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Instrukcja przygotowania i obstugi beczki debowej

Na podstawie wieloletniego doswiadczenia w produkcji wyrobdw bednarskich, oferujemy
Panstwu szczegdtowq (krok po kroku) instrukcje dotyczgca obowigzkowego zastosowania beczki
debowe,;.

Na poczatku nalezy zauwazy¢, ze nowa beczka z natury zawiera garbniki (taniny), dzieki ktorym
produkt po wielu latach starzenia zachowuje catg szlachetnos¢ smaku, koloru i aromatu. Jesli bez
przygotowania pojemnika wlejesz do niego wino lub inny napdj, trunek przyciemni sie i nabierze
gorzkiego smaku.

Folie, ktéra chroni nowa beczke przed jej wyschnieciem, nalezy usungé¢ dopiero przed
przygotowaniem do uzytkowania. Jako$¢ przysztego napoju i ilos¢ utraty w przechowywaniu, w
okresie eksploatacji produktu, zalezy od zgodnosci z technologig przygotowania. Aby uzyskaé
najlepszy wynik, nalezy rozpoczgé przygotowanie beczki okoto 1 - 1,5 miesigca przed oczekiwanym
rozpoczeciem uzytkowania, aby po jego zakonczeniu produkt natychmiast zaczat by¢
eksploatowany.

Przygotowanie do uzycia nowego produktu

1. Przeptucz beczke od wewnatrz cieptg wodg (nie wyzszg niz 30C), wylej wode i napetnij beczke

zimng wodg, i zastaw na min 5 dni.

2. Dokfadnie badaj beczke. Nowa beczka moze przeciekaé, to jest normalnie. W przypadku, gdy
zauwazysz wyciek, co 12 godzin dolewaj do beczki wode, do tej pory az wyciek zniknie, w ciggu
max. 14 dni. Jesli wyciek pozostaje - mozliwe jest, ze produkt jest uszkodzony i wymaga naprawy.
3. Wylej i ponownie napetnij czystg zimng wodg, a nastepnie szczelnie zamknij.

4. Co 24 godziny powtarzaj pkt.3, az woda bedzie przezroczysta bez smaku i zapachu. Zwykle trwa
3 -6 tygodni.

5. Przeptukaé beczke roztworem sody (ok. 20% pojemnosci beczki, 20 g sody na 1l wody w
temperaturze 30C - 40C), intensywnie wstrzgsajgc przez 10 minut, a nastepnie spuscié roztwor.

6. Przeptukad beczke zimng woda kilka razy, az woda bedzie catkowicie czysta.

7. Zagotuj wode (okoto potowy objetosci beczki), wlej do beczki i obracaj jg tak, az woda zmoczy
wszystkie scianki beczki. Nastepnie wylej wode. Wazne, aby wykonac te procedure szybko, tak aby
wosk na zewnetrznej powierzchni beczki nie stopit sie, a klepka nie wchtoneta obcych zapachéw.
Pod koniec pkt.7 beczka jest gotowa do uzycia.

Korzystanie z przygotowanego produktu
1. Wybieraj objetos¢ beczki tak, ze wylewany napdj byt "pod korek." W tym przypadku, im wiekszy
obszar kontaktu napoju ze Scianami beczki, tym beczka dziata bardziej efektywnie.
2. Optymalne warunki przechowywania beczki sg w wilgotnosci wzglednej 80% - 85% i
temperaturze 10C - 14C (piwnica). Im wyzsza temperatura i nizsza wilgotnos$¢ wzgledna, tym
wiekszy odsetek wchtoniecia trunku. Beczka powinna by¢ umieszczona na poétce lub podtodze, na
stojaku dotgczonym do zestawu. Nie moze byé w kontakcie z innymi przedmiotami i ptaszczyznami.
Pomieszczenie do przechowywania powinno by¢ dobrze wentylowane oraz wolne od plesni i
grzybow.



3. W procesie starzenia, udziat wchtoniecia trunku zalezy od wielu warunkoéw (jakosci debu,
technologii, jakosci produkcji, przygotowania produktu do uzytkowania, przechowywania,
warunkdéw starzenia oraz wytrzymatosci napoju, itp.). Przy prawidtowym przygotowaniu beczki i
zgodnosci z optymalnymi warunkami starzenia, udziat wchtoniecia trunku wynosi okoto 10%
rocznie.
4. Czas lezakowania napoju zalezy od preferencji smakowych. W czasie starzenia trunku, nalezy go
kontrolowaé za pomocg prébek, a gdy smak napoju ci odpowiada, nalezy wlaé go do chemicznie
neutralnych (szklanych) pojemnikdéw.
5. Przy zmianie napoju, beczke nalezy doktadnie przeptuka¢ roztworem sody, a nastepnie
wyptukaé (Patrz pkt5, 6 w: "Przygotowanie do uzycia nowego produktu").
6. Nasza beczka utrzymuje zdolnos¢ produkcyjng do 4-5 lat. Nalezy wzig¢ pod uwage, ze z czasem
jej zdolnos¢ do dawania garbnikdw napoju zmniejsza sie, co skutkuje wydtuzeniem czasu
przygotowania napoju.

Przechowywanie nieuzywanej beczki
1. Jesli produkt jest nowy, nalezy go przechowywa¢ w folii, w pomieszczeniu przy wilgotnosci
wzglednej 80% - 85% i temperaturze 10C - 14C. Pomieszczenie do przechowywania powinno by¢
dobrze wentylowane i by¢ wolne od plesni i grzybdw.
2. Jezeli produkt byt uzywany (zwtaszcza po winie), beczke nalezy przeptukac¢ w nastepujgcy
Sposob:
a. Optukac kilka razy zimng wodg, aby zmy¢ osad.
b. Oczysci¢ roztworem sody, a nastepnie wyptuka¢ wodg (patrz ptk. 5, 6 w:"Przygotowanie do
uzycia nowego produktu").
c. Odstawic¢ do catkowitego wyschniecia, otwierajgc korek i kran i obracajgc gérny otwér beczki w
dot.

d. Wykadzi¢ beczke siarkg i zamkna¢ korek. Przechowywaé w pomieszczeniu z warunkami
odpowiadajgcymi pkt. 2 w: "Stosowanie przygotowanego produktu".

Nie wolno wlewac¢ wody do beczki na czas przechowywania miedzy ponownym wykorzystaniem,
poniewaz moze zapoczgtkowad to proces plesnienia. W krotkich odstepach czasu miedzy
ponownym wykorzystaniem, mozna wykorzystaé¢ wode. Jednak nalezy pamietaé, zeby wymieniaé
ja co dwie doby.

Zastosowania naktadki z grawerem.

W przypadku zakupu naktadki z grawerem, zatozy¢ jg po przygotowaniu beczki, zeby ewentualny
wycieki nie uszkodzili produkt. Kazda naktadka jest dostosowana i wyprodukowana dla kazdej
beczki indywidualnie. Mocuje sie na zaciskach bez wykorzystania kleju. Przy potrzebie mozna
tatwo demontowacd i zamontowac ponownie.

Zyczymy dhugiego i przyjemnego uzytkowania!
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