Załącznik 1 
Parametry techniczne sprzętu

Poniższej przedstawiono wyszczególnienie pożądanych parametrów technicznych wymienionych wyżej elementów linii technologicznej do produkcji piwa kraftowego. Parametry przedmiotu zamówienia na złożonej ofercie przez oferenta, muszą być tożsame z tymi wskazanymi poniższej, lub lepsze. Nie dopuszcza się ofert o parametrach gorszych niż te wskazane w opisie przedmiotu zamówienia.
W ramach zakupu instalacji do produkcji piwa musi zostać zagwarantowane bezpłatnie: dostawa, montaż, uruchomienie, przeszkolenie personelu.
Zapewnienie dostawy do siedziby zamawiającego w 12-100 Szczytno, ul.  Adama Mickiewicza 5.


1. Silosy wewnętrzne			Ilość: 2 szt.
•	Pojemność: min 55m3
       •	Silosy wewnętrzne
       •	System wagowy
       •	System transportowy do kadzi zaciernej
       •	Materiał: nierdzewiejący
2. Śrutownik				 Ilość: 1 szt.
· Śrutownik słodu dwuwalcowy
· wydajności min. 1000 kg/h,
· hartowane rolki z możliwością regulacji (od 0,1 mm).
· Śrutownik wyposażony w dwa spusty
· Urządzenie przystosowane do pracy w środowisku wysokiego zapylenia.
· pojemność kosza: min. 80 kg

3. Zbiornik śruty				 Ilość: 1 szt.
· Zbiornik prostopadłościenny,
· ze stali nierdzewnej 1.4301
· filtrujący dach,
· okno do kontroli zawartości,
· pojemność min. 1,5 ton śruty
· zestaw wagowo-dozujący

4. Transport śruty 			 Ilość: 1 szt.

· kosz zasypowy o pojemności ok. 50 kg 
· ilość miejsc załadunkowych: 2 szt.,
· magnetyczny separator
· wydajność: min. 2000 kg/h,
· długość: 200 m,
· moc: 2,2 kW,
· materiał: stal nierdzewna 1.4301

5. Przedzaciernik				 Ilość: 1 szt.

· złącze dopływu wody
· stożek
· szklany wizjer
· podłączenie do układu CIP,
· złącze wejścia śruty
· Niezbędne zawory
6. Gazowa wytwornica pary				 Ilość: 1 szt.

· Wytwornica pary, zasilana gazem ziemnym zaazotowanym
· Wydajność wytwornicy: min. 500 kg / h
· Ciśnienie robocze: 12 bar
· Temperatura robocza 180 °C
· Ekonomizer
· Ekran dotykowy
· Zawory bezpieczeństwa
· Układ zabezpieczający przed brakiem wody
· Instalacja kominowa do 10 m
· Zbiornik odszlamiający z automatyką
· układ zabezpieczający przed brakiem wody
· stację uzdatniania wody kotłowej

7. Kadź zacierna						 Ilość: 1 szt.

· pojemności netto min. 40 hl
· ze stali nierdzewnej 1.4301
· na 4 nogach z regulacją wysokości.
· Wnętrze zbiornika jest szlifowane do Ra<0,8. i pasywowane
· izolację termiczną o grubości 50mm
· płaszcz grzewczy typu pillow-plate umiejscowione na cylindrze i stożku
· Ciśnienie maksymalne pracy płaszcza grzewczego 3 bary.
· Mieszadło, wolnoobrotowe napędzane motoreduktorem z regulacją obrotów
· komin
· właz DN400
· spust ze zbiornika
· czujnik PT100
· głowica myjąca CIP.
· automatyczny mieszacz wody
· wziernik DN100 z wycieraczką

8. Kocioł warzelny					 Ilość: 1 szt.

· Zbiornik o pojemności netto min. 40 hl
· ze stali nierdzewnej 1.4301
· na 4 nogach z regulacją wysokości.
· Wnętrze zbiornika jest szlifowane do Ra<0,8. i pasywowane
· izolację termiczną o grubości 50mm
· płaszcz grzewczy typu pillow-plate umiejscowione na cylindrze i stożku
· Ciśnienie maksymalne pracy płaszcza grzewczego 3 bary.
· Mieszadło, wolnoobrotowe napędzane motoreduktorem z regulacją obrotów
· komin
· właz DN400
· spust ze zbiornika
· czujnik temperatury
· głowica myjąca CIP.
· automatyczny mieszacz wody
· wziernik DN100 z wycieraczką

9. Zbiornik pośredniczący				 Ilość: 1 szt.

· pośredniczący dwupłaszczowy min. 40 hl,
· wykonany ze stali nierdzewnej gat. 1.4301.
· płynowskaz,
· kula CIP
· właz rewizyjny

