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MINIPIVOVAR
MICRO BREWERI NORMIT

EVyrobené na Slovensku

EVyrobené z najkvalitnejsich materidlov
vyhradne s EU pévodom

ECertifikat kvality ISO 9001

mSpifia normy CE

B Kvalitna nerezova ocel AlSI 304

Minipivovary MICRO BREWERIES NORMIT su reStauracné malé pivovary urcené pre vyrobu tradicného
slovenského ako i svetového piva dekokénym (typ piva leziak) alebo infuznym spésobom. Vhodnou
kombinaciou surovin a vyrobnych postupov mozete vyrobit svetlé, tmavé, polotmavé, pseni¢né, americké
tzv. "pale ale" a iné podla slovenskych a zahrani¢nych receptur.

SPOSOB VARENIE PIVA

Inflizny sposob spociva v tom, Ze cely objem rmutu je vyhrievany az po findlnu teplotu scukrenia. Tento
sposob zacina s teplotou 45°C a nasledne sa teplota zvy$uje na 62-65°C. Dalsia faza rmutovania prebieha pri
teplote 70 — 75°C az po kompletné scukrenie rmutu a cely proces kon¢i pri teplote 78°C.

Pri dekokénom spdsobe sa teplota zvySuje prestvanim casti rmutu z vystieracej nddoby do rmutovacieho
kotla, kde je vareny. Jeho precerpanim do zvysku rmutu ktory je vo vystieracej nadobe je teplota celého
rmutu zvySend na pozadovanu hodnotu.
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MINIPIVOVAR MICRO BREWERY CLASSIC

Vyroba piva sa sklada z niekolkych procesov. Medzi hlavné procesy patri: PRIPRAVA SUROVIN, TEPLY
PROCES (vyroba mladiny) a STUDENY PROCES (kvasenie a zrenie piva)

1. PRIPAVA SUROVIN — namletie sladového $rotu a nadavkovanie chmelu do zésobnika

2. TEPLY PROCES prebieha vo varni. Variia v minipivovary MICRO BREWERY CLLASIC je zariadenie
pozostavajuce z rmutomladinového vystieraciho kotla a scedovacej nadoby.

a) Rmotomladinovy vystieraci kotol je duplikatorova nerezova nadoba s parnym ohrevom uréena
na rmutovanie a vystieranie.

b) Sced'ovacia nadoba je nerezova nédobal s izolaciou bez vlastného ohrevu so sitom, ktoré slizi k
priprave vystierky a k scedovaniu.

c) Viriva nadoba je nadoba urcena k odstredivému oddeleniu chmelového mlata od mladiny.

3. STUDENY PROCES prebieha kontinudlne v cylindrokénickych tankoch a ma dve hlavné operacie:
a) Fermentacia, hlavné kvasenie - v tejto faze vznika tzv. mladé pivo, prebieha v cylindrokénickych
tankoch tzv. CKT. SU to nerezové zvisle stojace uzavreté nadoby s kénickym dnom s vnitornymi
uhlom 60 °. CKT su vybavené duplikatorom pre chladenie vodou. Typ kvasenia v CKT je vhodny pre

vrchne kvasené aj spodne kvasené piva.

b) l(enie_.piva — vo faze zrenia dokvasuje mladé pivo a syti sa oxidom uhlicCitym. Dizka tohto procesu
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Objem rmutomladinovej 4,8
vystieracej nddoby HL

Objem scedovacej 1,5 2,5 3 4 5 6 10 12 17,5 20
nadoby HL
Objem virivej nadoby HL 1,5 2,5 3 4 5 6 10 12 17,5 20

Objem mladiny na jednu 150 250 300 400 500 600 1000 1200 1750 2000
varku HL

Objem rmutomladinovej
vystieracej nadoby HL

Objem scedovacej nadoby 24 30 42 48
HL

Objem virivej nadoby HL 24 30 42 48

Objem mladiny na jednu 2400 3000 3500 4000
varku HL

VYBAVENIE PIVOVARU:

*Mackadlo sladu *Plnic¢ka a mycka KEG sudov
*Chladiaca jednotka *Pocitacova riadiaca jednotka
*Doskové vymenniky tepla *Zasobnik na kvasnice
+Cerpadlo *Nasypky

*Zasobnik horucej vody *Dopravniky

*Zasobnik studenej vody
*Zasobnik glykolu

*CIP stanica

NORMIT s.r.0., Pezinska cesta 5104, 901 01 Malacky
E-mail: inffo@normit.sk, Tel.: +421 902 400 321
www.normit.sk
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