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Korkownica reczna

Numer katalogowy BR-507013
Kod producenta BR-507013
Kod EAN 5908277706944

Opis produktu

Trudno oceni¢, ktéry etap podczas domowej produkcji trunkéw sprawia wiecej przyjemnosci. Korkowanie butelek, czy tez ich
otwieranie. Piekny ksztatt butelek, ozdobionych dostojnym korkiem sprawi, ze samo patrzenie na nie jest juz ogromng frajda.
Uzywaliscie kiedys recznej korkownicy? Ma ona sporo zalet.

Niezwykle wytrzymata - wykonana z wytrzymatego tworzywa sztucznego. Nie obawiaj sie, ze jg uszkodzisz podczas

pracy.

e tatwa w uzyciu - korkowanie przebiega w prosty sposéb, opiera sie na wykorzystaniu zwezajacej sie stozkowo tulei z
ttokiem.

¢ Petna kontrola catego procesu - ttok w tego rodzaju korkownicach popychany jest recznie lub przy uzyciu mtotka

gumowego (stad te grupe korkownic czesto nazywa sie "mtotkowymi").

Lekka i poreczna - urzadzenie wazy jedynie 56,0 g.

Bardzo uniwersalna - przeznaczona do uzycia z korkami walcowymi o maksymalnej srednicy do 22 mm i korkami

stozkowymi o maksymalnej Srednicy gérnej fi 23.

Korkowanie butelek to bardzo wazny etap w produkcji np. domowego wina. Jego bukiet i smak nie zalezy jedynie od
przeprowadzonej fermentacji, ale w duzej mierze takze od jakosci korkéw oraz sposobu, jakiego uzyje sie do zakorkowania
butelek.

PRZYGOTOWANIE KORKOW

Korki naturalne (lite, aglomerowane, warstwowe) oraz korki syntetyczne wystepuja w réznych ksztattach (walcowe, stozkowe)
i formach (np. korki typu grzybek oraz ozdobne). Korki syntetyczne sa od razu gotowe do uzycia, natomiast korki naturalne
nalezy przed przystapieniem do korkowania odpowiednio przygotowac.

e KORKI NATURALNE STOZKOWE - Stuzg do korkowania win przeznaczonych do szybkiego spozycia, nie
przeznaczonych do dtugoletniego lezakowania. Powierzchnia styku tego typu korkéw z szyjkami butelek jest zbyt mata,
aby zapewni¢ dtugotrwate zabezpieczenie wina. Uzycie korkownicy nie jest wymagane - korek wciska sie recznie.

¢ KORKI NATURALNE WALCOWE (AGLOMEROWANE, LITE) - W warunkach domowych korki tego typu wystarczy
zanurzy¢ na ok. 5 min w goracej wodzie lub umiesci¢ pod przykryciem nad wrzatkiem. Dzieki temu bedg one
wysterylizowane i bardziej plastyczne, co utatwi korkowanie butelek. Nalezy pamieta¢, aby nie ,nawilza¢” korkéw zbyt
dtugo, gdyz moze to spowodowac ich uszkodzenie.

« KORKI SYNTETYCZNE WALCOWE - Nie wymagaja specjalnego przygotowania, mozna je zdezynfekowad poprzez
sparzenie lub przeptukanie pirosiarczynem potasu. Nadajg sie gtéwnie do win mtodych. Wskazana jest wymiana tego
rodzaju korkéw raz na dwa lata.

PROCES KORKOWANIA

¢ 1. Przygotowanie butelek

Aby unikna¢ réznego rodzaju zakazen, przed rozpoczeciem korkowania butelki nalezy doktadnie umy¢ za pomoca szczotki do
mycia butelek oraz ptynu do mycia naczyn, a nastepnie dobrze wyptukac. Jesli chcemy by¢ w 100% pewni czystosci, mozna
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wykonac sterylizacje poprzez gotowanie w wodzie o temp. 80°C przez okoto 10 min lub ptukanie roztworem pirosiarczynu
potasu.

¢ 2. Napetnianie butelek

Podczas napetniania butelek nalezy zwréci¢ szczegdlng uwage, aby wino zostato jak najmniej napowietrzone. Utatwi to wezyk
do obciggu wina oraz lejek. Pamietad tez nalezy o pozostawieniu ok. 4-5 cm pustej przestrzeni ponizej krawedzi szyjki butelki.