10. Kadź filtracyjna 				Ilość: 1 szt.

· zbiornik dwupłaszczowy o pojemności netto min. 40 hl.
· ze stali nierdzewnej 1.4301
· posadowiony na 4 nogach z regulacją wysokości.
· Wnętrze zbiornika jest szlifowane do Ra<0,8. i pasywowane.
· izolację termiczną o grubości 50mm
· segmentowe dno filtracyjne o szerokości szczeliny 0,7-0,8
· mieszadło spulchniające z nożami tnącymi oraz zgarniaczem do młóta,
· obciążenie sit od 150 do 200 kg suchej śruty na 1 m2
· sterowanie mieszadłem z regulacją obrotów
· podnoszenie noży mechaniczne; sterowanie podnoszeniem noży w zależności od potrzeb
· regulowana zmiana kąta noży
· wprowadzanie zacieru od dołu
· licznik wody gorącej do ługowania
· zintegrowany system wygarniania młóta
· mechaniczne wygarnianie młóta, bez konieczności wchodzenia do środka
· wylot młóta z dołu

11. Wyrzut młóta

· wyprowadzający młóto na zewnątrz budynku z kadzi filtracyjnej na odległość 30m
· pompa
· przewód elastyczny

12. Whirlpool 					Ilość: 1 szt.

· Zbiornik o pojemności min. 40 hl netto, 
· wykonany w całości ze stali nierdzewnej 1.4404. 
· wejście brzeczki
· wyjście brzeczki 3 sztuki z zaworami
· zawór spustowy 
· czujnik temperatury

13. Dwusekcyjny wymiennik ciepła		 Ilość: 1 szt.

· w całości ze stali kwasoodpornej 1.4301.
· Nominalny przepływ produktu: 40 hl/h
· Zakres chłodzenia brzeczki: 8-18⁰C.
· Czujnik temperatury na wyjściu produktu.
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14. Napowietrzanie brzeczki				 Ilość: 1 szt.

· stal nierdzewna 304 (1.4301)
· zawór regulacji przepływu powietrza/tlenu;
· sterylny filtr powietrza wykonany ze stali nierdzewnej 304 (1,4301);
· Wziernik;
· Reduktor ciśnienia powietrza/tlenu.

15. Pompa procesowa 					Ilość: 5 szt.

· Pompa przeznaczona do pracy z produktami spożywczymi, transportu zacieru między kadzią
zacierno-warzelną i filtracyjną, transportu brzeczki między kadzią warzelno-zacierną, whirlpool’em oraz fermentorami, piwa między fermentorami (jeżeli proces tego wymaga).
pompa wykonana z materiałów pozwalających na pompowanie produktów spożywczych,
· wykonana ze stali nierdzewnej,
· maksymalne ciśnienie pracy 2 bar,
· temperatura pracy: od 4 do 100⁰C,
· wydajność: 34 m3/h.

16. Zbiornik wody lodowej 				Ilość: 1 szt.
· Zbiornik pomocniczy o pojemności min. 60 hl, 
· Zbiornik ze stali nierdzewnej 1.4301, 
· izolowany termicznie, 
· wyposażony w wężownicę ze stali lub rozwiązanie alternatywne
· pompę wody.
· czujnik temperatury
· właz rewizyjny.

17. Zbiornik wody gorącej					Ilość: 1 szt.

· Zbiornik pomocniczy o pojemności min. 80 hl
· służący do chłodzenia oraz magazynowania wody
· technologicznej.
· Zbiornik ze stali nierdzewnej 1.4301, izolowany termicznie, wyposażony w wężownicę ze stali
· nierdzewnej i pompę wody.
· czujnik temperatury
· właz rewizyjny

18. Unitank						 Ilość: 13 szt.

· zbiornik cylindryczno-stożkowy trzypłaszczowy
· pojemności netto min. 80 hl +20% objetosci na pianę
· Wykonany jest w całości ze stali nierdzewnej 1.4301
· na 4 nogach z regulacją wysokości.
· Wnętrze zbiornika jest szlifowane do Ra<0,8. i pasywowane
· Zbiornik jest wyposażony izolację termiczną o grubości 50mm
· dwa niezależne płaszcze chłodzące pillow-plate umiejscowione na cylindrze i stożku
· stożek o kącie rozwarcia 60⁰
· zawór upustowy
· manometr
· płynowskaz
· zawór dekantacyjny
· zawór spustowy
· czujnik temperatury
· właz owalny
· zawór probierczy
· zawór bezpieczeństwa
· rurę do mycia CIP
· kula CIP


