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вались в предыдущих выпусках вашего 
журнала*, а также были оценены незави-
симым экспертом в другой специализи-
рованной литературе**. Однако позво-
лю себе подчеркнуть, что все достоин-
ства Satenik, в которых мы были уверены, 
не только были доказаны, но и превзош-
ли наши самые смелые ожидания.

Особенно нас порадовали технологи-
ческие достижения, которых удалось до-
биться уже в ходе каждодневной рабо-
ты на нашем варочном порядке Satenik. 
И здесь не меньшую роль, нежели само 
наше изобретение – оборудование, по-
зволяющее «дотянуться до небес» и сва-
рить уникальные сорта пива, производ-
ство которых до сих пор было либо очень 
трудоемко, либо очень дорого, либо по-
просту невозможно, сыграла личность 
работающего на нем пивовара. Это как в 
басне про обезьяну и очки: ведь попади 
наша система в руки менее компетентно-
го специалиста, самое большее, на что мы 
могли бы рассчитывать, – это подтвер-
дить ее способность производить стан-
дартное обычное пиво, что уже само по 
себе является очень положительным до-
стижением. Однако, как я уже говорил 
выше, нам очень повезло, и наша система 
попала в руки к Дмитрию Афонину – ру-
ководителю исследовательского центра 
«Балтики» и его команде. И какие бы я 
сейчас дифирамбы ни пропел Дмитрию и 
его профессионализму, все равно не смо-
гу в полной мере отразить тот неоцени-
мый вклад, который он лично внес в за-
пуск нашей системы. Глубочайшие зна-
ния всего процесса приготовления пива, 
которыми обладает Дмитрий, меня про-
сто поразили: честно говоря, до сих пор 
я не встречал настолько знающего пиво-
вара – специалиста, способного разло-
жить любой этап технологического про-
цесса производства пива сначала на кон-
кретные химические реакции и далее на 
физические процессы взаимодействия 
уже молекул и атомов друг с другом. Зна-
комство с этим человеком я воспринимаю 
для себя как огромный шанс, предостав-
ленный судьбой, пополнить собственные 
знания. Так вот, Дмитрию удается на всю 
катушку использовать преимущества на-
шей системы, и результаты, которых он 
вместе со своей командой добивается, 
позволяют нам по- новому оценить зало-
женный в ней потенциал. 

К примеру, мы утверждали, что с помо-
щью нашей системы можно сварить пи-
во из стопроцентного пшеничного соло-

да без дополнительного оборудования, не 
теряя в производительности. Дмитрий со 
своей командой не только сделал это (надо 
отметить, что весь процесс прошел глад-
ко, без каких- либо проблем), но и добил-
ся очень высокой плотности пива – более 
22 процентов. В результате попутно бы-
ло доказано и второе наше утверждение – 
о возможности варить высокоплотные со-
рта пива без значительной потери произ-
водительности системы. Причем тут надо 
понимать, что одно дело – сначала попро-
бовать сварить просто стопроцентное 
пшеничное пиво с обычной плотностью 
(11–13 процентов), а затем высокоплот-
ное (выше 22 процентов) ячменное пиво 
и таким образом доказать преимущества 
нашей системы, и совсем другое – прове-
сти испытания в наиболее сложных усло-
виях, совместив оба процесса. Меня, как 
разработчика этой системы, очень пора-
довало это достижение, так как никакая 
другая система в мире на это не способ-
на; с пшеничным солодом всегда пробле-
мы – ведь это голозерный злак и фильтра-
ционного слоя дробины нет, что приводит 
к проблеме фильтрации. А для получения 
пива с высокой плотностью все остальные 
системы вынуждены длительное время 
фильтровать, а затем выпаривать низко-
плотное сусло до нужной плотности, у нас 
же просто закладывается больше соло-
да, и сусло изначально очень плотное. Это 
является одним из важнейших преиму-
ществ нашей системы. Достигнуто колос-
сальное снижение трудозатрат при варке 
пива, причем даже наиболее сложных и 
трудоемких сортов, при этом высвобож-
дается творческий потенциал пивовара 
для реализации самых смелых и амбици-
озных идей. В качестве сравнения можно 
ознакомиться с героическими усилиями 
пивоваров при приготовлении плотных и 
необычных сортов пива на классическом 
варочном порядке, где только на процесс 
фильтрации сусла ушло шесть часов (на 
нашей же системе при варке схожих со-
ртов не уходит ни минуты), да еще и вы-
паривать – кипятить сусло с хмелем – при-
шлось более трех часов.***

