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sala de coccion de 11 hl con cubas de
fermentacion

Product Short Description :

Sala de coccidén (11,7 hl por coccién) con cubas de fermentacion (presion atmosférica)

SALON DE BRASES (Calefaccién eléctrica)

» Deposito de agua caliente de acero inoxidable con revestimiento de madera (2 x 12 KWh
trifasicos)

e Armario de control de temperatura.

e Bomba (240 V)

e Harinera e hidratador de acero inoxidable (revestimiento de madera)

 Deposito de relleno / Depdsito filtrante de acero inoxidable con revestimiento de madera

» Depdsito intermedio de acero inoxidable

e Bomba de transferencia (240 V)

e Tanque de ebullicién de acero inoxidable (3 x 18 KWh trifasicos)

e Filtro de lupulo

e Indicador digital de temperatura

e Debe bombear (240V)

e Enfriador de mosto (capacidad aprox. 12 hl / hora)

¢ Armario eléctrico

TANQUES DE CIERRE (presion atmosférica)

3 depositos de fermentacion de acero inoxidable con revestimiento de madera.
Refrigeracion por glicol.
Presion atmosférica (3 cubas disponibles)

¢ 3 enfriadores

e 2 depositos de fermentacion cilindro-conicos de acero inoxidable (dngulo de 60°).
Refrigerados por glicol.

Parc Activité du Chat
59118 WAMBRECHIES (FRANCE)
Téléphone : +33 320 93 66 71
Email : info@wallart.fr


https://wallart.fr/producto/sala-de-coccion-de-11-hl-con-cubas-de-fermentacion/?lang=es
https://wallart.fr/producto/sala-de-coccion-de-11-hl-con-cubas-de-fermentacion/?lang=es

. wnlmn I Erewing equipment Soft drinks equipment  Other industries Consumable
ﬁ £ EQUIPsEr FOR REVERAGE i Ll

Capacidad: 15 hl.
Construidos en 2015
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