
Potravinářské kompresory se běžně využívají především 
právě pro čepování piva. U národa, který si na kvalitě  
a ryzí chuti tohoto nápoje velice zakládá, je nutné dbát 
na to, aby kompresory, kterými se pivo čepuje, nijak ne-
narušovaly jeho chuť.

Pivní kompresory pro provoz v restauracích
Kompresory, které jsou určeny k čepování piva v restau-
račních zařízeních a hospodách, musejí splňovat několik 
základních požadavků. V prvé řadě musejí mít tichý pro-
voz a musejí být spolehlivé. Námi nabízené pivní kom-
presory tyto požadavky splňují. V  naší nabídce máme 
pro restaurace či hotely připraveny potravinářské kom-
presory značky PUMA.

Kompresory PUMA i do Vaší restaurace: 
přenosné a lehké
Potravinářské kompresory PUMA svou 
velikostí spadají do kategorie přenos-
ných zařízení. Jsou opatřena praktickými 
madly, vybrané modely rovněž koleč-
ky pro snadný přesun kompresoru  
a současně mají nízkou hmotnost. 
Nabízíme pro potravinářské účely 
zásadně bezolejové kompresory, 
u nichž je garantována naprostá ne-
závadnost – neovlivňují žádným způso-
bem chuť ani vůni čerpaných kapalin. 

Proč využít naše potravinářské 
kompresory PUMA
Potravinářské kompresory PUMA z  naší nabídky 
jsou vybaveny filtrem nasávaného vzduchu, reguláto-
rem vstupního tlaku, samozřejmostí je také pojistný 
ventil.

Při výběru kompresoru pro čepování piva je vhodné 
se zaměřit také na správný tlak kompresoru. Slabé 
kompresory se mohou při intenzivním provozu pře-
hřívat, naopak volba příliš silného kompresoru je eko-
nomicky nevýhodná.

V naší nabídce najdete kompresory o příkonech od 
0,2 kW až po 1,2 kW. Vybírat můžete rovněž podle ma-

ximálního tlaku a průtoku, které je kompresor 
schopen vyvinout a který přímo navazuje 

na výkony.

Vyberte si z  naší nabídky potravi-
nářských kompresorů i pro vaše 
restaurační zařízení. Všechny pivní 
kompresory jsme pro Vás nyní zlev-

nili na výhodné ceny.
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