Potrai contare sull’assistenza di
Easybrau anche nel disbrigo delle pratiche
burocratiche ed amministrative

relative alla produzione della birra
(pratiche, certificazioni, permessi
sanitari e fiscali) Easybrau non & un
marchio, ma una squadra di
professionisti dediti alla progettazione
ed allo sviluppo di sistemi per la
produzione di birra artigianale.

easybrau

Nella storia di Impiantinox sono
presenti tutti gli elementi che hanno
reso grande il Made in Italy nel mondo:
creativita, precisione, efficienza e
soprattutto grande passione e rispetto
assoluto per I'oggetto del proprio
lavoro. Nata dall’esperienza ventennale
dei propri fondatori, Impiantinox

si occupa della costruzione, montaggio
e manutenzione di impianti in acciaio
inox.

Fondata nel 1997, trova immediatamente
la sua posizione di spicco tra le aziende
del settore, specializzandosi nel campo
dell’esecuzione di impianti per
microbirrerie e per l'industria alimentare.
Grazie alla grandissima professionalita
del proprio personale e ad una catena
produttiva snella ed efficiente,
Impiantinox € in grado di soddisfare

le esigenze dei propri clienti nella
progettazione e realizzazione di prodotti
su misura.
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easybrau

Bionda. Rossa. Faclle.

Lager. Red. Easy.

Una birra artigianale € molto di piu

che la somma dei suoi ingredienti: per
quanto possano essere raffinati ed
esoticii suoi aromi, sono altri gli elementi
che la rendono unica ed inimitabile.
Lesperienza del birraio artigiano che sta
alla base di una tradizione antica, la sua
fantasia, la voglia ed il piacere di
sperimentare. La ricerca continua di
sapori insoliti e combinazioni audaci. Il
piacere di raggiungere |'eccellenza
anche nelle ricette piu semplici.
Easybrau ¢ la soluzione ideale per dare
al tuo locale o alla tua attivita
I'originalita che fa la differenza agli
occhi di ogni cliente. Una linea di
impianti per microbirrerie artigianali,
sviluppati unendo il sapere antico dei
Mastri Birrai con le piu avanzate
tecnologie di un’azienda leader nel
settore. Con Easybrau potrai finalmente
servire ai tuoi clienti la tua birra artigianale,
unica ed inimitabile.

Il tuo mondo
la tua birra

Con un impianto Easybrau potrai
produrre e servire nel tuo locale — o
proporre ai tuoi clienti — birre di ogni
tipo, dalla tradizionale Pils bionda alle
piu esotiche Ale aromatizzate.

Grazie all’avanzata concezione delle
macchine, tutto cio che serve per
iniziare a produrre sono acqua ed un
allacciamento alla rete elettrica. Potrai
programmare qualsiasi tipo di ricetta
in maniera semplice e veloce: sara
I'impianto a gestire automaticamente

i processi di miscelazione e bollitura
della birra. Con Easybrau potrai contare
sull’esperienza e la preparazione di un
Birraio, che seguira i tuoi primi passi
nel mondo della produzione della birra
e ti aiutera nella creazione di nuove
ricette.
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2 Mulino

Mill

1 Ingredienti

Malto
Per la produzione di birra sono
utilizzati cereali maltati.

Luppolo

Pianta con proprieta amaricanti ed
antisettiche, si utilizzano i fiori
d'individui femminili della specie
generalmente in forma di pellets
confezionati da ditte operanti nei paesi
dove ne e diffusa la coltivazione.

Lievito

Se ne utilizzano ceppi selezionati,
forniti da laboratori specializzati nella
selezione, propagazione e
confezionamento.

3 Cottura

Brewing

ACQUA
LUPPOLO
WATER
HOPS

CALDAIA
AMMOSTAMENTO
BOLLITURA
WHIRLPOOL

MUST HEATER
BOILING
WHIRLPOOL

Acqua
Il requisito indispensabile € la sua
potabilita: si puo quindi utilizzare

I'acqua fornita dalle reti idriche urbane.

A volte si eseguono dei trattamenti
(filtrazione, bollitura) per abbassarne
il contenuto di carbonati di calcio e
di magnesio responsabili di
un’eccessiva durezza.

2 Mulino

Il malto viene frantumato nell’apposito
mulino.

