INSTRUKCJA OBSLUGI BECZKI DEBOWEJ

Dzigkujemy Panstwu za dokonanie zakupu w naszej

firmie profesjonalnej beczki debowe;.

Beczki wyprodukowane w naszej firmie wykonane sg

zgodnie ze staropolskg sztuka bednarska. Do wyrobu beczek

uzywamy debu szyputkowego 1 bezszyputkowego, a
uszczelnienie wykonane jest li§¢mi tataraku pozyskanymi w odpowiednim czasie, ktére z wihasciwie

dobranym d¢bem nadajg przechowywanym trunkom specyficzny smak i aromat.

Trunki przechowywane w beczkach debowych majg mozliwos$¢ ,,oddychania” co korzystnie
wplywa na zlozone procesy zachodzace w alkoholach. W trakcie lezakowania powstaja aromatyczne

estry tworzac charakterystyczny bukiet smakowy.

Beczke¢ nalezy przygotowa¢ przed pierwszym wlaniem trunku! Beczke nalezy
przechowywaé¢ w temperaturze 6-12°C!Beczka nie moze sta¢ pusta, nalezy ja zala¢ trunkiem w

ciagu 3 dni od otrzymania przesylki po uprzednim jej przygotowaniu.

Beczke nalezy zala¢ goraca woda o temperaturze do 70 - 90 °C , nie zatykaé szpuntu przy
napetnianiu wodg oraz przykry¢ recznikiem. Po uptywie 48 h wyla¢ wode. Po tej ,,operacji” beczka jest
w petni gotowa do uzycia. Szpunt powinien swobodnie wchodzi¢ w otwor wlewowy. W przypadku gdy

beczka si¢ nie uszczelni powtorzy¢ 2-3 ,,operacj¢’” zalewania gorgca woda.

Po skonczonym uzytkowaniu beczka pozostawiona pusta moze si¢ rozsychaé, dlatego przed
kolejnym uzyciem nalezy ja ponownie zala¢ woda (jw.). Ponadto zaleca si¢ czeste natluszczanie beczki z

zewngetrznej strony, np. olejem jadalnym, co zlikwiduje zacieki spowodowane wodg lub trunkiem.

Mamy nadziej¢, ze osiagng panstwo wiele satysfakcji z naszych beczek, degustujac ,starki”,
nalewki, wina, koniaki zrobione w domowych warunkach. Beczki zakupione w naszej firmie moga

stanowi¢ doskonaty wystréj dla panstwa domowych barkow, piwnic, jak tez restauracji 1 hoteli.

Pawtowianka // www.bednarstwo.eu

Stara Bednarnia // www.starabednarnia.pl



