Все ёмкости   снабжены системой CIP  для безразборной мойки и дезинфекции ёмкостей – во избежание т.н. «человеческого фактора».
· Процессом варки пива на оборудовании «НОМАС» может управлять один пивовар. 
Все оборудование изготавливается из пищевой нержавеющей стали. Варианты наружной облицовки: матовая, 
шлифованная, зеркальная. 
· Материал корпуса всех ёмкостей -  сталь AISI 304 (DIN 1.4301) с чистотой поверхности 2В по EN. Все трубопроводы, используемые в составе ПЗ – из полированной нержавеющей стали. Пластмассовые трубопроводы мы не используем.
· Для работы на оборудовании «НОМАС» можно использовать любой энергоноситель (газ, электричество, дизельное топливо, уголь, дрова и т.п.).
· Ёмкости «НОМАС» имеют внутреннюю асептическую конфигурацию, что обеспечивает эффективную мойку оборудования и удаление дрожжевого осадка.
· Улучшенная теплоизоляция ёмкостей выполнена путём запенивания (материал – пенополиуретан).
· Шлифованная наружная облицовка выполнена из пищевой нержавеющей стали толщиной 1,5 мм сплошным швом с зачисткой шва по трафарету. 
· Мы предлагаем всем нашим заказчикам условия по обратному выкупу оборудования.

Наше оборудование сделает Ваш бизнес успешным!
Готовы ответить на все Ваши дополнительные вопросы
Мы производим:
· ресторанные пивоварни 200 – 2000 литров в сутки;
· мини-пивзаводы 330 – 6 000 литров в сутки;
· пивзаводы 4 000 – 30 000 литров в сутки;
· мини-заводы по производству кваса 1 000 – 5 000 литров в сутки;
· заводы по производству кваса 5 000 – 30 000 литров в сутки;
· медоваренные заводы 1 000 – 30 000 литров в сутки;
· ёмкостное оборудование до 50 м3.
· мобильные танки (форфасы) для реализации живого пива и кваса вместимостью 50, 100, 250, 400 и 500 литров с автономным охлаждением.









Приложение № 1
Стоимость оборудования мини-пивоварни 500 литров в сутки. 
	№
	Наименование
	Кол-во
	Цена, руб. 
 за ед.
	Сумма, руб. 

	I.
	Отделение хранения и дробления солода:

	1
	Солододробилка 300 кг/час
	1
	227 000
	227 000

	Итого:
	227 000

	II.
	Варочное отделение:

	1
	Аппарат заторно-сусловарочный V раб. = 0,5 м3
d наружный – 1212 мм, h – 1806 мм
	1
	723 000
	723 000

	2
	Аппарат фильтрационный V раб. = 0,5 м3
d наружный – 1212 мм, h – 1708 мм
	1
	754 000
	754 000

	3
	Аппарат гидроциклонный (вирпул)  V раб. = 0,5 м3
d наружный – 1212 мм, h – 1285 мм
	1
	238 000
	238 000

	4
	Аппарат водогрейный V раб. = 1,0 м3
d наружный – 1212 мм, h – 1966 мм
	1
	339 000
	339 000

	5
	Теплообменник пластинчатый, Q = 500 л/час
	1
	174 000
	174 000

	Итого:
	2 228 000

	III.
	Бродильное отделение:

	1 вариант

	1
	Аппарат бродильный V раб. = 1,0 м3
d наружный – 1212 мм, h – 2035 мм
	3
	377 000
	1 131 000

	2
	Аппарат дображивания V раб. = 1,0м3
d наружный – 1212 мм, h – 2035 мм
	9
	424 000
	3 816 000

	3
	Охладитель дрожжей V раб. = 0,05 м3
Габаритные размеры: 663 мм*640 мм*1272 мм
	1
	112 000
	112 000

	Итого:
	5 059 000

	2 вариант

	1
	ЦКТ V раб. = 1,0 м3 d наружный – 1212 мм, h – 2525 мм
	8

	454 000
	3 632 000

	2
	Охладитель дрожжей V раб. = 0,05 м3
Габаритные размеры: 663 мм*640 мм*1272 мм
	1
	112 000
	112 000

	Итого:
	3 744 000

	IV.
	Холодильное отделение:

	1
	Машина холодильная, Q = 4,6 кВт
	2
	357 000
	714 000

	2
	Льдогенератор V раб. = 1,0 м3
d наружный – 1212 мм, h – 1952 мм
	1
	259 000
	259 000

	3
	Пропиленгликоль 100% (тн)
	0,4
	180 000
	72 000

	Итого:
	1 045 000

	V.
	Электрооборудование с автоматизацией поддержания температуры варки, брожения и дозревания пива.
	1 комплект
	262 000
	262 000

	VI.
	Обвязка (трубопроводы, запорная арматура, насосы и т.д.)
	1 комплект
	971 000
	971 000

	VII.
	*Парогенератор (электрический), Q = 100 кг/час 
	1
	114 000
	114 000

	      Стоимость мини-пивоварни с классическим раздельным лагерем брожения:
	9 906 000

	Стоимость мини-пивоварни с ЦКТ:
	                     8 591 000


	Дополнительное оборудование (по желанию Заказчика):
	

	1.
	Хмелеотделитель V раб. = 0,06 м3
d наружный – 707 мм, h – 1870 мм
	1
	176 000
	176 000

	2
	Компрессор безмасляный, Q = 200 л/мин
	1
	108 000
	108 000

	3.
	Аппарат моечный (кего-мойка), до 20 кег/час
Габаритные размеры: 896 мм*675 мм*2000 мм
	1
	644 000
	644 000


* Применение того или иного вида парогенератора – электрического, газового и др. – зависит от энергоносителя, на котором будет работать оборудование пивоварни (газ, электричество, соляра и т.п.). 
Услуги по шеф-монтажу и пуско-наладке пивоварни «под ключ» под руководством квалифицированного специалиста «НОМАС» – БЕСПЛАТНО.  Вы оплачиваете только проживание специалиста.     
С уважением, «НОМАС»
г. Миасс, пр. Макеева 56.
раб. тел: 8 (351) 211-0-777 
наш сайт: www.nomas.ru
e-mail: nomas@ust.ru
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