Кроме того, при работе со светлым со-
лодом Дмитрием была отмечена необы-
чайная светлость сусла, что дает возмож-
ность варить очень светлые сорта пива 
типа пильзнер, причем даже более свет-
лые, чем у всех остальных производите-
лей. Этот факт, конечно, достаточно про-
сто объясняется и, честно говоря, был 
ожидаем, но не гарантирован. Дело в том, 

что ввиду небольшой вместимости за-
торно- фильтрационного аппарата и ва-
рочного бака контакт кислорода возду-
ха с суслом минимальный, помимо этого 
отсутствие отдельного шага фильтрации 
сусла (напомню читателям, что в нашей 
системе процессы затирания и филь-
трации совмещены и происходят одно-
временно) также резко сокращает вре-
мя воздействия кислорода на сусло. Оба 
фактора практически исключают окисле-
ние сусла, что дает значительный поло-
жительный эффект, и его цветность ока-
зывается ниже.

Еще одним немаловажным преиму-
ществом нашей системы является значи-
тельное снижение тепловой нагрузки на 
сусло, ведь у нас нет необходимости на-
гревать сусло выше 72–73 градусов Цель-
сия во время процесса затирания. На-
помню, что в классических системах сус-
ло нагревается после последней темпе-
ратурной паузы до 82–85 градусов для 
обеспечения процесса фильтрации, ина-
че более холодное и вязкое сусло про-
сто не фильтруется. Мы же по окончании 
последней ферментативной паузы сус-
ло, имеющее температуру 72–73 градуса, 
сразу перекачиваем на кипячение с хме-
лем. Также очень важно и то, что при от-
сутствии выделенного шага фильтрации 
время, в течение которого сусло остает-
ся горячим, сокращается на 2,5–3,5 ча-
са (продолжительность процесса филь-
трации). В результате этого и тепловое 
воздействие на сусло снижается, что то-
же приводит к положительному эффек-
ту – более светлому суслу. Так что воз-
можность получения более светлых со-
ртов пива достаточно просто объясняет-
ся, чего совсем не скажешь еще об одном 
факте, выявленном при производстве пи-
ва на нашей системе.

Итак, Дмитрием была отмечена дели-
катная, благородная горечь, получаемая 
в пиве даже при многократном превыше-
нии дозировок хмеля. То есть даже если 
хмеля положить в пять раз больше, чем 
обычно, полученная горечь совсем не от-
талкивает потребителя, пиво не ощуща-
ется как горькое и приторное, а наобо-
рот, приобретает необычные нотки аро-
мата хмеля, становится еще более пит-
ким и приятным. Что касается питкости, 
то тут вопросов у специалистов нет, так 
как с увеличением горечи в разумных 
пределах и питкость увеличивается. Это 
доказанный факт, связанный с более ин-
тенсивным раздражением рецепторов 
в ротовой полости, что приводит к же-
ланию еще выпить пива. Но вот почему 
эта горечь на нашей системе по сравне-
нию с классической системой получает-
ся более деликатной и благородной, я так 
и не смог понять (а Дмитрию есть с чем 
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– Чермен, уже около года прошло 
с момента вашей последней публика-
ции в нашем журнале об инновацион-
ном варочном порядке Satenik. Расска-
жите, как прошел для вас и вашей ком-
пании этот год, что удалось сделать.

– Прошедший год был для нас очень 
насыщенным, плодотворным и вместе 
с тем очень трудным. Самое главное, что 
нам удалось сделать, – это создать, уста-
новить полностью под ключ и затем за-
пустить первый инновационный ми-
ни- пивоваренный завод на базе варочно-
го порядка Satenik производительностью 
1500–1800 литров сусла в сутки.* С удо-
влетворением отмечу, что нашим клиен-
том стал крупнейший игрок на пивова-
ренном рынке России – компания «Бал-
тика». Здесь нам очень повезло, и для 
нас это огромный успех, поскольку нуж-
но понимать, что финансовые, техниче-
ские и технологические ресурсы «Балти-
ки» позволяли ей выбрать самое лучшее 
предложение, и, взвесив все за и против, 

в компании остановились на нашей ин-
новационной системе. Разумеется, теперь 
мы можем этим гордиться.

