BECZKARHIA




INSTRUKCJA ZASTOSOWANIA BECZKI DEBOWEJ NA ALKOHOL

Witamy i dzigkujemy za zakupl

6 Koniecznie zapoznaj si¢ z instrukejq. Postepuj zgodnie z ponizszymi wskazdwkami, a beczka

bedzie Ci shuiyé przez dhugi czas i sprawi, Ze Twoje trunki nabiorg niezapomnianego smaku. v

Pamigj ze!
= Przechowywad beezke naleiy w chtodnym i zacienionym miejscu.
= Nie waolno usuwaé folil do poczatku przygetowania do uiytkowania boczki, aby beczka nic wyschia,

« Beczke naleiy przygotowywad do viytkowania co najmnici 7 dni przed napetnieniern jej trunkiem

(jesli bpdziesz uiywat beczke tylko podezas imprezy, wesela itd,), Jodli cheesz leakowad w beczee wino
b trunki wysokoprocentowe, beczke naleiy przyaoctowywad de viytkowania ¢o najrmniej 14 dni przed
napetnienicm.

Lalecany termin przygotounyuwania do uzytku dla beezki o pojemnodel powayie] 20L (whacznic) fo 20 dni;

= Dgbowa beczka przeznaczona do trunkdw wymaga dotrzymania edpowiednich zasad przyaetowania
do uzytkowania i przechowywania.

Co masz zrobid?
1. Usungd folig ochronng.

2, Wlaé do beczki wode o femperaturze do 40°C (ok, 20% pojemnodci beczki) i przephukad ja.
Wylad tg wodg.

3, Wiaé do beczki wodg o femperaturze do 40°C (ok, 20% pojemnodel beczki). Zostawid na 24 godziny
i od czasu do crasu przeplukiwad beczke.

4, Pa 24 godzinach wylaé te wodg | napeinié boczke wodg o femperaturze do 40°C (ok, 50% pojemnosdei
beczki). Zostawié to wode na kaleine 24 godziny i od czasu do czasu przeplukiwad beczks.

£, Po kolejnych 24 godzinach wylad fo wade i napetnic beczke wody o temperaturze do 40°C do petna.
Zostawié t¢ wodg przez kolejne 24 godzin,

&, Powtarzaj krok § do kofca zalecanege czasu przygefowania do uiythowania beczki. Po zaleconym terminie
beczka powinna sig uszezelnié, a woda wylana z begzki powinna byé przezroczysta (jok z kranu), Jedli tak
sig nie sfanie, a beczka stala 7 wiodg miniej iz 30 dni, to nalezy powtérnie napetnié beczke woda i zastawid

na diuzszy okres czasu (do 30 dni) powtarzalgd krok 5,

NALEZY PAMIETAC, ZE CO 24 GODZINY TRZEBA ZMIENIAC WODE!

b . iy & 3 i e ;
Warto pamigtad, ze jesli nie stosowad si¢ do zalecen podanych w instrukceji i przedwczednic

nalaé trunek, kiedy Deczka jeszeze nicwystarczajgco napeczniata od wody, to moie

doprowadzié fo do wehtonigeia trunku, a zatem do przecicku beczki, v



CZESTO ZADAWANE PYTANIA

+ Gdzie lepiej przechowywaé debowyg beczke?
Przed pierwszym uiyciem beczke przechowuf w chtodnym i ciemnym miejscu. Nie zdejmuj folii achronnej przed
przygotowaniem beczki, aby beczka nie wyschia.

= Gdzie lepief przechowywad beczke napetniong alkoholem?
W pomieszezeniv o femperaturze nie wigkszej niz 15°C 1 wilgotnodel 75%-85%, Minimalizuje To sfraty objefodel
i mocy alkoholu,

« Jak przechowywad i chronié beczke w przerwach pomipdzy lezakowaniem napojéw alkoholowych?
Jedli po wylaniu alkoholu z beczki nie planujesz ja napetnié w najblizszej przysziodel, beczke naledy umyé rozhworem sody
(proporcia 1 jednostka sody do 5 jednostok wody), dobrze wysuszyd, owingd foliy achronng i przechowyusad w chiadnym
i ciermnym migjscu,

= Jak dhugo moina viywad debow beczke?
Boczka debowa mote stulyd nawet SO lat | wigee, ale doskonaty | wyraZng smak trunku ofrzymamy po -7 napetnieniach,

- Do jakich trunkéw moina uiyé beczki degbowej?
Nasze beczki moga stuiyé do prrechowywania wszelkich frunkdw alkoholowych (wino, whisky, konlak, bimber, nalewki,
midd pitny i inne)

* W trakcie moczenia beczki woda jest ciemna, Dlaczego?

To jest normalne. W trakcie moczenia, z dgbu wychodzi nadmiar garbnikdw, ktére sic w nim znajdujq. Whadnie dzigki im,
w prryszioded, Panshwa trunck otrzyma adpowiedni aramat i kalor. Zeby trunck nie byt zbyt cierpki | nie miat "debowega”
smaku, nadmiar garbnikdw nalefy wymyd, Po kilku zrianach stanie sig ona przejrzysta,

* W trakcie moczenia beczka przecieka. Co z fym zrobid?
Podezas moczenia beczki, dopuszezaja sig przecickania w plerwszych 3-5 dniach, Nie martwcie sig i stanowezo
detrzymujeie sig instrukeje | Pafshwa beczka obowigzkowo sig uszezelnl.

