
- Salas de brassagens bibloco, tribloco, quadribloco e 
pentabloco, conforme a necessidade do cliente;
- Formato de layout exclusivo e personalizado para cada 
cliente;
- Capacidades úteis de 1.000 a 10.000 litros por 
fabricação;
- Totalmente em aço inox AISI 304;
- Acabamento interno polido em alto brilho;
- Acabamento externo polido alto brilho/escovado;
- Isolamento térmico em lã de rocha;
- Funcionamento a vapor, por camisas semidiretas;
- Sistema de resfriamento de mosto automático;
- Sistema CIP para limpeza integrado com spray-ball;
- Sistema de controle manual ou automático;
- Exclusivo sistema de clarificação Gravitacional Control 
Serra Inox;
- Controle de operação e monitoramento via IHM touch 
screen 10” + CLP;

- Exclusivo software Serra Inox;
- Visualização da cerveja filtrada em linha iluminada por 
LED;
- Iluminação interna das tinas por LED;
- Fundo filtrante ranhurado com corte laser;
- Tampa em vidro com possibilidade de inserção de 
logotipo de cliente;
- Acessórios padrão, pia sobre plataforma, coletor de 
amostra e sistema de retirada de bagaço;
- Porta para retirada do bagaço no costado da tina e 
nivelada com fundo filtrante;
- Plataforma de fabricação totalmente em aço inox AISI 
304;
- Tensão de operação: 220/380/440v.

CARACTERÍSTICAS

SALA DE BRASSAGEM
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7996 mm

Brassagem

500L Tribloco

1000L Tribloco

2000L Tribloco

3000 mm

3000 mm

3200 mm 

4200 mm

5100 mm

5500 mm

7800 mm

10400 mm

11200 mm

2500L Tribloco

4000L Tribloco

5000L Tribloco

3500 mm

3200 mm

6400 mm

3988 mm

15000 mm

10620 mm

10000L Tribloco

2500L Quadribloco

3200 mm 5500 mm 15200 mm5000L Quadribloco

- Formatos lineares, 90º e quadrados;
- Possibilidade de escada de acesso de acordo com 
layout;
- Removedores de bagaço automáticos;
- Silos de malte moído sobre a brassagem;
- Pré-hidratador de malte moído;
- Cozinhador externo;

- Canhões de cozimento;
- Automação total do processo;
- Regulagem de afofador de malte pneumático;
- Réguas internas de níveis em aço inox;
- Fundo filtrante em pack screen;
- Automações parciais ou totais com possibilidade de 
monitoramento remoto.
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