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Il processo di produzione della birra artigianale è molto accurato e segue 
diverse fasi. Dalla macinazione del malto, alla creazione del mosto che poi 
viene filtrato. Segue poi una fase di whirlpool, dove il composto viene 
mescolato e portato ad una certa temperatura, per poi essere abbattuto 
rapidamente di molti gradi tramite l’utilizzo di scambiatori a piastre. Con 
l’aggiunta dei lieviti, la fermentazione e la maturazione si hanno le fasi 
conclusive, terminate proprio con l’imbottigliamento. Con una durata minima 
di circa un mese, questo ciclo produttivo necessita di attenzione in ogni 
passaggio. La temperatura controllata è essenziale per una buona riuscita del 
prodotto finale e con questo scopo il cliente ha deciso di optare per i nostri 
scambiatori a piastre TCOIL. Con un progetto personalizzato per le esigenze 
specifiche dell’impianto, finitura elettrolucidata e connessioni tri-clamp, 
l’installazione è stata un successo. 
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El proceso de producción de la cerveza artesanal es muy minucioso y sigue 
varias etapas. Desde la molienda de la malta hasta la creación del mosto, que 
luego se filtra. A continuación, se pasa a una fase de remolino, en la que la 
mezcla se agita y se lleva a una temperatura determinada, y después se reduce 
rápidamente varios grados mediante intercambiadores de calor de placas. 
Con la adición de levadura, la fermentación y la maduración tienen lugar las 
etapas finales, que terminan con el embotellado. Con una duración mínima de 
aproximadamente un mes, este ciclo de producción requiere atención en cada 
paso. La temperatura controlada es esencial para el éxito del producto final y, 
con esto en mente, el cliente decidió optar por nuestros intercambiadores de 
calor de placas TCOIL. Con un diseño adaptado a las necesidades específicas 
de la instalación,  acabado  electropulido y conexiones tri-clamp, la instalación 
fue un éxito. 