= W wyrobic = peknigeia. Co z tym robié?

Jedli widzicie peknipeia mipdzy klepkami, wiedy to nie 3 peknigeia, tylko szparmy migdzy klepkami. Nic nie trzeba robié |
W trakcie moczenia, dab napecznicje i szpam znikng. Jedli zobaczyliscic peknigcic na samej klepce, proszg to zolosié do
naszych managerduwl, Oni wszystka ocenig 1 powiedzy co zrobid dalel,

« W trakcie dojrzewania alkoholu beczka przecicka. Co z tym zrobid?

Taka syfuacja jest molliwa jesli praygotowanie boczki do eksploatacji byto zrobione w prayépicszonym tempie, O jedeon lub
dwa dni zamate, e wzoledu na Trwaty fermin suszenia debowef klopki., Konieczne jest catkowite wylanie catego alkoholy

i pozostawieniu beczki do wyschnigeia, Potern do sucha przetrzed micjsce przecicku, roztopid wosk (nada sig | zwykka
woskowa fwicca) | grubg warstwg naniedd na prablematyczne migjsce. Po tym powtdrzcie proces moczenia beczki
powtdrnie, tym razem stanowezo dotrzymuige sig instrukefi.

= lle czasu frzeba przytrzymywad alkohol w beczee przy pierwszym zalaniu?

Wszystko zalety od Panstwa smakowych upodeban., Im dbuie], tym ciemnicjszy bedzie trunck | clerpki smalk,
Rekomendujerny przyfrzymywad alkehol przy pierwszym zalaniu przez 4-6 miesigey dla beczek o objpfodei
315 litrdu, 1 8-2 miesipey dla beczeok o objptodei 20-50 litrdw. Najlepic] prébowad trunck trakeie dajrzewania.

ADRES DO WYSYEKI REKLAMACN ADRES SIEDZIBY.FIRMY
Akita Trade Sp. z 0.0. Akita Trade Sp. z.0.0,
1 Maja 13/1ok. 2, 20-410 Lublin Zﬂmmskiego 19, 37=-700 Przemuysl

Jesli nadal masz pylania, skontaktuj sie z nami przez e-mail

dok.akitatrade@gmail.com



JAK NAS DUBOVY SUD SPRAVNE POUZIVAT

Dekujeme, Ze jste si zakoupili nds sud vyroben( z dubu,
V takovém sudu byste mohli mit rGzné druhy alkoholu.

b6 Noz zagnete barel pouZivat, pirettdte si ndvod, jak to udélat spravng, Postupujte podle niZe
uvedengch poloZek a vy a vase rodina budete sudy pouZivat tak dlouhe, jak si budete piat,

DULEZITE:

* Nezapomeiite prosim uchovdvat hlavefi na chladném a tmavém mistd, nesnimejte £élii difive,
neZ se rozhodnete ji pouZit;

» Sud byste méli pripravovatl alespoit 7 dni, pokud je cheete pouZit na rdzné typy vedirkd, ale
pokud planujete uchovat vodku, vine afd,, abyste je nechali zrdt v sudu, méli byste jej
pipravovat béhem 14 dnd pited nalitim alkoholu do sudu,

+ 20 a vicelitrové sudy se doporutuje plripravit béhem 30 dnd

« Dubové sudy je teba piipravovat a skladovat podle pravidel,

JE NUTNE NEKTERE VEC!:

1. Qdstraivte £élii;

2. Nalijte teplou vodu (asi 40 °C) do sudu (asi 20 % kapacity sudu), abyste ho vymyli a poté
vodu ze sudu vylijte;

3. Nalijte teplou vodu (asi 40 °C), jako jste fo uddlali pfedtim, nechte sud s vodou uvniti 24
hodin, pravidelng sudem protifepdvejte;

4, Po 24 hodindch vodu ze sudu vylijte a znovu nalijte teplou vodu (asi 40 °C) (S0 % celé
kapacity sudu). Nechte sud s vodou uvniti po dobu 24 hodin, Cas od Casu sudem protifepejte,
jako jste to délali pitedtim;

S. Po 24 hodindch vodu ze sudu vylijfe a potiteti nalijte teplou vodu (cca 40 °C) (100 % kapacity
sudu) a sud s vodou ponechte dalSich 24 hodin uvnit?;

8. Opakujte bod § aZ do konce v(se doporuéeného ferminu, aby byl sud piipraven k poufiti,

Pofé musi bt sud dobife utésndn a voda z ndj vylitd musi byt Eistd jako voda z kohoutku. Pokud
voda nenf Eistd a barel byl s vodou méne nez 30 dnd, mali byste de sudu nalit jeitd jednou
teplou vodu a nechat ho 30 dnd, jak je uvedeno v bodu S.

