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      Ąžuolinė statinė brandinimui iš angliško ąžuolo 

Ąžuolinė statinė brandinimui iš angliško ąžuolo nerūdijančio
plieno žiedais.

 galima įsigyti didesnės talpos ąžuolinė  Čia

278,30 € su PVM  
Prekės kodas: 1.204-1854.99

  

Prekės galimos pakuotės ar tipai:  

Kita talpa: 28-30 litrų, 10 litrų, 20 litrų

      

  

Prekės aprašymas:  

Ąžuolinė statinė brandinimui iš angliško ąžuolo 

Atraskite išskirtinę skonio brandinimo kokybę su ąžuoline statine iš angliško ąžuolo! Ši statinė – puikus pasirinkimas
norintiems natūralaus skonio subtilumo, lėto brandinimo proceso ir rafinuotų aromatų.

Kas yra angliškas ąžuolas? 

Angliškas ąžuolas (Quercus robur), augantis švelnesnio klimato Europoje, yra vertinamas dėl savo tankios struktūros ir
smulkių porų. Mediena yra natūraliai džiovinta ore, todėl joje išsaugomi visi svarbiausi aromatiniai junginiai. Šio tipo ąžuolas
leidžia distiliatui lėtai sąveikauti su mediena, tolygiai ir subtiliai prisotindamas gėrimą natūraliomis aromatinėmis
medžiagomis.

Ąžuolinė statinė sukurta tam, kad gėrimai įgautų išskirtinius aromatus ir švelnią auksinę spalvą.

Ąžuolinė statinė brandinimui - jos privalumai

Natūralus džiovinimas: Mediena buvo džiovinta lauke, todėl geriau išlaikytas natūralus ąžuolo aromatas.

Švelnus brandinimas: Smulkios poros užtikrina lėtą deguonies prasiskverbimą, leidžiant gėrimui tolygiai bręsti.

Išskirtiniai aromatai: Statinė suteikia distiliatui skrudintos duonos, riešutų, šviežių vaisių ir vanilės natas.

Lengvas taninų profilis: Brandinimo metu statinė neišskiria intensyvaus taninų kiekio, todėl gėrimas išlieka minkštas
ir harmoningas.
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Greitas aromatų perdavimas: Ąžuolas greitai atiduoda savo aromatus saugomam gėrimui.

Techninės savybės

Talpa: Nuo 10 l iki 28 l – tinka tiek mažoms partijoms, tiek individualiam naudojimui.

Vidinis deginimas: Lengvas arba vidutinis (Light/Medium Toast) – subtiliam skoniui išgauti.

Išmatavimai:

10 l: Aukštis apie34 cm, pilvo skersmuo – 26 cm, galo skersmuo – 21 cm.

20 l: Aukštis apie 43 cm, pilvo skersmuo – 32 cm, galo skersmuo – 26 cm.
28- 30l: Aukštis apie 50 cm, pilvo skersmuo – 38 cm, galo skersmuo – 30 cm.

Svarbu: Nurodyta statinės talpa gali nežymiai skirtis (būti didesnė arba mažesnė). Nedidelės talpos neatitiktys nelaikomos
broku.

Kam tinka ši statinė? Brandinimui 

Ąžuolinė statinė brandinimui idealiai tinka vynui, tik pasirinkite tinkamą išlaikymo laiką.Taip pat tinka romui, viskiui,
vaisių distiliatams ir kitiems stipriesiems gėrimams brandinti. Puikus pasirinkimas tiek profesionalams, tiek mėgėjams, kurie
nori sukurti aukščiausios kokybės gėrimus. apie statinę

Naujos statin?s paruošimas / dezinfekavimas:

?pilkite ? statin? vandens ir vyno r?gšties tirpal?, santykiu: 10 g vyno r?gšties su

vienu litru švaraus vandens. Tirpal? palikti mirkti statin?je nuo 4 iki 5 dien?. Tada

ištuštinkite statin?, leiskite išvarv?ti iki paskutinio lašo ir dezinfekuokite su sieros

deglais. Iškart užpildyti statin? vynu (tara užpildoma švelniai). Nauja statin? atiduoda

daug tanin?, tod?l pirm? kart? nereikia pernelyg ilgai brandinti, reguliariai tikrinkite

vyno skon?!

Naudotos statin?s paruošimas:

Kruopš?iai išvalykite statin? naudojant vandens ir sodos tirpal? (1 kg sodos su 10 litr?

karšto vandens). Naudokite nailonin? šveitikl? ar grandin? vidinei sienai nuvalyti, tada

kruopš?iai praskalaukite švariu vandeniu. Pripilkite vyno r?gšties tirpalo ( 10 gram?

vyno r?gšties su 1 litru švaraus vandens) ir tirpal? palikite statin?je mirkti 2 iki 3 dien?.

Tada ištuštinkite statin?, leiskite išvarv?ti iki paskutinio lašo ir dezinfekuokite su

sieros deglais (1/4 100'ui litr?).

Tuš?ios statin?s sand?liavimas:

Medini? statini? negalima laikyti tuš?i?! Jeigu jau taip atsitiko, galimi keli
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      konservavimo b?dai. Noriu atkreipti d?mes?, kad kiekvien? kart po vyno išpylimo

nedelsiant gerai praplauti švariu vandeniu. Prieš konservuojant statin? išplauti visas

nuos?das arba vyno liku?ius medin?s statin?s viduje! Leiskite t?riui iš statin?s

nutek?ti iki paskutinio lašo ir sudeginkite statin?je sieros degl? (1 / 4 degl? / 100 litr?

talpai).

 Šlapiam konservavimui statin? užpilama švaraus vandens ir citrinos r?gšties tirpalu.

Sausam konservavimui statin? reikia gerai užkimšti su mediniu ar silikoniniu kamš?iu

ir laikyti dr?gnoje ir šaltoje vietoje (70% dr?gnumo, 12-17 ° C). Patartina tuš?i?

statin? dezinfekuoti kas tris m?nesius sieros deglais.

  

Nuotraukų galerija:  
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