– Очень рады за вас, но скажите, по-
жалуйста, какие аргументы убедили 
специалистов компании «Балтика» ра-
ботать именно с вами, ведь инноваци-
онный варочный порядок Satenik отли-
чается от классических систем для про-
изводства пива и, кроме того, до этого 
нигде не был установлен. 

– Действительно, нигде ранее мы не 
устанавливали Satenik, и «Балтика» – 
первая, кто стал его обладателем. Впро-
чем, «Балтика» очень часто оказывает-
ся впереди и во многом другом, что каса-
ется пивоваренного рынка, как бы зада-
вая тон и определяя вектор его движения. 
И так же вы не ошибаетесь, отмечая су-
щественные отличия нашего инноваци-
онного варочного порядка от классиче-
ских систем. Я думаю, сейчас не стоит 
тратить время на перечисление его отли-
чий и преимуществ, которые уже описы-

ИННОВАЦИОННЫЙ МИНИ-ПИВЗАВОД 
ПИВОВАРЕННОЙ КОМПАНИИ «БАЛТИКА»

Предлагаем вашему вниманию интервью 
с генеральным директором ООО «ИМС – 
Инновационные Модульные Системы» 
кандидатом технических наук Черменом 
Кайтуковым.

	 *	 Полную информацию по варочному порядку Satenik можно получить, обратившись в ООО «ИМС – 
Инновационные Модульные Системы»: 109390, Москва, ул. 1- я Текстильщиков, 12/9, офис 2; тел.: +7 (926) 
217- 57- 17; е- mail: info@inmodsys.com; www. inmodsys.com.

	 * 	См.: Кайтуков, Ч. Пивоваренная система Satenik для малых пивоваренных производств / Чермен 
Кайтуков // Индустрия напитков. 2010. № 1. С. 10–16; Букин, А. Некоторые критические наблюдения о пи-
воваренной системе Satenik / Андрей Букин // Индустрия напитков. 2010. № 4. С. 20–24; № 5. С. 36–41.
	 ** 	См.: Федоренко, Б. Н. Пивоваренная инженерия: технологическое оборудование отрасли / Б. Н. Федо-
ренко. СПб. : Профессия, 2009. 900 с.
	 ***	 См.: http://tolstovenator.blogspot.com/2011/12/blog- post.html.
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проекта, и «локомотив» вновь оказывался на своих пу-
тях и мчался дальше к нашей общей цели. При этом, что 
меня всегда удивляло, все стороны оказывались доволь-
ны; это, конечно, огромный талант руководителя, кото-
рый трудно переоценить. Вообще нужно отметить, что 
Александр с самого начала очень благосклонно отнесся 
к этому проекту, за что мы ему очень благодарны, и, ду-
маю, именно благодаря таким руководителям прогресс 
«Балтики» никогда не остановится. Ведь вы сами пред-
ставляете, какой огромный риск – начать работать с ни-
кому не известной компанией и, более того, с никому не 
известным оборудованием, аналогов которому и близ-
ко нет во всем мире. А для нас огромное счастье быть 
знакомыми с такими людьми, и мы, конечно, сделаем 
все, чтобы никогда не подвести ни Александра Дедегкае-
ва, ни Дмитрия Афонина, так как именно с их помощью 
нам удалось открыть дверь в мир успешного бизнеса.

Кроме того, надо учитывать, что этот проект не был 
для нас коммерческим. То есть при создании этого пер-
вого в мире инновационного мини- пивзавода мы не 
преследовали цель заработать деньги, а изготовили его 
за себестоимость комплектующих, входящих в его со-
став. Конечно, для «Балтики» установка нашей систе-
мы была выгодна, однако это не сравнить с той выго-
дой, которую получили мы! Очень многое в работе и 
устройстве системы было доведено до ума благодаря 
специалистам «Балтики». Помимо этого мы заработа-
ли авторитет как надежный партнер, которому мож-
но доверять, который держит свое слово и всегда готов 
осуществлять поддержку, да и технические решения ко-
торого достойны внимания специалистов – все эти фак-
торы чрезвычайно важны в нашей дальнейшей работе. 
Именно поэтому к «Балтике» мы относимся теперь не 
просто как к одному из клиентов, а как к компании, ко-
торая поддержала нашу жизнеспособность в бизнесе.