Nezapomente prosim kazdgch 24 hodin nalif do sudu Serstvou vodu

“Nezapom[nei‘re, Zo pokud nebudete postupovat podle ndvodu a nalijete do sudu néjaky
alkohol predéasné, neZ se sud dostatednd nafoukne vodou, dovedete svij sud k tomu,
e by mohl alkoho!l *vypit” misto vds, resp. alkohol bude protékat $térbinami. "



CASTO KLADENE QTAZKY

* Kde maiZete uloZit dubov( sud?
Nei s¢ rozhodnete jej poprvé poudit, uchovévejte jei na chladném a tmavém misté, anii byste sunddvali
£8lli nebo sud vyschl,

« Kam uloZit sud s alkoholem uvnitit?
Raddii ho chovejte na jakémkoli misté, kde neni vice neZ 15 °C nad nulou a kde je vihkost 75-85%.
Takowé padminky minimalizuji zfrdtu objemu alkoholu a jeho sily.

» Ako skladovaf sud medzi obdobiami zrenia alkoholu?

Pokud po vyliti piredehoziho sudu nebudete v nejbliZsi dobé plnit alkoholem, méli byste sud umqt jedlou
sodou smichanou s vodou (1 a¥ 8), pold sud Fadné vysudit, sud zabalit s Folil a uchovdveite v chladu a
na misté,

» Jak skladovat sud mezi obdobimi zrdni alkoholu?
Dubovy sud maZe slouZit aZ 50 let a vice, ale dokonalou a jasnou chuf ndpoje ziskdte aZ po -7 zrdni.

» Jaké druhy alkoholu mdZete nalit do dubov(ch sudd?
Nage dubové sudy lze poufit pro uchovdvdni, skladovdni a zrdni razngeh druhd alkoholu, jake je vino,
wihisky, kohak, finktura, medovina a dalsi.

* Pro¢ voda uvnitt sudu tmavne?
Béhem namddeni sud ziskd hnddou barvu a skvélou chuf diky prirodnim viastnostem dubu. Je ale
treba Pici, Ze aby alkehol nebyl ndhodou prilis hofky nebo «zfeng», méli byste sud umvat folikrdt.

s Co byste maéli délat, kdyZ sud piti namddent tee?

PR narmdfeni by sud mohl téct b&hem prynich 3-5 dnd. Prosim, nebofte se a dodriufte pokyny a
vase hlaven bude utdsndna, jak bylo Fedeno vise,

« Co byste meli délat, pokud jsou néjaké praskling?

Pokud si vEimnete néjakgeh prasklin mezi lamelami na hlavni, nebejte se, profoZe tam nejsou trhlinyg
jako jsou, ale 31&rbiny mezi lamelami a nemusite nic d3lat, PF namdseni se sud sém  napije vody”
a praskling zmizl. Ale pokud si viimnete praskling na holi, inforrmujte prosim nase manaZery.
Pomohou vim,

o Tatimco alkohol stdrne, vas sud fede. Co bys mél délat?

BohuZel takowv( pripad maZe nastat, pokud jste nedodrieli vgie uvedend body nebo jste pri sudeni
dubov(ch latl sudu spéchali, Alkohol musite nalit do sklenic nebo lahvi a nechaf sud, dokud dplné
novyschne, Poté musite miste, kudy sud tele, osusit a navoskovat, tfeba i voskem na svitky, Poté
byste méli sud jedtd jednou namodit, jak byle zminéno diive,

+ Jak dlouho byste mé&li nechat alkohel v sudu poté, co jste jej poprvé palili?

Z4leZi na vas a vadich chufoveh preferencich, Cim déle je alkohal v sudu, fim je feho barva tmavE

a chuf tarter. Pokud nalévéte lih do sudu poprvé, doporudujeme nechat zrdt v 3-15lifrovych sudech

po dobu 4-6 mésich a ve 20-501 sudech nechat lefet 6-3 mdsicd, Nejlep3di zplisob, jak zjistit, zda je
ndpej hotovy, je ochutnat ho ¢as od Easu béhem zrdni.

Dekuji, Ze jste si precetli celow informaci.

Pokud matfe dalsi dotazy, kontaktujfe nds na e=mailu
dok.akitatrade@gmail.com



AKO NAS SPRAVNE POUZIVAT DUBOVY SUD
Dakujeme, Ze ste si kapili nd% sud vyrobeny z dubu.
V takom sude by ste mohli uchovdvaf rézne druhy alkoholu,
L SKor ako zadnete sud pouZivaf, prefitajte si ndvod, ako fo urobif sprévne. Postupujte podla
nizsie uvedengch bodov a vy a vasa rodina budete sudy pouZivaf fak diho, ako budete cheief, 5,

DOLEZITE:

+ Nezabudnite sud uchovdvaf na chladnom a fmavom mieste, féliu neodstrafiujte skdr, ako sa ho
rozhodnete pouzif;

+ Sud by ste mali pripravoval aspoit 7 dni, ak ho cheete pouZif na rdzne typy vedierkov, ale ak

planujete uchovédvaf vodku, vino atd'’,, aby ste ich nechali vyzrief v sude, mali by ste ho
pripravovaf po¥as 14 dni pred naliatim alkoholu do suda.