19. Zbiornik przedrozlewowy				Ilość: 1 szt.

· zbiornik cylindryczno-stożkowy trzypłaszczowy
· pojemności netto min. 80 hl +20% objetosci na pianę
· Wykonany jest w całości ze stali nierdzewnej 1.4301
· na 4 nogach z regulacją wysokości.
· Wnętrze zbiornika jest szlifowane do Ra<0,8. i pasywowane
· Zbiornik jest wyposażony izolację termiczną o grubości 50mm
· dwa niezależne płaszcze chłodzące pillow-plate umiejscowione na cylindrze i stożku
· stożek o kącie rozwarcia 60⁰
· zawór upustowy
· manometr
· płynowskaz
· zawór dekantacyjny
· zawór spustowy
· czujnik temperatury
· właz owalny
· zawór probierczy
· zawór bezpieczeństwa
· rurę do mycia CIP
· kula CIP

20. Pasteryzator tunelowy 					Ilość: 1 szt.

· wydajność nominalna: min. 3000 but./h,
· rodzaj butelek: szklane 0,5 l,
· grzanie: para wodna, płytowy wymiennik ciepła,
· materiał: stal kwasoodporna AISI 304,
· automatyka: SIEMENS
· rodzaj taśmy: modularna lub druciana,
· woda na start: 5 m^3,
· para wodna na początek: min. 400 kg/h,
· para wodna po ustabilizowaniu pracy: 150-200 kg/h,
· pobór prądu: 10 kW.


21. Fermentor otwarty

· Prostopadłościenny
· Wewnątrz i na zewnątrz zbiornika – stal nierdzewna 1.4301.
· Płaszcz chłodzący na ścianach bocznych
· Ra wewnątrz zbiornika <0,8, spoiny zewnętrzne trawione i szlifowane.
· Zbiornik wyposażony w niezbędne króćce.
· płynowskaz
· zawór spustowy
· czujnik temperatury
· zawór probierczy


22. Pasteryzator przepływowy			 Ilość: 1 szt.

· materiał: stal nierdzewna 1.4301,
· wydajność: min. 2000 l/h,
· czas pasteryzacji: dowolny,
· maksymalna zawartość CO2: 4 g/l,
· średnica orurowania: DN32,
· temperatura piwa na wejściu: 10⁰C,
· temperatura piwa na wyjściu: 6⁰C,
· temperatura pasteryzacji: 60-100⁰C,
· czynnik grzewczy: para
· czynnik chłodzący: woda lodowa
· sterowanie: PLC,
· zainstalowana moc: 10 kW.

23. System mycia CIP 				Ilość: 1 szt.

· Napięcie: 24 VDC,
· Sterownik: PLC,
· Panel operatorski: kolorowy TFT, dotykowy,
· Regulacja częstotliwością pracy pompy
· Programy mycia: zasadowy, kwaśny, płukanie, dezynfekcja,
· Sterowanie ręczne i automatyczne
· Możliwość wymiany sygnałów
· 3 zbiorniki 500 l,
· 2 pompy CIP 18 m3/h, 3 bar,
· automatyczny system podawania detergentów
· wymiennik ciepła
· orurowanie wraz z zaworami automatycznymi,
· szafa sterownicza ze stali nierdzewnej
· aparatura kontrolno-pomiarowa


24. Agregat wody lodowej					 Ilość: 1 szt.
 
· Moc chłodnicza: 80 kW.
· Ilość sprężarek: 2 sztuki 
· Roztwór glikolu
· Temperatura wyjścia: -4.0C
· Temperatura wejścia: 0.0C
· Wymiennik: płytowy, nierdzewny
· Ilość obiegów: 1
· Zbiornik buforowy glikolu

25. Sterowanie automatyczne

· Szafa sterownicz z ekranem dotykowym
OBSŁUGIWANE URZĄDZENIA:
– kadź zacierna,
- kadź filtracyjna,
- kocioł warzelny,
- whirpool,
- zbiornik wody gorącej,
- zbiornik wody lodowej,
- chłodnica brzeczki
- przenośnik śruty
- wyrzutnik młóta
- sterowanie zaworami,
- sterowanie pompami,
- sterowanie czasem trwania poszczególnych etapów procesu;
- alarmy,
- programowanie czasu zacierania i temperatury
- programowanie temperatury wody do zacierania
- pomiar temperatury
- sterowanie temperaturą i czasem poszczególnych kroków w procesie
- automatyczne przejście do kolejnego kroku podczas zacierania
- licznik wody oraz nastawienia objętości zacieru
- sterowanie pompą do przepompowania zacieru do kadzi
- sterowanie czasem otwarcia zaworu wody lub objętością wody
- pomiar przepływu brzeczki i wód wysłodkowych
- sterowanie pompą do zawracania mętnej brzeczki z regulacją przepływu
- sterowanie temperaturą gotowania i czasem gotowania
- sterowanie skalą otwarcia zaworu parowego
- sterowanie szybkością obrotów mieszadła
- otwarcie górnego zaworu połączone z uruchomieniem chłodnicy brzeczki
- odczyt z sondy poziomu brzeczki
- sterowanie zaworami spustowymi w kolejności od góry do dołu
- sterowanie pompą tłoczącą brzeczkę do wymiennika chłodzenia
- sterowanie dopuszczaniem wody zimnej z uwzględnieniem poziomu napełnienia
- sterowanie pompą stałego ciśnienia rozprowadzającą wodę gorącą po całej produkcji 