Итак, как я отметил выше, проект не содержал в се-
бе никакой прибыли и никакого заработка для нас, и по-
этому по ходу изготовления оборудования мы постоян-
но сталкивались с проблемой острой нехватки финансо-
вых ресурсов. Однако и тут нашелся человек, оказавший 
поддержку, а именно мой хороший и близкий друг Сергей 
Громов, генеральный директор и хозяин монтажной фир-
мы «Ритм», специалисты которой работали несколько ме-
сяцев при изготовлении и обвязке оборудования, а также 
устанавливали наш инновационный варочный порядок 
и дубовые бочки в Санкт- Петербурге. В частности, вы-
ше всех похвал оказались золотые руки Игоря Новикова – 
сварщика, монтажника, бригадира, благодаря которому 
качество сборки варочного порядка соответствует вы-
соким стандартам, принятым у лучших производителей 
мира. Так вот, узнав про наши трудности, Сергей позво-
нил мне. Даже не думая, он сразу сказал, что я могу сейчас 
не платить ему большую сумму денег, которую должен за 
оказанные услуги: «Поднимайся, а как поднимешься, ста-
нет легко и хорошо, сам вспомнишь и сочтемся». Хочу со 
страниц вашего журнала передать Сергею огромную бла-
годарность и пообещать, что за мной не заржавеет, и та-
кую помощь в критический момент я никогда не забуду. 
Как говорится, хороша ложка к обеду!

Также не могу не отметить и поддержку, оказанную со 
стороны Всероссийского научно- исследовательского ин-
ститута пивоваренной, безалкогольной и винодельче-
ской промышленности и лично его директором академи-
ком РАСХН, доктором технических наук, профессором 
Львом Оганесянцем, а также заместителем директора 

сравнивать, ведь в его распоряжении зна-
ние особенностей не только производ-
ства самой «Балтики», но и классическо-
го мини- пивзавода, установленного пря-
мо в цеху варочного порядка «Балти-
ки» в Санкт- Петербурге, а также отзывы 
огромного количества друзей и знакомых 
в пивоваренной отрасли). Конечно, Дми-
трий мне пытался объяснить это явление, 
но это настолько тонкие материи и глубо-
кие для меня знания, что я так и не смог 
разобраться, почему оно возникло и ка-
кая химическая реакция на это повлияла.

Так что с технологической точки зре-
ния благодаря Дмитрию Афонину нам 
удалось доказать огромные преимуще-
ства нашей системы перед любой другой. 
И те уникальные сорта, которые можно 
сейчас попробовать в ресторане «Балтика 
Брю» в Санкт- Петербурге, говорят сами за 
себя. И что может быть большей гаранти-
ей для наших будущих клиентов, чем сам 
факт производства пива на нашей системе 
не каким- нибудь неизвестным частным 
пивоваром, а самой «Балтикой»?!   

Еще раз хотел бы отметить огромный 
вклад Дмитрия Афонина в успешную ра-
боту нашей системы и ее способность вы-
давать как великолепное уникальное пиво, 
которое нигде более попробовать невоз-
можно, так и любые стандартные сорта.

Кроме того, огромную неоценимую по-
мощь в реализации проекта оказал и ве-
дущий инженер- технолог «Балтики» Олег 
Воробьев. Многие технические пробле-
мы были решены благодаря его подсказ-
кам, основанным на многолетнем опы-
те работы, а также подкрепленным пыт-
ливым и находчивым умом; многие идеи, 
высказанные Олегом, нашли свое отра-
жение в изготовлении всей системы в це-
лом. Также не могу не отметить его само-
отдачу и готовность всегда прийти на по-
мощь. Честно говоря, такой помощи я не 

ожидал и очень благодарен ребятам за 
это. На самом деле очень приятно рабо-
тать в условиях, когда твои партнеры – 
они же клиенты – впоследствии стано-
вятся твоими друзьями. Это еще больше 
дисциплинирует, поскольку кроме обя-
зательств по выполнению договора появ-
ляются и личные обязательства: не под-
вести своих друзей и сделать по проекту 
максимум возможного.