» 20 a viaclitrové sudy sa odporada pripravif pofas 30 dni

* Dubové sudy musia byf pripravené a skladované podla pravidiel,
TREBA UROBIT NIEKOLKQ VECI:

1. Qdstrdite Faliu;

2. Nalejte tepld vodu (asi 40 °C) do suda (asi 20 % objemu suda), aby ste ho umyli a potfom
vodu zo suda vylejte;

3. Nalejte tepld vodu (asi 40 °C), ako ste to urabili predtgm, nechajte sud s vodou vo vndtri 24
hodin, prifom sudom obéas pofraste;

4, Po 24 hodindch wylejte vodu zo suda a znova nalejte tepld vodu (asi 40 °C) (SO % z celej
kapacity suda). Nechajte sud s vodou vo vnutri 24 hodin, ob&as sudom potraste, ako ste fo robili
prodigm;

S, Po 24 hodindch vodu zo suda vylejte a tretikrdt nalejte tepld vodu (asi 40 °C) (100 % kapacity
suda) a sud s vodou nechajte vo vnatri d'algich 24 hodin;

§. Opakujte bod § a7 do konca vyssie odporatandho terminu, aby bol sud pripraveny na
poufitie.

Potorn musi byf sud dobre utesneny a voda z neho vyliata musi byf &istd ako voda z vodovedu,
Ak voda nie je &ra a sud bol s vodou menej ake 30 dni, mali by ste do suda e&te raz naliaf tepld
vodu a nechaf ho 30 dni, ako je uvedend v bode &.

eNezabudnite, prosim, kaZd(ch 24 hodin naliaf do suda ershvd vodu

k6 Nezabadaijte, Ze ak nebudefe postupovaf podia ndvedu a predZasne nalejete do suda
ak(kol'vek alkohol, skér ako sa sud dostatofne nafdkne vodou, privediete svoj sud k
fomu, Ze by mohol alkohol  vypif* namiesto vds, resp. alkohol bude ficef cez $trbiny.yy



CASTO KLADENE OTAZKY

* Kde méZete uskladnif dubov( sud?
Predtgm, ake sa ho rozhodnete prvgkrdt pouif, uchovdvajte ho na chladnom a fmavem mieste bez toho,
aby ste odstrdnili Féliu alebo sud vysusil,

» Kde by ste mali skladovaf sud s alkoholom vo vnatri?

Radfej he drite na akomkalvek mieste, kde nie je viac ake 15 *C nad nulou a kde je vihkosf 75-88%,
Takéto podrnienky minimalizuja stratu objeru alkohalu a jeho sily.

» Ako skladovaf sud medzi obdobiami zrenia alkoholu?

Ak sa nechystdte sud v najbliziom Ease po vyliali predchddzajdceho naplnif alkohalom, mali by ste sud
umyf jedlou sddou zmiesanou s vodou (1 aZ 5), potomn sud riadne vysudif, sud zabalif s Féliou a skladujte
v chlade a na mieste,

» Ako diho mdZete pouZivaf dubovy sud?
Dubovy sud mdZe slaZif a2 SO rokov a viac, ale dokenald a Eistd chuf ndpoja ziskate aZ po &-7 zrenl,

* Aké druhy alkoholu mdZete naliaf do dubovich sudov?

Nase dubové sudy je moZné pouZif na uchovévanie, skladovanie a vyzrievanie réznych druhov alkoholu,
ake je vino, whisky, koihak, tinktdra, medovina a iné.

» Prefo voda v sude tTmavne?

Pofas namddania sud ziskava hnedd Farbu a skveld chuf vdaka prirodngm viastnostiam dubu. Treba
viak povedaf, Ze aby alkohol ndhodou nebol prilis trpky, alebo  dubkovany®, sud by ste mali umgvaf
tolkokrdt, sud by ste teda mali umdvaf dovtedy, kgm nebude voda v hom priezrand.

« Co robif, ak sud pri namadani tedie?

Pofas namatania by sud mohol ficet potas prvgeh 3-8 dni. Prosim, nebojte sa a postupujte podla
pokynov a vasa hlave bude zapedatend, ako bolo uvedené vyssie.

« Co by ste mali robif, ak sd nejaké praskling?

Ak si vEimnete nejaké praskling medzi lamelami na hlavni, nebojte sa, pretofe tam nie sd trhling ako sq,
ale Strbiny medzi lamelami a nemusite nid robif. Pofas namddania sa sud sdm "napije” vody a praskliny
zmiznd, Ak si vEak vEimnete prasklinu na platni, informujte o tom nasich manaZérov, PomdZu vam,

« Kgm alkohol sfarne, vé$ sud te&ie. Co by ste mali urobif?

Zial, tak@to pripad méZe nastaf, ak ste nedodrall vyssic uvedend body alebo ste sa pri sufeni dubov(ch
palic suda pondhlali. Alkeho!l musite naliaf do pohdrov alebo fliad a nechaf sud, kgm Gplne nevyschne,
Potom musife utrief dosucha miesto, kde sud telie, a navoskovaf ho dokonca aj svieCkevgm voskom,
Potom by ste mali sud este raz namodif, ako uf bolo spomenuté,

» Ako dIho by ste mali drZaf alkohol v sude po prvom naliati?