¢ 3. Korkowanie

Korki stozkowe umieszcza sie na szyjce butelki, a nastepnie wciska recznie lub z uzyciem korkownicy (wybranej z dostepnych
modeli).

Korki walcowe - umieszcza sie w butelkach po odpowiednim przygotowaniu, niezbedne jest uzycie korkownicy. W przypadku,
kiedy trzeba zakorkowa¢ nie wiecej niz 30 butelek, wystarczy uzy¢ najprostszej korkownicy recznej w postaci tulejki. przy
wiekszej ilosci butelek najbardziej uzyteczne beda korkownice 2-3 ramienne, wymagajace uzycia mniejszej sity, a
jednoczesnie pozwalajgce zwiekszy¢ szybkosé korkowania.

Po zakorkowaniu butelki powinny jedng dobe pozosta¢ w pozycji pionowej. Pozwoli to na dopasowanie sie korka do
wewnetrznej $ciany szyjki butelki. Nastepnie nalezy utozy¢ butelki w pozycji poziomej, co z kolei zapobiega wysuszaniu korka
(wino ,,obmywa” korek) i zapewnia wtasciwg wymiane gazowa miedzy wnetrzem butelki a otoczeniem. Po dwdch, trzech
dniach nalezy sprawdzi¢, czy korki nie przeciekaja. Jesli pojawi sie wyciek, konieczna jest wymiana korka na nowy.

¢ 4. Dekorowanie
Zwiehczeniem procesu korkowania butelek jest natozenie kapturkéw termokurczliwych. Istnieje kilka sposobéw obkurczania
kapturkéw na szyjkach butelek. Mozna w tym celu zastosowac specjalne urzadzenie (profesjonalng obkurczarke) lub

wykorzystac ktéry$ z domowych sposobdw:

zanurzy¢ szyjke butelki wraz z zatozonym kapturkiem w naczyniu z gorgcg woda (uwaga - uzycie wrzacej wody moze
uszkodzi¢ kapturek!);

umiesci¢ szyjki butelki z zatozonym kapturkiem nad strumieniem pary wydobywajacej sie np. z czajnika;

stojgca butelke z zatozonym kapturkiem ogrzac suszarka do wtoséw ze wszystkich stron - do momentu dopasowania sie
kapturka do szyjki butelki.

Zastosowanie kolorowego kapturka poprawia wyglad butelki oraz chroni korek, dzieki czemu wino moze dtuzej lezakowac.

Warto réwniez wykorzysta¢ samoprzylepne etykiety na butelki, umozliwiajace zapisanie rodzaju, rocznika wina i innych tego
typu przydatnych informaciji.

PRZECHOWYWANIE / LEZAKOWANIE WINA

* Butelki z winem, szczelnie zakorkowane i opatrzone etykieta informacyjna, nalezy przechowywa¢ w suchym
pomieszczeniu z ograniczonym dostepem Swiatta i w temperaturze 10-15C.

¢ Najlepiej jest, kiedy butelki lezakujg na specjalnie do tego celu przeznaczonych regatach.

¢ Kazdy rodzaj wina wymaga odpowiednich dla siebie warunkéw. Wina czerwone najlepiej lezakujg w temperaturze
15-18C, biate - w 10-15C, a rézowe - w 9-10C. Najnizszej temperatury wymagajg wina musujgce: 6-9C. W piwnicy na
wino optymalna wilgotnos¢ powietrza powinna wynosi¢ 65-80%. Zbyt niska powoduje kurczenie sie korkéw w
butelkach i przedostawanie do ich wnetrza powietrza. To za$ skutkuje zmiang smaku wina, a nawet jego zepsuciem. Z
kolei zbyt duza wilgotnos¢ grozi pojawieniem sie np. plesni.

¢ W utrzymaniu optymalnej temperatury wina moze poméc sposéb uktadania butelek, dlatego zaleca sie, aby wina biate
i rézowe uktadane byty najnizej, przy podtodze bowiem panuje nizsza temperatura, niz pod sufitem. Butelki powinny
leze¢ tak, aby wino nawilzato korki - dzieki temu bedg one pecznied, uszczelniajgc tym samym butelki. W czasie
przechowywania bedg zachodzi¢ dalsze przemiany, sktadajgce sie na proces dojrzewania wina.

Z naszg korkownica reczng korkowanie to czysta przyjemnos¢! Sprébuj juz dzis!

Uwaga! Korkownica tego typu nie nadaje sie do korkowania butelek z wywinieta szyjka.
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