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ОПРОСНЫЙ ЛИСТ НА КВАСНОЙ ЗАВОД

	Заказчик (контактное лицо, адрес, телефон, e-mail)

	

	Планируемая производительность завода (л/сутки)


	

	Наличие помещения


	

	Площадь помещения, м2


	

	Высота потолка, м


	

	Наличие газа, электричества, пара

	

	Предполагаемая технология производства кваса:


	- ККС
	

	
	- Солод
	

	
	- Хлебная крошка / сухари
	

	Квас (требуемый продукт):
Нефильтрованный неосветленный – срок годности до 2 суток
	

	Нефильтрованный осветленный – с использованием препаратов осветлителей; 
срок годности до 7 суток
	

	Квас фильтрованный – с использованием кизельгурового фильтра и/или сепаратора + карбонизатора; срок годности от 7 до 30 суток
	

	Квас холодной стерилизации (обеспложенный) – с использованием кизельгурового фильтра + мембранного фильтра + карбонизатора; срок годности от 30 до 90 суток.
	

	Квас пастеризованный – с использованием кизельгурового фильтра + пастеризатора + карбонизатора; срок годности до 180 суток.
	

	Лагерь бродильно-купажный на основе:


	Классические ёмкости брожения и дображивания (со сферическими днищами)
	

	
	ЦКТ (цилиндроконический танк)
	

	Потребность в СIP-станции:
	

	Розлив: кеги; ПЭТ
	

	Дополнительные требования:
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