Zale¥i na vés a vasich chufovich preferencidch, Cim dih&ie je alkohol v sude, tGm je jeho farba tmavéia

a chuf farter. Ak lieh nalejete do suda prvdkrdt, odpordéame nechaf ha wvyzrief v 3=15=litrovch sudoch 4-8
mesiacov a nechal vyzrief v 20-50-litrovgch sudoch -2 mesiacov, Najlepsi spdsob, akeo zistil, & je ndpoj
hotovy, je ochutnaf ho z Sasu na fas pofas starnufia.

Dakujeme, Ze ste si predifali celd informéciu,

Ak mate dalSie ofdzky, kontakiujte nds na e-mail
dok.akitatrade@gmail.com



HOW AT OAR BARREL US 10 BE USED PROPERLY

Thank you for having bought our barrel made of oak!

44 Before you start using the barrel, read the instruction how 1o do it properly. Follow the items
below and you and your family will use the barrels as long as you wish. s

Important!

» Please, remember to keep the barrel in a cool and dark place, do not remove the foil before you decide to use it:

« You should be preparing the barrel during at least 7 days if you want to use at different types of parties. but if you
are planning Lo keep vodka, wine, elc. in order of aging them in the barrel, you should be preparing it during 11 days
before pouring alcohol inside the barrel.

« 20 and more-litres barrels are recommended Lo be prepared during 30 days.

» Oak barrels are to be prepared and stored according Lo rules.

[here are some Lhings Lo do:
I. Remove Lhe foil.

2 Pour warm water (about 40 “C) into the barrel (aboul 20% of the barrel capacity) to wash it and then pour the water
out of the barrel.

3. Four warm water( aboul 40 °C) as you did before, leave the barrel wilh Lhe waler inside for 24 hours , shaking the barrel
time from time.

1. fifter 24 hours pour the water out of the barrel and pour warm water (about 40 °C) again (50% of the whole barrel capacity).
Ieave the barrel with the water inside for 21 hours, shaking the barrel time from time, as you did it before;

5. fifter 24 hours pour the water out of the barrel and pour warm water {about 10 °C) for the third time (1007 of the barrel
capacily) and leave Lhe barrel with the waler inside for next 24 hours,

b. Repeat item 5 up Lo Lhe end of Lhe above-recommended Lerm, so Lhe barrel is ready Lo be used.

fifter that, the barrel is Lo be well sealed and Lhe water poured oul of iLmust be as clear as Lap water. [T water is potelear and the barrel
was with water less than 50 days, vou should pour warm waler inside the barrel once more and leave it for 30 days as it is soid in iLlem 5.

Please, do not forget to pour fresh water into the barrel every 24 hours!

You should remember, if you do not follow the instructions and pour any alcohol into the barrel untimely,
before the barrel is bloated with water enough, you will lead your barrel to the fact, that il could "drink”
the alcohol instead of you or the alcohol will flow through the slits.. ,,



FREQUENTLY ASKED QUESTIONS

* Where can you slore the oak barrel?
liefore you decide Lo use it for the first time, keep iLin a cold and dark place without removing the foil or the barrel dries.

* Where should you store the barrel with any alcohol inside?
You would rather keep it in any place where itis not more than 15 °C above zero and it is 75-853% of humidity.
Such conditions minimize the loss of volume of alcohol and its strength.

* How to store the barrel between alcohol aging periods?

[T you are not going to fill the barrel with any alcohol in the nearest future after having poured out the previous one,
you should wash Lhe barrel with baking soda mixed with waler (1 Lo 3), then dry the barrel properly, wrap the barrel
with folia and store itin a cold and place.

+ How long can you use the oak barrel?
fin oak barrel can serve up to 50 years and more, but the perfect and clear taste of the drink you can get after the 6-7 aging.

- Whal Lypes of alcohol can you pour into the oak barrels?
Our oak barrels can be used for keeping, storing and aging different Lypes of alcohol, such as wine, whiskey, cognac,
linclure, mead and other.

- Why is water getting dark being inside Lhe barrel?
While soaking, the barrelis getling brown coloured and splendid flavor due to the natural oak tree properties.
But it must be said that in order the alcohol does not happen to be too bitter or <vaked”, you should wash your
barrel so many limes. 3o, you should wash the barrel unlil Lhe waler inside il becomes clear,

* What should you do if the barrel flows while soaking?
While soaking, the barrel could flow during the first 3-5 days. Please, don't worry and keep follow the instructions and your
barrel will be sealed as il was said above.

* Whal should you do if there are some cracks?

I you notice some cracks between the staves on the barrel, don't worry. because there are not cracks as they are, but
crevices between the staves and you do not have to do anything. While soaking, the barrel will "drink water” itself and
the cracks will disappear. But if you notice a crack on the stave, please inform our managers. [hey will help you.

* While alcohol aging, your barrel flows. Whal should you do?