Также позволю себе высказать огром-
ную благодарность всему коллективу 
компании «Балтика» и, в частности, тем 
работникам, которые принимали актив-
ное участие в реализации этого проек-
та, а именно: ведущему специалисту по 
техническому обслуживанию оборудо-
вания Ю. Ф. Данилову, специалисту по 
обслуживанию мини- завода С. В. Сыче-
ву, электрогазосварщикам А. Н. Топори-
щеву и А. Ю. Запоздаеву, а также слеса-
рям- ремонтникам Ю. А. Никифорову и 
Ю. И. Тимофееву. 

– Очень интересно, но по вашему 
описанию складывается ощущение, что 
на протяжении всего пути по созданию 
этого уникального производства у вас 
не возникло никаких трудностей. Не-
ужели так и было на самом деле? Ведь 
в условиях бушующего экономическо-
го кризиса во всем мире очень редко 
можно найти примеры успешного не-
большого бизнеса.

– Разумеется, как и все, мы сталкива-
лись с трудностями, но, как ни странно, 
при запуске самого варочного порядка 
сложностей было немного. Ведь все свои 
интеллектуальные ресурсы мы направи-
ли на создание этой инновационной си-
стемы. Некоторые трудности возника-
ли позже: в частности, после двух меся-
цев эксплуатации варочного порядка мы 
вдруг столкнулись с проблемой выхода 

из строя подшипников на заторном ап-
парате. Причем подшипники просто раз-
валивались, и, честно говоря, мы не сра-
зу поняли, в чем дело. Однако «Балтика» 
вновь проявила себя с лучшей стороны: 
Олег Воробьев вместе с Дмитрием Афо-
ниным определили причину, которую 
было очень трудно обнаружить, и Олег, 
с его пытливым умом, предложил до-
вольно простую идею – устранить про-
блему, поставив лишь пару шайб перед 
фиксатором подшипников и обеспечив 
тем самым для них благоприятные усло-
вия работы. Честно говоря, хотя разра-
ботчиками системы по бумагам являемся 
мы – компания «ИМС – Инновационные 
Модульные Системы», фактически этот 
инновационный варочный порядок раз-
работан и изготовлен нашими совмест-
ными усилиями вместе с «Балтикой», и 
ее можно считать нашим партнером – со-
разработчиком, чей вклад не меньше, ес-
ли не больше, чем наш!

Также и во время изготовления обо-
рудования больших трудностей не было. 
Иногда, правда, возникали вопросы не-
допонимания по поводу сроков постав-
ки и некоторых путей ускорения изго-
товления оборудования, но вновь «Бал-
тика» находила выход. В таких случаях 
подключался и вице- президент по опе-
рационной деятельности компании «Бал-
тика» Александр Дедегкаев. Порой каза-
лось, что наш «локомотив» сходит с рель-
сов и проект тормозится по тем или иным 
причинам, и тогда Александр очень опе-
ративно назначал совещания или теле-
конференции, на которых внимательно 
выслушивал обе стороны. В дальнейшем 
же в нашем присутствии он раскладывал 
все по полочкам, и обрисованная им си-
туация становилась вдруг абсолютно яс-
ной и понятной всем. Затем от него следо-
вала пара точечных поправок по ведению 

Инновационный варочный порядок Satenik, установленный в ресторане 
«Балтика Брю» (Санкт Петербург) 

Танки для брожения- дображивания Wasamonga, установленные в ресторане «Балти-
ка Брю» 

Танк для фильтрованного пива Wasamonga с карбонизатором, эксплуатиру-
емый в ресторане «Балтика Брю»

Стилизованная установка для СИП- мойки емкостей, работающая в ресторане «Бал-
тика Брю» 
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рии Российской Федерации пивоварение 
зародилось с древнейших времен и, ско-
рее всего, даже раньше, чем в Европе.

Ныне же в ресторане «Балтика Брю» 
на нашем оборудовании Дмитрием Афо-
ниным сварены 11 сортов такого велико-
лепного, шикарного пива, что, без вся-
кого сомнения, по прошествии време-
ни обязательно появится производитель 
оборудования или производитель пи-
ва, который также увековечит имя «ле-
гендарного» пивовара, которому уда-
лось вывести искусство пивоварения на 
новый недосягаемый уровень! Расстраи-
вает только одно: попробовать это пиво 
можно пока только в Санкт- Петербурге 
и только в ресторане «Балтика Брю».

