INSTRUKCJA UZYTKOWANIA DEBOWEJ BECZKI (DO PRZECHOWYWANIA WINA)

Gratulujemy Panstwu zakupu profesjonalnej beczki do przechowywania przez diugie lata wina i innych trunkéw.

Beczka wykonana jest wedtug staropolskiej sztuki bednarskiej, z debu sezonowanego w warunkach naturalnych.

Przy produkcji naszych beczek nie uzywamy zadnych chemicznych zwigzkdw, klejéw czy innych substancji mogacych wptyna¢ na smak wina. Beczka moze
by¢ jedynie z zewnatrz pokryta woskiem naturalnym lub pokostem Inianym. Wino w debowych beczkach ,,oddycha”, co korzystnie wptywa na przebieg
tych proceséw. Podczas lezakowania (3-4 lata) zachodzg w winie ztozone procesy. Maleje zawarto$¢ garbnikéw i kwasdw, smak staje sie bardziej tagodny.
Powstajgce aromatyczne estry tworzg charakterystyczny bukiet i poprawiaja organoleptyczne wiasciwosci wina.

Mocne i stodkie wina (czerwone) deserowe sg mniej podatne na procesy starzenia, dojrzewajg dtugo i moga by¢ przechowywane nawet kilkanascie lat.

Nowa beczke debowa nalezy odpowiednio przygotowac przed pierwszym wlaniem trunku:
1. Przed uzyciem zalecamy przetestowac szczelno$¢ beczki — zwilzy¢ wnetrze na kilka godzin, nastepnie napetni¢ zimng wodg i zostawi¢ najdalej na 1-2
doby. W tym czasie nastepuje samouszczelnienie sie beczki.

2. Przed nalaniem trunku beczke mozna wyparzy¢ (wla¢ wrzatek do ok. 1/3 pojemnosci, odstawi¢ na 2-3 godziny). Nie wyparza¢ drewnianych krandw
antatkéw! Po ptukaniu wyla¢ wode przez szpunt (nie przez kran).

. Kran drewniany nalezy witozy¢ do otworu i LEKKO dobi¢ miotkiem, tak, aby sie zaklinowat. Kran mosiezny nalezy wkreci¢ (otwor jest gwintowany).

. Nieuzywana beczka powinna by¢ przeptukana i przechowywana w ciemnym i wilgotnym pomieszczeniu, z dala od $wiatta i zrodet ciepta.

. Nie mozna pustej beczki pozostawia¢ na storcu i/lub w wysokiej temperaturze (np. przy grzejnikach).

. UWAGA - beczka przeznaczona tylko do piwa posiada wewnatrz tzw. peke, czyli powtoke z wosku browarniczego (preparat naturalny na bazie parafiny).
Do takiej beczki nie wolno wlewaé goracych ptynéw!
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Dalej podajemy przepisy na przechowanie winiaku oraz znanej w Polsce i za granicg ,STARKI":

WINIAKI

tj. wodki otrzymywane przez destylacje wina gronowego, czesto zepsutego wina w naszym domu np.: kwasem octowym, zbytnig kwasowoscig 9-10 g/I,
niskg zawartoscig alkoholu 5 do 7%. Ojczyzna winiakow jest Francja, gdzie byty juz znane w Sredniowieczu pod nazwa eau-de-vie de vin (wddka z wina).
Po ukonczeniu fermentacji, ktéra trwa okoto 2 tygodni wino poddaje sie od razu destylacji.

W czasie pierwszej destylacji odpedza sie z wina caty alkohol i otrzymuje surowy destylat (tzw. bronilis) o mocy 35°-60° w iloéci ok. 30% wzietego do
destylacji wina. Jest to ptyn bezbarwny, nieco opalizujgcy. Lezakowanie takiego destylatu winnego trwa obowigzkowo 3 lata. Jako$¢ i smak po tym okresie
zaleze¢ bedzie od wielu czynnikéw - Powodowany bedzie np. zmiennym skomplikowanym sktadem drewna beczki, uzaleznionym od gatunku debu , od
sposobu suszenia klepek, od sposobu obroébki klepek oraz od tego czy beczka jest nowa , czy tez byta juz uzywana do lezakowania koniaku.

Same procesy zachodzace w czasie dojrzewania przebiegajg w kilku fazach, a mianowicie:

1. Alkohol etylowy z wewnetrznych warstw klepek ekstrahuje substancje drewna, ktdre reaguja z substancjami zawartymi w destylacie.

2. Tlen powietrza przenikajacy przez pory klepek reaguje z substancjami znajdujgcymi sie w tych porach powodujac ich bardzo powolne utlenianie.