Unfortunately, such a case can be possible if you haven't followed the items mentioned above or you were in a hurry while
drying Lhe oak Lree staves of Lhe barrel. You musl pour out the alcohol into jars or bottles and leave Lhe barrel until it dries
completely. filter that, you have to wipe dry the place where the barrel llows and wax iL, using even a candle wax.

Then, you should soak the barrel once more as it was mentioned before.

* How long should you keep the alcohol in the barrel after you have poured it for the first time?

It depends on you and your taste preferences. The longer the alcohol is in the barrel, the darkeris its color and the tarter
is its taste. Hynu pour alcohol into the barrel for the first time, we recommend to keep aging itin 3-15-litres barrels for
4-6 months, and to keep aging alcohol in 20-50 - litres barrels for 6-9 months. The best way to know if the drink is ready
is Lo taste it time from time while aging.

Thank you for having read the whole information. If you have any more questions, please contact us by e-mail

dok.akitatrade@gmail.com



EICHENFASSER BENUTZERHANDBUCH

Herzlichen Gluckwunsch und vielen Dank fUr Ihren Kaufl

1

Lesen Sie unbedingt die Benutzerhandbuch flir das Eichenfass. Befolgen Sie die T ipps und das
Fass wird Thnen lange dienen und Thre Getrénke erhalten ¢inen unvergesslichen Gesc hmwck

Es ist wichtigl
« Lagern Sie das Fass an cinem khlen und dunklen Ort.
« Entfernen Sie die Schutzfolie nicht vor der Vorbereitung Jdes Fasses, damit das Fass nicht austrocknet.

« Denken Sie daran, dass das Fass mindestens 7 Tage vor dem Abflllen des Getrdnks flr den Gebrauch
vorbereitet werden sollfe (wenn Sie das Fass nur auf ciner Party, Hochzeit usw. verwenden). Wenn Sie
beabsichtigen, Wein, Wodka oder andere alkoholische Gefrdnke in das Fass aufzugicBen, muss das Fass
mindestens 14 Tage vor der BefUllung mit dem Getrdnk FUr den Gebrauch vorbereitet werden,

« Die empfohlene Vorbereifungszeit ecines Fasses fUr Fésser mit einem Volumen von 20 Liter oder mehr
betrdal 30 Tage,

» Jodes Eichenfass erfordert die Einhaltung der entsprechenden Regeln fUr die Vorbereitung fir den
Gebrauch und die Lagerung.

Vorbereitung Stufen:
1, Entfernen $ie die Folie,

2, GieBen Sig, ohne den Wasserhahn zu installieren, ohwas Wassor bis zu 40° C in das Fass und spiilen Sie
es gut aus. GieBen Sie dieses Wasser aus und wiederhelen Sie den Vorgang.

2, Wasserhahn einsefzen oder aufschrauben und chwa 20% des Fassinhalts mit Wasser bis 40°C flllen.
Veorschlussdeckel nicht fost verschlicBen. Lassen Sie das Wasser nicht innerhalb von 24 Stunden ab,
Schilffeln Sie das Fass von Zeit zu Zeit, um die Seiten des Fasses oleichmdBia feucht zu halten.

4, Leeren Sie dieses Wasser nach 24 Stunden und flllen Sie das Fass mit Wasser bis zu S0% der Kapazitat,
Lassen Sic dieses Wasser weitere 24 Stunden da bleiben. Schiitteln Sie das Fass von Zeit zu Zeit, um die
Seiten des Fasses gleichmifig foucht zu halfen,

5, Nach weiteren 24 Stunden dieses Wasser ausgieBen, das Fass vollstindig mit Wasser fillen, Lassen Sie
dieses Wasser weitere 24 Stunden da bleiben.

&. Wiederholen Sie Stufe 5. bis die empfohlene Trommelvorbersifungszeit abgelaufen ist.
Nach Abschlugs dieser Stufen sollife das Fass anschwellen und das aus dem Fass aboclassene Wasser solife klar-sain,
Sollte dies nicht der Fall sefn; flllen 3ic das Fass mit Wasser und lassen Sie es [dnoere feit stehen, indem Sie Stufe S
wicderhalen,
Denken Sie daran, das Wasser jeden 48 Stunden zu wechselnl
Sie sollten sich bewusst sein, dass, wenn Sie die Anweisungen des Herstellers nicht befolgen

und das Gelrénkvorzeitio cinschenken, wenn das Fass nicht genug angeschwollen ist,
2s aus dem Fass auslaufen kann, ”



HAUFIG GESTELLTE FRAGEN (FAQ)

*Wo lagert man leere Fisser?
Lagern Sie das Fass an einem klihien und dunklen Ort, bovor Sie es verwenden, Entfernen Sie die Schutzfolic nicht,
bevor 3ie das Fass fir den Gebrauch vorbereitel haben, um ¢in Austrocknen die Fasser zu vermeiden.

