
Nai casi in cui non sia possibile procedere con la ricol-
matura delle botti con molta frequenza si possono uti-
lizzare i colmatori o abboccatori recipienti di cristallo, 
contenenti un paio di litri di vino, che si fissano sul coc-
chiume delle botti badando che queste siano ben chiuse. 
È evidente che finché vi ha vino nel recipiente, non oc-
corre di colmare.
Apparecchi analoghi, in vetro o ceramica, sono i bollito-
ri, costano poco e possono servire a doppio uso giacché  
funzionano anche, volendo, da colmatore. 
Nel rigonfiamento superiore si mette dell’acqua; una 
campana in vetro è posta sul tubo che guida l’acido car-
bonico svolto nella botte; il gas salendo è costretto a 
gorgogliare attraverso l’acqua per aprirsi un passaggio 
nell’aria senza che questa possa entrare nella botte in fer-
mentazione.
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