3 Cottura

Miscelazione

E la fase con cui si inizia la produzione
di birra. A seconda della ricetta, si
miscelano quantita variabili d'acqua e
malto frantumato.

TINO FILTRO
FILTER VAT

SCARICO
TREBBIE
THE
UNLOADING
OFTHRESH

Conversione

Successivamente alla fase di miscelazione
acqua-malto si ha la conversione
dell’amido in zuccheri di complessita
variabile (maltosio e destrine) per
merito di specifici enzimi presenti nel
malto, la cui attivita € modulata dai
livelli di temperatura applicati alla miscela
e dalla durata di riscaldamento. Alla fine
di questo trattamento la miscela
raggiunge la temperatura di 78-80° C.

Filtrazione

Al termine della conversione la miscela
e trasferita nel tino di filtrazione.

Il tino di filtrazione & un recipiente chiuso
coibentato, che lavora a pressione
ambiente, dotato di un doppio fondo
con griglia filtrante. Durante questa fase
si ha la separazione del mosto limpido
dalle trebbie del malto. Il mosto limpido
€ quindi pompato tramite tubazioni
fisse nella caldaia di ammostamento e
bollitura.

4 Scambiatore di calore

Heat exchangers
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5 Fermentazione

Fermenting

LIEVITO
YEAST
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Bollitura-Luppolatura

La fase di bollitura ha una durata

di circa 90’ ed avviene nella caldaia di
ammostamento e bollitura. Durante
questa fase si aggiunge il luppolo nelle
quantita previste dalla ricetta.

4 Raffreddamento - Ossigenazione

Dal Whirlpool la frazione del mosto
limpido viene pompata nello
scambiatore di calore a piastre per

il raffreddamento ad una temperatura
variabile tra 12° C e 20° C per poi
arrivare in continuo ad uno dei
recipienti di fermentazione.

Durante il trasferimento del mosto
dallo scambiatore al serbatoio

di fermentazione, quest’ultimo viene
ossigenato per poter avviare
correttamente i processi fermentativi.

LIEVITO

BANCO
GHIACCIO
ICE COUNTER

5 Fermentazione

Al mosto ossigenato contenuto nei
recipienti di fermentazione € aggiunto

il lievito per ottenere la trasformazione
degli zuccheri in alcol ed anidride
carbonica. La temperatura di fermentazione
e controllata mediante il circuito
d'acqua gelida che scorre in una
camicia di raffreddamento di cui sono
dotati i serbatoi.

6 Maturazione e Stoccaggio

Al termine della fermentazione (da 3
a 15 giorni) la birra € pompata nei tank
di maturazione e stoccaggio.

6 Maturazione

Maturation

7 Stoccaggio

La birra matura ¢ stoccata ad una
temperatura inferiore a 4° C. Gli zuccheri
residui a fine fermentazione
consentono una gasatura naturale

ed il livello di pressione € mantenuto
tramite immissione controllata
d’anidride carbonica.

Consumo

Al termine della maturazione

(2-3 settimane o piu) la birra & pronta
per essere somministrata direttamente
dai serbatoi di maturazione e
stoccaggio attraverso un apposito
circuito di spillatura refrigerato che porta
la birra al bancone di spillatura,

oppure avviata verso le linee di
confezionamento (bottiglie o fusti).

1 Ingredients

Malt

Hops

7 Stoccaggio

Storage
“
‘

3 Brewing so as to obtain
the wort Blending

Conversion
Filtration

Boiling-Hopping

easybrau

FUSTI
MESCITA
BOTTIGLIE
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6 Maturation and Storage Assaggiare una birra speciale, che
esprima il tuo gusto personale per
la qualita, garantira ai tuoi clienti
un’esperienza unica e dara al

tuo locale o alla tua attivita quella

marcia in piu che sai di meritare.

4 Cooling - Oxygenation

7 Storage

Contattaci al piu presto, sapremo
ascoltare le tue necessita e
consigliarti la soluzione migliore
per te e le tue esigenze.

5 Fermentation
Consumption

Tasting a special beer that expresses

your personal liking and quality guarantees
that your clients live a unique experience
and will also assure your pub or activity
that extra push it deserves.

Do not hesitate to contact us at the
earliest, your requirements will be given
prompt and careful consideration in
order to provide you the most effective
solution for your needs.