= Wo lagert man mit Alkohol geftllfe Fisser?
Ein Raum mit ciner Temperatur < 15°C und ciner Luftfeuchtiokeit = 75% ist passend. Dadurch werden Volumen—-und
Alkohelveriuste minimiert,

= Wic lagert und pflegt man das Fass beim Alkoholalterung?
sie miissen das Fass mit einer Sodalésung (Im Verhiinis von 1=Soda zu 5=Wasser) gewaschen, gut trocknen und
cinwickeln in eine Schutzfolic und lagern sie an einemn kithlen und dunklen Orf,

= Wie lange hilt das Fass?
Ein Eichenfass kann SO Jahre (und ldnger) dienen, aber das Getréink arhilt cinen ausgeprigten Geschmack nach
&=7 Alterungen im Fass,

* Flir wielche Getrdnke kann ein Eichenfass verwendet werden?
Unsere Fisser kinnen zur Lagerung und Reifung aller alkohalischen Getrénke (Wein, Whisky, Cognac, Mendschein,
Likére und Trinkhonig) verwendet werden,

* Warum wihrend des Einweichens des Fasses ist das Wasser dunkel?

Es ist in Ordnung. Beim Einweichen werden Gberschlissige Tannine, die darin enthalten sind. Dank dieses erhilf, Ihr
Getrdnk Aroma und Farbe kriegh, Und damit das Gefrdnk nicht zu sduerlich st und keinen Eichengeschmack hat,
missen dle Uberschiissigen Tannine gewaschen werden. Nach mehreren Wasserwechseln wird das Wasser
transparent.

= Mein Fass ist undicht, Was soll ich machen?
Wahrond des Einweichens des Fasses Lecks in den ersten 3-5 Tagen passieren. Machen Sie sich keine Sorgen und
befolgen Sie die Anweisungen, und [hr Fass wird definitiv dicker,

= Da sind Risse im Fass. Was soll ich machen?

Wenn Sie Risse zwischen den Nicten schen, sind dies keine Risse, sondern Dwischennicten. Sie brauchen nichts zu
tun. Wahrend des Einweichens quillt die Baumstruktur auf und die Risse verschwinden, Wenn Sie ¢inen Riss an der
Niete selbst finden, wenden Sie sich an unsere Manager, 3ie werden alles zu schitzen wissen und lhnen sagen, was
Sie dann tun missen,

= Beim Reifung von Alkohol leckt das Fass, Was soll ich machen?

Das kann passieren, wenn die Vorbereitung das Fass fiir den Betrieb in cinem beschlcunigten Tempo erfolpte. 1-2
Tage reichen bei der langen Tracknungszeil von Eichenbreftern nicht aus. Es it nohwendia, den gesamten Alkohal
vallstindig abrzulassen und das Fass frocknen zu lassen. Anschlieond das Lock trockenwischen, das Wachs schmelzen
und eine dicke Schicht auf die Problemstelle auftragen. Wiederhalen Sie des Einweichens des Fasses, und befalgen
Sie dieses Mal genau die Anwelsungen,

*Wie lange dauert ¢s, den Alkohol zum ersten Mal im Fass zu halten?

Es hdnmot alles von lhren Geschmacksvorlicben ab. Je l3naer, desto dunkler das Getrink und desto herber Geschmack
wierden, Wir empfehlen, den Alkohol beim ersten AusgicBen 4-€ Monate bei Fassern mift einem Volumzn von 2<18
Litern und 5-2 Monaten bei Féssern mit einem Volumen von 2Q-50 Litern aufzubewahren. Aber 23 it am besten,
midssen sie das Getrdnk wdhrend des Reifung probieren.

Vielen Dank, dass Sie die ganzen Informationen gelesen haben,
Bei weiteren Fragen kontaktieren Sie uns bifte per E-Mail

dok.akitatrade@gmail.com



MANUEL D'UTILISATION DES FUTS DE CHENE
Félicitations of merci pour vofre achat.

ki : i — s "
Veillez a lire le manuel d'utilization du £Uf de chéne. Suivez les conseils of e fonneau vous

durera longfemps of vos boissons auront un godf inoubliable. vy

Important]

= Conzervez le £OF dans un endroit Frais of sombre. Ne refirez pas le film de protection avant d'avoir
prépareé le £O1, afin que celui-¢i ne se desséehe pas.,

= N'oubliez pas que le £0t doit tre préparé pour &tre utilisé au moins 7 jours avant d'8tre rempli de liqueur
(i vous ne comptez ufiliser le fUT que pour une féfe, un mariage, etc.) $i vous prévoyez de faire infuser du
vin, de la vodka ou d'autres spiritucux dans le £, celui=ci doit &tre préparé pour &fre utilisé au moins 14
jours avant la mise on bouteille,

= La période recommandée pour préparer un fonneau a l'utilisation pour 20 litres of plus est de 30 jours.

« Chaque fOF de chéne, nécessite de suivre les régles de préparation of de stockage approprides,

Preparation étape par étape:
1. Retirer le film protecteur.

