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Zbiorniki przeznaczone dla winiarzy amatoréw to zazwyczaj balony szklane lub
zbiorniki plastikowe. Czasami stosuje sie drewniane beczki. Ze wzgledu na to, ze
po pierwszym zlaniu, wino nalezy lezakowac w naczyniu wypetnionym pod korek,
powstaje koniecznosé posiadania kilku naczyn o réznych pojemnosciach.

Szklane balony.

Obecnie na rynku znajduja sie szklane balony o pojemnos$ciach od 5 I. do 54 |.
Pojemnosci ustawione sg w takim szeregu ze zaspokaja on potrzeby wigkszosci
uzytkownikow. Balony szklane majg te zalete ze fatwo mozna kontrolowac ich
zawarto$¢ podczas fermentaciji i zlewania znad osadéw. Ksztatt szyjki balonu,
zapewnia maty kontakt wina z powietrzem, po napetnieniu go ,pod korek”. Wada
tych naczyn jest nietrwaty materiat z ktérego sg wykonane, bardzo podatny na
urazy mechaniczne oraz gwattowne zmiany temperatury.

Zbiorniki z tworzywa sztucznego.

Zaleca sie do zastosowan winiarskich uzywanie wytgcznie pojemnikéw plastikowych
wykonanych z utwardzonego polietylenu tzw. HDPE. Z punktu widzenia wina i owocéw z
ktorych sie je wytwarza pojemniki takie sg w petni bezpieczne jezeli nie zastosowano metali
ciezkich do barwienia tworzywa ( np. kadmu) lub duzej dawki Srodkow zmigkczajacych
zabezpieczajace tworzywo przed tamliwoécig. Unikajmy zatem pojemnikéw w kolorach zo6ttym,
czerwonym lub pomaranczowym. Problematyczne sg réwniez wyroby z tworzywa w kolorze
szarym, brazowym lub bezowym. Zbiorniki plastikowe w kolorach niebieskich lub bezbarwnych
na pewno nie zawierajg kadmu.

Zbiorniki plastikowe sg tatwe w utrzymaniu czystosci, sg niewrazliwe na urazy
mechaniczne i skoki temperatury. Sg poreczne do czyszczenia, do transportu
wina i do tego sg jeszcze tanie. Nie ma jednak rzeczy bez wad. Ksztatt tych
naczyn nie pozwala napetnic ich ,pod korek” tak, ze powierzchnia styku cieczy z
powietrzem jest mata. Tworzywo HDPE przepuszcza pewne iloéci powietrza co
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sprawia ze przechowywane w nich wino do pewnego stopnia utlenia sie. Beczki
drewniane, pod tym wzgledem, sg znacznie gorsze, jednak czynnik
przyspieszonego dojrzewania i starzenia sie w zbiornikach plastikowych tez
nalezy wzig¢ pod uwage.

Drewniane beczki.

Cho¢ drewniane beczki stanowity kiedys podstawowe wyposazenie kazdej
piwnicy przywotujg nute romantyzmu i nostalgii. Obecnie sg rzadko stosowane
zarobwno w produkcji przemystowej wina jak i amatorskiej. Drewno jest materiatem
porowatym i przez Scianki beczki nastepuje dos¢ intensywne parowanie
zawartosci. Mate drewniane beczki, majg zbyt duzg powierzchnie w stosunku do
pojemnosci. Odznaczajg sie tak duzym ubytkiem wina wskutek parowania i tak
duzym wchtanianiem tlenu, ze z zatozenia sie nie nadajg do lezakowania wina.
Wieksze drewniane beczki mozna stosowac tylko do takich win ktérym utlenianie
nie szkodzi. Sg to zazwyczaj wina czerwone. Dochodzi do tego jeszcze jeden
problem — trudno jest taka beczke porzadnie wyczys$cic. Beczka w ktorej
lezakowato czerwone wino nie powinna by¢ uzywana do biatego wina. Jezeli
jednak jesteSmy zmuszeni jej uzy¢ do zapetnienia winem biatym, nalezy beczke
poddac zabiegom ,bielenia”.

Po kazdym uzyciu nalezy beczke natychmiast wyczysci¢. Usunaé catkowicie osad
drozdzowy i ewentualny kamien winny. Wnetrze beczki nalezy przeptukac silnym
strumieniem zimnej wody, wymy¢ ostrg szczotkg i ponownie wyptukac. Pusta
beczka musi by¢ poddana regularnej opiece

W beczce niewtasciwie konserwowanej moze pojawic sie silny nalot plesni.
Nalezy jg wéwczas rozebrac i zheblowac kazda klepke do zdrowego drewna. Na
porowatej nierdbwnej powierzchni drewna, gromadzg sie trudne do usunigcia
zanieczyszczenia i osady. Latwo rozwijajg sie szkodliwe dla wina mikroorganizmy
i tylko niezwykta starannosc¢ pozwoli utrzyma¢ nam beczke w takim stanie, ze nie
psuje jakosci lezakowanego wina.

Doswiadczeni winiarze odradzajg uzywanie beczek o pojemnosci mniejszej niz 200 |. Zalecajg
utrzymywanie w piwnicy wilgotnosci wzglednej wiekszej niz 75%. Dla wiekszosci winiarzy
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amatordéw beczki takie sg o wiele za duze. Pamietajmy tez ze fermentacja i lezakowanie jest w
drewnianych beczkach, procesem trudnym do przeprowadzenia. Na koniec jeszcze trzeba
dodac, ze nowe beczki wymagajg specjalnego przygotowania, poprzez zmudne wytugowanie
substancji rozpuszczalnych.

Jesli przy wyrobie wina bezkompromisowo kierujemy sie jakoscig trunku ktéry
bedziemy podziwiaé w kieliszku, to musimy na bok odtozy¢ wszelkie sentymenty.
Nalezy rozwazy¢ wady i zalety pojemnikoéw fermentacyjnych jakie zastosujemy do
produkcji naszego wina.
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