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           Компания ООО «Ремесленные продукты Кубани» была создана в августе                               2023 года для производства натурального традиционного сидра из яблок поздних сортов выращенных в Краснодарском крае и р. Адыгея.
      В январе 2024г. мы начали заполнять наши ЦКТ соком прямого отжима из яблок урожая 2023г. , и уже в июле 2024г. приступили к розливу готового сидра .
      Производство сидра находится в г.Краснодар и размещается в новом 2-х этажном помещении , разделено на четыре зоны производства и хранения сидра : зона приемки и обработки сырья , зона брожения и фильтрации , цех розлива и хранения сидра, офисное помещение и дегустационный зал. Все помещения имеют отдельный вход и соответствуют всем нормам СанПин.
Бродильные емкости (ЦКТ), а также оборудование для мойки и дезинфекции, розлива продукции и фильтрации , изготовлены по заказу ООО «РПК» компанией ООО «Фирма ПромИнжениринг», из нержавеющей стали высокого качества .       Система охлаждения ЦКТ и поддерживание низких температур в  комплексе с отсутствием доступа кислорода в продукт, на всех этапах производства и при хранении (осветлении) сидра, позволяют нам добиться высоких вкусовых и эстетических качеств нашей продукции. На каждом этапе производства, мы отбираем пробы и проводим исследования в лаборатории Северо-Кавказского федерального научного центра садоводства, виноградарства, виноделия и собственной мини лаборатории, чтобы избежать различных дефектов во вкусе и ароматике.
      При производстве нашего сидра, мы используем только яблочный сок прямого отжима из яблок поздних сортов , выращенных на Кубани и р. Адыгея (используем только яблоки собранные с деревьев , избегая падалицу и плоды с признаками гниения), вишневый сок прямого отжима и культурные дрожжи от лучших французских производителей, без добавления воды ,сахара и прочих подсластителей, ароматизаторов и концентратов. Такой подход  увеличивает себестоимость продукции , но позволяет избежать «фермерского привкуса» и «уксусной» кислотности , присущих большинству видов традиционного натурального сидра. Для предотвращения окисления используется антиокислитель (диоксид серы), в минимальных количествах.
      Большое количество сахара в наших яблоках, позволяет нам (с помощью остановки брожения низкой температурой) оставлять в сидре природные сахара(фруктозу), при изготовлении полусухого и вишневого сидра, без потери содержания алкоголя ( 5-6% в готовом продукте)
     Все это и наличие небольшого количества танинов в сидрах « APPLE SIN» делает его уникальным, во многом похожим на легкое игристое вино ,  и не имеющим аналогов среди сидров отечественных производителей, представленных в крупных торговых сетях. 


[bookmark: _GoBack]Возможный объем производства в настоящее время составляет 60000л.сидра в год (в планах увеличение до 90000л.) На сегодняшний день мы наладили производство 3-х видов сидра (планируем увеличить до 6-и видов в 2025г.)
 Сроки хранения нашего сидра составляют 24 месяца , при соблюдении  условий хранения.
      94% производимого «сидра» в России изготавливается из концентрированного яблочного сока (выпаренный яблочный сок + сахарный сироп)  с добавлением воды, сахара, дрожжей и ароматизаторов и не содержат и десятой доли положительных качеств сидра изготовленного из свежих яблок. Поэтому мы используем только свежие яблоки в производстве нашей продукции.

    Вся необходимая документация , включая оформление в системах ЕГАИС и Честный знак оформляется в соответствии с законодательством РФ.
    
 При желании , ваши  специалисты могут посетить нашу сидродельню , будем очень рады провести экскурсию и дегустацию у нас на производстве. 










Генеральный директор 	                   Селеменчук Д.В.
ООО «Ремесленные продукты Кубани»        
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