26. Stacja uzdatniania wody				 Ilość: 1 szt.
· Filtr wstępny 3,5 m3/h
· zmiękczacz wody 1,25 m3/h
· Filtr węglowy 2,5 m3/h
· Stabilizacja chemiczna wody uzupełniającej dla kotłowni
-
27. Urządzenie do rozlewu

Instalacja jest skonstruowana z trzech elementów: urządzenia płuczącego, napełniającego, kapslującego tzw. triblocku, 

· wydajność 3000 but/h. 
· średnica kapsla: 26mm,
· temperatura napełniania 0-4°C,
· max zawartość CO2 na poziomie 5,5 g/lt,
· max ciśnienie: 2-2,5 bar,
· wykorzystywane mogą być butelki o pojemności 300 ml i 500 ml. 
· System pieniący przed zamknięciem butelki.
· Dane techniczne etykieciarki:
· -wydajność ok. 3000 but/h etykieta, kontretykieta, krawatka
· wykonana ze stali 304,
· dostosowana do etykietowania butelek 500 ml i 300 ml,
· wykorzystanie samoprzylepnych etykiet papierowych i foliowych,
· możliwość etykietowania butelek pustych jak i napełnionych,
· wyposażona w system sterowania do nastawiania parametrów pracy,
· wyposażony w dwa stoły - podawczy i odbiorczy, umożliwiające przygotowanie oraz odbiór butelek,
· zamontowane bandy z regulacją względem wykorzystywanych butelek.

28. Myjka/napełniarka kegów				 Ilość: 1 szt.

· ze stali nierdzewnej w gatunku 1.4301.
· mycia i napełniania kegów o pojemności od 10 do 50 l.
· Wydajność urządzenia to ok. 14 kegów, 30 l na godzinę (mycie) oraz 10 kegów, 30 l na godzinę
· (dezynfekcja oraz napełnianie).
· - głowice myjąco napełniające 
· - zbiornik na roztwór myjący
· - pompa myjąca
· - konstrukcja nośna

29. Kadka drożdżowa					 Ilość: 2 szt.
· Kadka drożdżowa dwuplaszczowa,
· Mobilna konstrukcja
· pojemnością roboczą na poziomie 200 L
· w całości wykonana ze stali nierdzewnej, w gatunku min. 1.4301
· spust
· wziernik
· napowietrzenie
30. 
Kartoniarka				 				Ilość: 1 szt.

•	Prędkość podajnika min 15 m/min
•	Maksymalna wielkość kartonów: 500mm(S) x 600mm(W)
•	Minimalna wielkość kartonów: 150mm(S) x 110mm(W)
•	Maksymalna waga kartonu: 50kg
•	Rozmiary taśm: 36, 48, 60, 72, 76mm
•	Klejenie z góry i z dołu podczas jednego przejazdu

31. Instalacje procesowe z oprzyrządowaniem				Ilość: 1 kpl.

•	Wykonanie kompletnej Instalacji wody ze stali nierdzewnej 1.4301
•	Wykonanie kompletnej Instalacji pary ze stali nierdzewnej 1.4301
•	Wykonanie kompletnej Instalacji brzeczki oraz piwa ze stali nierdzewnej 1.4301
•	Wykonanie kompletnej Instalacji CIP ze stali nierdzewnej 1.4301
•	Wykonanie kompletnej Instalacji chłodniczej ze stali nierdzewnej 1.4301 lub tworzywa
•	Wykonanie kompletnej instalacji do wyszynku piwa 6 kranowej, wraz ze schładzarką oraz instalacją CO2. Możliwość podłączenia jej bezpośrednio do zbiorników fermentacyjnych
•	Niezbędne pompy, procesowe, transportowe, dla każdej z instalacji
•	Niezbędne zawiesia, uchwyty, izolacje