«Iriston» – это самоназвание Республики 
Осетия – Алания, и мы решили назвать все 
комплектные мини- пивзаводы, создан-
ные на базе варочного порядка «Satenik», 
в честь земли, где проживает народ, ко-
торому с древнейших времен и до наших 
дней удалось сохранить искусство приго-
товления пива, передавая его секреты из 
поколения в поколение. Приемы и спосо-
бы, о которых рассказали мне многие жен-
щины и бабушки, я просто спокойно про-
анализировал и переложил на современ-
ную действительность с учетом достиже-
ний технического прогресса. Поэтому моя 
заслуга достаточно незначительна.

– Спасибо за разъяснение. Очень ин-
тересный рассказ. У многих людей и мо-
лодых компаний есть свои кумиры, на 
которых хотелось бы равняться. Ска-
жите, а кто является примером для вас 
и какой бы вы хотели видеть свою ком-
панию в будущем?

– Мы не пытаемся копировать ко-
го- либо, а ищем свою тропинку; как го-
ворится, не сотвори себе кумира. Но, 
безусловно, и у нас есть пример, которо-
му хотелось бы во многом соответство-
вать. Это производитель пивоваренного 
оборудования компания «А. Штайнекер-
Зигер- Геха». Конечно же, мы не собира-
емся выходить на рынок оборудования 
для больших пивоваренных заводов и 
определили свою деятельность на рынке 
как выпуск оборудования исключитель-
но для мини- пивзаводов производитель-

ностью до 20 тысяч литров пива в день. 
Однако в области разработок и внедре-
ния современных технологий нам бы хо-
телось соответствовать уровню именно 
этой компании. Поясню. Дело в том, что 
когда изучаешь оборудование варочно-
го порядка компании «А. Штайнекер- Зи-
гер- Геха», то понимаешь: оно во многом 
превосходит аналоги, предлагаемые кон-
курентами. Нельзя сказать, что это ре-
волюционные отличия, однако в каждой 
отдельной части варочного порядка есть 
несомненные более продвинутые техни-
ческие решения. Например, начиная пря-
мо с заторного аппарата, нельзя не отме-
тить особую конструкцию как рубашек 
нагрева, обеспечивающих более равно-
мерный прогрев аппарата, так и мешал-
ки, которая гарантирует более равномер-
ное и деликатное перемешивание зато-
ра. Далее – фильтр- чан «Пегас», который 
также обладает большей эффективно-
стью по сравнению с аналогами конку-
рентов, а уж про систему кипячения сус-
ла «Штромболе», которая сокращает по-
требление энергии, обеспечивает луч-
шее удаление диметилсульфида из сусла 
и значительно снижет тепловую нагруз-
ку на сусло, точно никак нельзя не упо-
мянуть. То есть на каждом отдельном 
участке компания добилась превосход-
ства, и, конечно, мне бы очень хотелось, 
чтобы в будущем и наши разработки оце-
нивались специалистами именно так. И 
мы стараемся, и многое делаем для этого. 
К примеру, сейчас у нас в разработке на-
ходится система тангенциальной филь-
трации пива для мини- пивзаводов, кото-
рая позволит им отказаться от стандарт-
ной кизельгуровой фильтрации и пере-
йти на более экономичную и абсолютно 
безвредную для человека, в отличие от 
кизельгуровой, тангенциальную филь-
трацию на полых волокнах. Это перспек-
тивное направление, и мы очень стараем-
ся стать первыми на рынке, кто сможет 
изготовить такую систему для мини- пи-
воваренных производств. 

– Да, конечно, о качестве продукции 
и достижениях компании «А. Штайне-
кер- Зигер- Геха» известно всем грамот-
ным специалистам, однако у нее огром-
ные производственные мощности и 

большой штат профессионального пер-
сонала. Как же вы решили задачу изго-
товления оборудования? Открыли свое 
производство?

