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najlepiej usuwaja zaschniety brud na $§ciankach balonu. Jezeli
checemy usunacé zaschniety osad na dnie, to powinnismy naj-
pierw odmoczy¢ go, zalewajac caly balon ciepta woda z dodat-
kiem pltynu do mycia naczyn. Tak zalany balon pozostawiamy
na kilkanascie godzin i przystepujemy do czyszczenia. Jezeli
nadal bedziemy mieli problemy z usunieciem zaschnietego
brudu, to polecam wsypac do srodka obrane surowe ziemniaki
wraz z ptynem do naczyn. Ziemniaki kroimy w kostke o diu-
gosci boku 1-1,5 cm. Nastepnie wykonujemy ruchy okrezne
balonem tak diugo, az ziemniaki zdrapig zaschniety osad.
Nie powinni$my do tego uzywac surowego ryzu czy piasku,
poniewaz moze to spowodowac powstanie zarysowan w szkle.
Jak juz wiemy, stanowig one dobre miejsce do namnazania sie
mikroorganizméw. Innym sposobem na wyczyszczenie balo-
nu jest uzycie dwéch gabek do naczyn. Nacinamy je delikatnie
zboku i wsadzamy do ich srodka silne magnesy. Nastepnie
jedna gabke wktadamy do balonu i chwytamy ja przy uzyciu
gabki z magnesem z zewnetrznej strony. W ten sposéb moze-
my szorowac gabka wewnatrz balonu.

Obstuga szklanego balonu

Gdy mamy juz czysty i zdezynfekowany balon, mozemy do
niego przelaé piwo do lezakowania. Mozemy to zrobi¢ do-
piero, gdy upewnimy sie, ze fermentacja burzliwa jest juz
zakonczona. Zazwyczaj nie przeprowadza sie fermentacji
burzliwej w szklanym balonie, poniewaz istnieje znacznie
wieksze ryzyko zapchania rurki fermentacyjnej niz w plasti-
kowym fermentorze. Nastgpitoby wtedy nagromadzenie ga-
zoéw w balonie, ktére spowodowatoby wypchniecie rurki wraz
z efektownym gejzerem z piwa. Moglibysmy przeprowadzic
burzliwa fermentacje w balonie o znacznie wiekszej objeto-
$ci, ale weigz istnialoby ryzyko zapchania rurki. Na dodatek
czyszczenie szklanego balonu jest duzo trudniejsze niz plasti-
kowego fermentora.

Przelewajac piwo do balonu, mozemy skorzysta¢ z kilku
wskazowek, ktore sprawia, ze jeszcze bardziej ograniczymy
kontakt piwa z tlenem. Dajemy balonowi porzadnie obciekngé
z wody, poniewaz jej resztki zawieraja sporg ilo$¢ tlenu. Na-
stepnie mozemy go przedmuchac¢ dwutlenkiem wegla. Piwo
przelewamy wezykiem, dotykajgc dna w taki sposdb, zeby
nie wytwarzac ruchu wirowego wewnatrz. Balon napelniamy
piwem do wysokosci szyjki, dzieki temu tafla piwa bedzie
posiadata mozliwie jak najmniejsza powierzchnie styku
z gazami. Po przelaniu piwa, zatykamy balon korkiem z rurka
fermentacyjna. Dobrze, jezeli korek wykonany jest z silikonu,
anie z gumy, poniewaz silikon posiada znacznie mniejsza
przepuszczalnosé powietrza. Uszcezelniamy szczeliny pomie-
dzy rurka a korkiem oraz korkiem a balonem przy uzyciu laku,
wosku lub gumy. Rurke fermentacyjna zalewamy woda — po-
winnismy jg co jakis czas uzupetniaé, poniewaz woda dosy¢
szybko wyparowuje. Mozemy tez zastapi¢ wode olejem lub
glicerolem. W wylot rurki fermentacyjnej warto wtozy¢ kawa-
ek waty, zeby uniemozliwié¢ dostanie sie do Srodka muszkom.

Gdy juz mamy balon napeliony piwem i dobrze zamkniety
rurka fermentacyjna, stawiamy go w bezpiecznym miejscu.
Nie stawiajmy go bezposrednio na podtodze, poniewaz balony
moga posiadac nieréwne dno, co moze powodowaé zbyt duzy
nacisk miejscowy i doprowadzic¢ do jego pekniecia. Dlatego
lepiej podiozyc pod niego ztozony recznik, koc albo trzymac go
w koszu wiklinowym lub plastikowym. Musimy tez pamietac,
ze szklo przepuszeza spore ilo$ci swiatta w poréwnaniu do
plastikowych fermentordéw, dlatego dobrze jest nakry¢ balon
recznikiem lub zatozy¢é na niego jakas starg koszulke. |
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