2. Sans installer le robinet, versez do "cau jusqu'a 40° C dans le tambour ¢f rincez-le bien. Videz cefte
cau ¢t répdtez la procédure,

3. Insérez ou vissez e robinet ¢t remplissez environ 20% de la capacité du £t avec de 'cau jusqu'a 40° ¢,
Ne couvrez pas le bouchon de manidre étanche, NE PAS vidanger dans les 24 heures. Secouez le tonneau
de tfemps en femps pour vous assurer que les parois du fonneau sont uniformément humidifides,

4, 24 heures plus fard, videz cetle cau of remplissez le fonneau & 50X de sa capacité, Laissez cetfe cau
pendant encore 24 heures, Secouez le fonneau de femps en temps pour que les parois du tonneau soient

uniformément humidifides,

5. Aprés 24 heures supplémentaires, videz cette cau ef remplissez entibrement lo fonneau d'cau, Laissez
cetle cau pendant encore 48 heures.

€. Répdtez I'étape & jusqu'a ce que le temps de préparation recommandé du Ot soif fermind.
Aprds avoir effectud cos Stapes, 1o fonnecau doit gonfler of I'cau dvacude du tonneau doit &fre claire. Si con'estpas le cas,
remplissez e tannead d'cau of laizsez-le pendant une péricde plus longue, en répétant I'étape S,
N'oublicz pas que I'eau doit etre enlevee foutes les 24 heures!
Sachez que si vous ne suivez pas les instructions du fabricant et que vous remplissez

la boisson prématurément lorsque le baril n'est pas suffisamment gonflé, cela peut
provoquer une fuite du baril.



QUESTIONS FREQUEMMENT POSEES

+ Qual est le meilleur endroit pour stocker des barils vides?
Stockez le £t dans un endroit frais ef sombre avant de commencer a l'ufiliser. Ne refirez pas le film de profection
avant de préparer le £t pour 'utilisation, afin que le £0F ne se desséche pas.

+ Quel est le meilleur endroit pour stocker des barils remplis d’alcool?
Dans une pitce dont la température ne dépasse pas 15°C of dont le taux d'humidité est d'au meins 75%. Cela permet
de minimiser la perte de volume of de force de I"alcool.

» Comment stocker of enfrefenir mon Ot entre deux séjours d'alcool?
i vous ne prévoyez pas de remplir le £GF dans un avenir proche, lavez=le aves une solution de soude (1 soude pour
5 d'cau), séchez-le bien, enveloppez-le dans un filrn étirable of stockez-le dans un endroit frais of sombre,

* Quelle est la durée de vie d'un tonneau?
Un it de chéne peut méme durer 50 ans ou plus, mais une boisson ne prendra son godt prononcd qu'a partir de
&=7 ans dans [e fOt.

* Pour quelles boissons peut=on utiliser un £at de chéne ?
Nes flts peuvent 8fre ufilisds pour stocker of faire vieillir toutes sorfes de boissons alcoolisdes (vin, whisky, brandy,
alcool de contrebande, liqueurs, micl ef autres),

* L'cau ost sombre lors du processus de frempage du tonneau, Pourquoi ?

Clest normal, Le processus de frempage élimine 'exces de tanins du chéne, Ce sont elles qui donneront & votre boisson
sa saveur of sa couleur & I"avenir. Pour que la bolsson ne soit pas frop acide ef n'ait pas un golt de ¢chéne, les tanins
en excés doivent &tre éliminds, Aprés quelques changements d'cau, elle deviendra claire,

* Le tonneau fuit pendant le processus de trempage. Que faire ?
Pendant le trempage du fonneau, on le laisse Fuir pendant les 2 3 S prerniers jours, Ne vous Inquidtez pas, of suivez
les instructions avec constance, of votre Tonneau s¢ resserrera définitivernent.

1l y a des fissures dans le produit, Que faire ?

Sivous voyez des fissures entre [es rivets, il ne $'agit pas de fissures, mais d'espaces entre les rivets. Il n'y a pas
besoin de faire quoi que ce soit, Pendant le processus de trempage, le chéne va gonfler ot les fissures vont disparaitre.
51 vous trouvez une fissure dans le rivetage lui-midme, confactez nos responsables. s dvalueront fout of vous diront

ce qu'il Fauf Faire ensuite,

* Lo fonneau fuit pendant I'infusion de I'alcool. Que faire ?

Cela peut se produire si la préparation du FOF a ét¢ Faite & un rythme accélérd, Un & deux jours ne suffisent pas,

Stant donné le long femps de séchage de la planche de chéne. Il est nécessaire d'dvacuer tout I'alcool of de laisser
sécher le fonneauy, Essuyez ensulte 'endroit de la fulte, faites fondre la cire (une bougie de cire normale fera I'affaire)
et appliquez une couche épaisse sur la zone & probléme, Puis recommencez le processus de trempage du baril,

en sulvant cotte Fois=ci les Instructions de manitre régulitre.

= Combien de temps "alcool doit=il rester dans le £OT lors de [a premicre ufilisation ?

Tout dépend de vos préférences on mafidre de godh Plus la durde est longue, plus la balsson sera foncde of plus son
golt sera acide, Nous recormnmandons une période de vieillissemnent de 4 & & mois pour les fifs de 3.4 15 [ifres, ot de
& & 3 mois pour les fits de 20 & 50 litres. Mais il est préférable de golter la liqueur pendant le processus d'infusion.

Merci d'avoir lu toute linformation. Si vous avez d'autres questions, veuillez nous contacter par e-mail

dok.akitatrade@gmail.com