– Честно говоря, не стояла задача от-
крывать именно свое производство, од-
нако и заказывать изготовление оборудо-
вания за рубежом очень не хотелось. Нам 
удалось найти российскую компанию, ко-
торая удовлетворяла всем нашим требо-
ваниям и пожеланиям и даже превосхо-
дила их. Этой компанией является «Фир-
ма Полифильтр». Вот уже более двадцати 
лет она занимается изготовлением обо-
рудования для фильтрации всего и вся, 
в том числе и пищевых продуктов, в част-
ности пива и пивоваренного сусла. Кро-
ме того, «Фирма Полифильтр» за это вре-
мя накопила громадный опыт в области 
изготовления и модернизации классиче-
ских мини- пивзаводов – одного из на-
правлений своей деятельности. Специ-
алисты компании не понаслышке знают 
о процессе проектирования и изготов-
ления пищевого оборудования согласно 
наивысшим гигиеническим стандартам. 
И наш интеллектуальный потенциал зна-
чительно прирос опытом и знаниями на-
шего нынешнего партнера, с которым мы 
вступили в неразрывный производствен-
ный альянс. Ныне все наши проекты и по 
классическим решениям, и по перспек-
тивным инновационным направлени-
ям мы выполняем вместе как равноправ-
ные партнеры. Важнейшим плюсом для 
нас явилось то, что «Фирма Полифильтр» 
обладает собственной производствен-
ной базой всего в тридцати километрах 
от Москвы, на которой имеется весь парк 
необходимых металлообрабатывающих 
станков и оборудования для изготовле-
ния емкостей, а также работает квалифи-
цированный и постоянный технический 
и рабочий персонал. Это, конечно, позво-
ляет нам не только выпускать качествен-
ное и надежное оборудование и выпол-
нять наши гарантийные обязательства, 
но и обеспечивать мгновенный, ориен-
тированный на нашего клиента техниче-
ский сервис. Так что вопрос с изготовле-
нием оборудования и сервисом у нас ре-
шен, и решен по высшему разряду.

по научной работе кандидатом техниче-
ских наук Константином Кобелевым. Их 
помощь и советы были крайне важны и 
бесценны для нас, за это, конечно, мы им 
очень благодарны.

Кроме того, хотел бы высказать благо-
дарность правительству Республики Се-
верная Осетия – Алания и лично прези-
денту республики Таймуразу Мамсурову, 
а также министру экономического разви-
тия Республики Северная Осетия – Ала-
ния Олегу Калаеву. В самом начале сво-
его бизнеса мы столкнулись с большими 
сложностями, и казалось, что дороги впе-
ред уже не видно, вот тогда- то я и написал 
электронное письмо лично президенту 
республики, откуда я сам родом, и попро-
сил небольшую поддержку. Надо сказать, 
что поддержка была оказана в полной ме-
ре, и этого, конечно, я ожидал меньше все-
го, ведь у президента республики огром-
ное количество важных дел, и на рассмо-
трение обращений граждан ему может 
просто не хватить времени. Однако, как 
оказалось, это далеко не так: со мной свя-
зались очень оперативно, мне была назна-
чена встреча сразу с министром экономи-
ческого развития Олегом Калаевым, после 
чего в довольно короткие сроки я получил 
необходимую помощь.

В отношении мирового финансового 
кризиса могу сказать, что это наше вре-
мя и нам в нем жить, а причитать по это-
му поводу нет пользы, кроме того, в этих 
условиях выживет сильнейший. Как го-
ворится, больному поможет кровопуска-
ние; так вот, если выживем мы – значит, 
мы лучше! Ведь то, что нас не убивает, де-
лает нас сильнее!!!

– Так уже можно констатировать, что 
ваш бизнес в целом успешен?

– Да, конечно! Перспектива нам видит-
ся очень радужной. К настоящему момен-
ту мы выиграли тендер на строительство 
под ключ мини- пивзавода Iriston- 4000 
производительностью 4000 литров пи-
ва в сутки и приступили к заказу ком-
плектующих. Кроме того, в изготовлении 
уже находится мини- пивзавод Iriston- 500 
производительностью 500 л пива в сутки – 
в дизайнерском исполнении.* Замечу, что 
оба мини- пивзавода выпускаются на базе 
инновационного варочного порядка Sate-
nik. Таким образом, уже через шесть ме-
сяцев мы сможем их показать всей пиво-
варенной общественности и всему миру.

