INSTRUKCJA ZASTOSOWANIA BECZKI DEBOWE] DO KISZENIA

Witamy i dziekujemy za zakup.

Koniecznie zapoznaj sie z instrukcja. Postepuj zgodnie z ponizszymi wskazéwkami, a beczka bedzie Ci stuzy¢

przez dtugi czas i sprawi, Ze Twoje trunki nabiorg niezapomnianego smaku.

PAMIETA] ZE:

v’ przechowywac beczke nalezy w chtodnym i zacienionym miejscu;

AN

nie wolno usuwac folii do poczatku przygotowania do uzytkowania beczki, aby beczka nie wyschta;

v’ beczke nalezy przygotowywac do uzytkowania co najmniej 14 dni przed napelnieniem jej kapusta, ogérkami itd.

Zalecany termin przygotowywania beczki do uzytku to 21 dni;

v debowa beczka wymaga dotrzymania odpowiednich zasad przygotowania do uzytkowania i przechowywania.

CO MASZ ZROBIC:

1. Usunac¢ folie ochronna.

2. Wla¢ do beczki wode o temperaturze do 40°C (ok. 20% pojemnosci beczki) i przeptukac ja. Wyla¢ te wode.

3. WIaé do beczki wode o temperaturze do 40°C (ok. 20% pojemnosci beczki). Zostawi¢ na 24 godziny i od czasu do
czasu przeptukiwac beczke.

4. Po 24 godzinach wyla¢ te wode i napeti¢ beczke woda o temperaturze do 40°C

(ok. 50% pojemnosci beczki). Zostawi¢ te wode na kolejne 24 godziny i od czasu do czasu przeptukiwac beczke.

5. Pokolejnych 24 godzinach wyla¢ te wode i napelni¢ beczke wodg o temperaturze do 40°C do petna. Zostawic te
wode przez kolejne 24 godziny.

6. Powtarzaj krok 5 do konca zalecanego czasu przygotowania do uzytkowania beczki.

Po zaleconym terminie beczka powinna sie uszczelni¢, a woda wylana z beczki powinna by¢ przezroczysta (jak

z kranu). Jesli tak sie nie stanie, a beczka stala z woda mniej iz 14 dni, to nalezy powtérnie napeini¢ beczke woda i

zostawi¢ na dtuzszy okres czasu (do 14 dni) powtarzala¢ krok 5.
v" NALEZY PAMIETAC, ZE CO 24 GODZINY TRZEBA ZMIENIAC WODE.

Warto pamietac, ze jesli nie stosowac sie do zalecen podanych w instrukcji i napetnieni¢ beczke kapustg, ogérkami

itd., kiedy beczka jeszcze niewystarczajaco napeczniata od wody, to moze doprowadzi¢ to do przecieku beczki.

W razie reklamacji prosimy o kontakt na maila dok.akitatrade@gmail.com

ZYCZYMY PRZYJEMNEGO UZYTKOWANIA!



CZESTO ZADAWANE PYTANIA

Gdzie lepiej przechowywaé debowa beczke?

Przed pierwszym uzyciem beczke przechowuj w chtodnym i ciemnym miejscu. Nie zdejmuj folii ochronnej przed
przygotowaniem beczki, aby beczka nie wyschta.

Jak przechowywac i chroni¢ beczke w przerwach pomiedzy jej uzytkowaniem?

Jesli po zakoniczeniu procesu kiszenia nie planujesz jg napetni¢ w najblizszej przysztosci nowym produktem, beczke
nalezy umy¢ roztworem sody (proporcja 1 jednostka sody do 5 jednostek wody), dobrze wysuszyé, owing¢ folig
ochronng i przechowywaé w chtodnym i ciemnym miejscu.

Jak dlugo mozna uzywaé debowgq beczke?

Beczka debowa moze stuzy¢ nawet 50 lat i wiecej, ale doskonaty i wyrazny smak produktu otrzymamy po 6-7
uzywaiach.

Do kiszenia jakich produktéw mozna uzy¢ beczki debowej?

Nasze beczki mogg stuzy¢ do kiszenia wszelkich produktow (ogdrkow, pomidordéw, kapusty i innych).

W trakcie moczenia beczki woda jest ciemna. Dlaczego?

To jest normalne. W trakcie moczenia, z debu wychodzi nadmiar garbnikéw, ktére sie w nim znajdujg. Wtasnie dzieki
im, w przysztosci, Panstwa kapusta, ogoérki czy inny produkt otrzymajg odpowiedni smak. Po kilku zmianach stanie sie
ona przejrzysta.

W trakcie moczenia beczka przecieka. Co z tym zrobi¢?

Podczas moczenia beczki, dopuszczajg sie przeciekania w pierwszych 3-5 dniach. Nie martwcie sie i stanowczo
dotrzymuijcie sie instrukcje i Panstwa beczka obowigzkowo sie uszczelni.

W wyrobie — pekniecia. Co z tym robic¢?

Jesli widzicie pekniecia miedzy klepkami, wtedy to nie sg pekniecia, tylko szpary miedzy klepkami. Nic nie trzeba robic.
W trakcie moczenia, dab napecznieje i szpary znikna. Jesli zobaczyliscie pekniecie na samej klepce, prosze to zgtosi¢ do
naszych manageréw. Oni wszystko ocenig i powiedzg co zrobi¢ dale;j.

W trakcie kiszenia beczka przecieka. Co z tym zrobi¢?

Taka sytuacja jest mozliwa jesli przygotowanie beczki do eksploatacji byto zrobione w przyspieszonym tempie. O jeden
lub dwa dni zamato, ze wzgledu na trwaty termin suszenia debowej klepki. Konieczne jest catkowite opréznienie beczki
i pozostawieniu jej do wyschniecia. Potem do sucha przetrze¢ miejsce przecieku, roztopi¢ wosk (nada sie i zwykta
woskowa swieca) i grubg warstwg nanies¢ na problematyczne miejsce. Po tym powtorzcie proces moczenia beczki
powtdrnie, tym razem stanowczo dotrzymujac sie instrukcji.

Jedli nadal masz pytania, skontaktuj sie z nami przez e-mail dok.akitatrade@gmail.com