3. W lezakowaniu cieczy zachodzi caty szereg reakcji chemicznych, na zachodzace procesy maja wplyw zaréwno moc lezakowanego destylatu jak i jego
temperatura, pH oraz charakter beczki.

Wilany do beczek debowych miody destylat winny zawierajgcy oprécz alkoholu i wody urozmaicong porcje ,domieszek” reaguje z drewnem beczek.
Dojrzewanie destylatu zachodzi tylko w obecnosci drewna debowego i substancje ekstrahowane z niego majg zasadniczy wptyw na sktad i wtasciwosci
koniaku powstatego z destylatu. Dlatego tak wazna jest jakos$¢ beczki, ktérg panstwo nabywacie. Do produkcji beczek powinno by¢ stosowane drewno ze
starych debdw, suszone po $cieciu co najmniej przez kilka lat. W czasie lezakowania a najwiecej w poczatkowym jego okresie przechodzg réwniez do
destylatu zétte barwniki debu tzw. flawonole, nadajac destylatom barwe z6tta sg to gtdwnie kwercetyna (5,7,3',4' — czterohydroksyflawonol) i kemferol
(5,7,4' — tréjhydroksyflawonol) od dawna znane barwniki rodzaju guercus otrzymywane z kory debu. Waznym czynnikiem wptywajacym na wielko$¢
zanikéw jest temperatura piwnicy sktadowej, w ktérej odbywa sie dojrzewanie wédki. Im temperatura jest nizsza tym straty sg mniejsze. Wplywa to na
zmiane mocy lezakowanego wyrobu — moze ona male¢ lub wzrasta¢ w zalezno$ci od stopnia wilgotnosci piwnicy sktadowej. Moc spirytusu maleje przy
lezakowaniu w pomieszczeniach wilgotnych tj. wilgotnos¢ wzgledna powyzej 70-80% i niskiej temperaturze 6 - 12°C.
Natomiast wzrasta w pomieszczeniach suchych tj. o wilgotnosci wzglednej 20 — 30% i temperaturze powyzej 12°C. Zjawisko to ttumaczy sie wiekszg
lotnoscig alkoholu niz wody w pomieszczeniach o duzej wilgotnosci. Natomiast w pomieszczeniach suchych woda dyfunduje szybciej przez pory klepek niz
alkohol, wobec czego moc wzrasta.

Przepis na ,STARKE"
Starka jest typowo polska wodka zbozowa. W dawnych czasach Starke produkowano wlewajac do beczki debowej suréwke zytnia i
zakopujac beczke w ziemi na 15 — 20 lat w celu jej zestarzenia. Obecnie surowy spirytus ma nieprzyjemny zapach i smak i aby uzyskac¢
z niego produkt o przyjemnych, szlachetnych wtasciwosciach wymaga to dtuzszego okresu lezakowania.
Najbardziej odpowiednie do tego celu sa mate beczki o poj.30 — 100 litrow umieszczone w wilgotnej piwnicy: 70 —80% i temp. 12°C.

Najkorzystniej wykorzystac beczke po gronowym winie deserowym typu potudniowego (malaga,madera) oraz beczki wewnatrz zweglone.

Parametry fizykochemiczne surédwki po 2 letnim lezakowaniu w takiej beczce sg odpowiednie do wyrobu gotowego Starka Very Fine Vodka 50°0. W
zaleznosci od potrzeby suréwke uzupetnia sie dla wzbogacenia aromatu dodajgc mate ilosci 1 -2 % wina gronowego deserowego.

Mamy nadzieje, ze osiggng Panstwo maksimum satysfakcji z naszych beczek przy degustowaniu wspaniatych koniakéw zrobionych w domu.

UWAGA!!!
Jezeli przez dtuzszy czas beczka pozostaje pusta moze ulec zeschnieciu. Nalezy wtedy przed wlaniem do niej wina dobi¢ gérne obrecze oraz Srodkowe.
Drewniany kranik, ktéry posiadaja beczki réwniez nalezy namoczy¢ woda, aby uzyska¢ doktadna szczelno$¢. Nalezy pamietac, ze przechowywanie pustej
beczki przez dluzszy okres czasu w suchym pomieszczeniu powoduje naturalne wysuszenie klepek drewnianych, co moze spowodowac wystapienie
nieszczelnosci na taczeniach klepek (przerwy miedzy klepkami). Dlatego przed ponownym wykorzystaniem beczki (wlaniem wina, piwa, etc.), nalezy
ponownie najpierw zwilzy¢ wnetrze, a po kilku godzinach napetni¢ wodg i pozostawi¢ na okres 1-2 doby. Po takim przygotowaniu beczka jest w petni
gotowa do uzytkowania.