– Ну что же, мы очень рады за вас. Ес-
ли не секрет, объясните, откуда такие 
названия – «Satenik», «Iriston», что они 
означают? Или это просто дань моде – 
называть свои разработки красивыми 
непонятными именами?

– Не совсем, конечно, дань моде. Или, 
скорее, совсем не дань моде. Дело в том, 
что в героическом эпосе моего наро-
да «Нартовский эпос», который чрезвы-
чайно широко распространен на терри-
тории всего Кавказа и который глубоко 
изучен благодаря усилиям прежде всего 
русского ученого Всеволода Миллера и 
французского ученого Жоржа Дюмезиля, 
есть легенда о появлении божественного 
напитка – пива – у нартов, рассказанная 
мне еще в детстве. Жизнь нартов заклю-
чала в себе смену двух основных перио-
дов: периода, когда они находились в по-

ходе, который длился обычно от одного 
года до нескольких лет, и периода, ког-
да они возвращались и устраивали пиры, 
игрища и соревнования по выявлению 
наиболее достойных.

Так вот, согласно легенде, Шатана, од-
на из главных героинь эпоса, ожидала 
возвращения из похода нартов, которые 
должны были появиться со дня на день. 
Были приготовлены яства, накрыты сто-
лы, и все было готово к встрече геро-
ев. Однако нарты задерживались, и по-
скольку начинать пиршество и трогать 
предназначенные для них блюда было 
нельзя, Шатана стала готовить в огром-
ном котле варево из ячменя для утоле-
ния голода ожидающих. Оно еще не успе-
ло закипеть, а нарты уже показались на 
горизонте. Про котел варева благополуч-
но забыли, и начался пир. Однако Шата-
на приметила, что летящая в свое гнез-
до птица, которая держала в клюве ветку 
хмеля, случайно уронила ее в котел. Раз-
бираться с этим было некогда – надо бы-
ло принимать возвратившихся из похода 
богатырей, поэтому котел был оставлен; 
дрова под ним еще какое- то время горе-
ли, но огонь в конце концов потух. Долго 
пировали нарты, несколько недель про-
шло, прежде чем Шатана освободилась и 
решила не выбрасывать ценный продукт 
из котла, а вылила все содержимое в кад-
ки и скормила коням. И каково же было 
ее удивление, когда она увидела, что кони 
вдруг стали более игривы, начали носить-
ся взад- вперед, и длилось это всю ночь, 
в то время как другие кони, которым не 
досталось этой браги, никак не могли 
еще восстановиться после столь долгого 
похода. Заметив это, Шатана приготови-
ла вновь такое же варево, обильно поло-
жила хмеля при варке, отделила жидкую 
часть и оставила в огромных глиняных 
амфорах. В следующий раз, уже через год, 
когда нарты вернулись со своего похода, 
она преподнесла чудо- напиток героям, и 
не было конца и края начавшемуся пиру, 
и не было конца многочисленным тостам, 
восхваляющим золотые руки Шатаны и 
великолепный божественный напиток, 
который она приготовила. Так пиво по-
явилось у нартов. А Всеволодом Милле-
ром и впоследствии Жоржем Дюмезилем 
было доказано, что историческим про-
образом Шатаны являлась реально су-
ществовавшая в древности аланская ца-
рица Сатеник, которая часто упомина-
лась в древних, особенно армянских, ис-
точниках, когда авторы писали об аланах. 
Называя наш варочный порядок именем 
«Satenik» в честь исторического персона-
жа, подарившего потомкам этот благо-
родный напиток, мы хотели, чтобы моло-
дежь не забывала своей истории, а также 
стремились подчеркнуть, что на террито-

Очень приятно наблюдать за процессом появления и развития в России нового производи-
теля, выпускающего к тому же высокотехнологичное, инновационное и конкурентоспособ-
ное оборудование. Мы благодарим Чермена Кайтукова за содержательную беседу и же-
лаем компании «ИМС – Инновационные Модульные Системы» удачи в новых начинаниях 
и, конечно, дальнейших успехов. Будем ждать ее новых разработок, о которых надеемся 
рассказать читателям со страниц нашего журнала.

Беседовал Михаил Сгибнев

Проект варочного порядка Satenik 1500/10 для клиента из Твери

	 *	 Более подробная информация доступна на сайте компании «ИМС – Инновационные Модульные Си-
стемы»: www.inmodsys.com. 


