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PL - INSTRUKCJA WINOMIERZ - Przyrzad niezwykle przydatny winiarzom d stuzacy do: 6w stezenia cukru w nastawie
wina, obliczenia ilosci cukru, ktdra nalezy dodac, aby uzyskac wino o planowanej zawartosci alkoholu [sposob obliczenia opisano w instrukcji),
kontroli wtasciwego przebiegu fermentacji, obliczenia zawartosci alkoholu w otrzymanym winie. Winomierz wyskalowany jest w stopniach Ballinga

du vin apres la fermentation: 1. La mesure de la concentration en sucre du moiit avant la fermentation était de 22°Blg. 2. Avant la premiére édulcoration,
la mesure indiquait 14°Blg, donc 22-14=8°Blg. 3. Apres ('édulcoration, la mesure était de 18°Blg. 4. Avant la deuxieme édulcoration, la mesure indiquait
15°Blg, donc 18-15=3°Blg. 5. Apres la deuxiéme édulcoration, la mesure était de 20°Blg. 6. A la fin de la fermentation, la mesure indiquait 4°Blg, donc
20-4=16°Blg. 7. En additionnant toutes les pertes de sucre: 8+3+16=27°Blg. 8. A la lecture du tableau 1, pour cette valeur de °Blg, le taux d'alcool
théorique est de 16%. ATTENTION Avant la fermentation, il peut également tre nécessaire de corriger Uacidité du moit (dilution ou acidification). L'acidité
du modt peut étre mesurée a l'aide de 'acidificateur. Pour cnmgerl acidité, on utilise: KWASOMIX [melange d"acides - acidification) ou REDUKWAS

w temperaturze 20°C. Zakres: 0-23°BLg. Gtownymi elementami miernika sa: ptywak (areometr) z naniesiong skala; w ktdrej ywany jest
pomiar. Wykonanie pomiaru zawartosci cukru: W celu dokonania pomiaru probdwke nalezy wypetnic anali do2/3jej Sci. Pyn
nie powinien zawierac czastek statych i pecherzykow gazu. Do ptynu delikatnie wtozy¢ areometr. Umieszczony w probowce ptywak powinien unosic sig
swobodnie, nie dotykacdnalsuanek probowki. Odczytu zawartosci stezema cukru dokonuje sie wedtug wskazan menisku gornego. Po wykonaniu pomiaru,
ptynwylej, nie spozywaj. P mocy wina, obliczani jilosci cukru: Owoce z naszej strefy klimatycznej zawieraja zwykle za mato cukru,
by uzyskac trwate, smaczne i mocne wino. Przygotowujac nastaw, nalezy pamietac o jego odpowiednim dostodzeniu. Jest to bardzo waine zardwno
dla zapewnienia wtasciwego przebiegu fermentacji, jak i uzyskania wysokiej jakosci wina. Oto informacje podstawowe, niezbedne do obliczen
dodatkowej ilosci cukru: 1°Blg odpowiada w przyblizeniu 10 g cukru w 1 L moszczu; dodatek 1 kg cukru zwieksza objetos¢ moszczu o 0,6 L; przed
rozpoczeciem fermentacji stezenie cukru w moszczu nie powinno przekraczac 22°Blg! Obliczenia wykonuje sie na podstawie zataczonej tabeli nr 1, ktdra
wskazuje wartosci stezenia cukru i teoretyczne odpowiadajace im zawartosci alkoholu. Przypusémy, ze odczyt na skali miernika wynidst 16°Blg. Srednio
w moszczu znajduje sie ok. 4°Blg tzw. niecukrdw, ktdre nalezy odjac, co daje 12°Blg. Wedtug tabeli, z moszczu o takiej zawartosci cukru uzyskuje sie wino
0 mocy 7,1%. Cheac uzyskac wino zawierajace 14% alkoholu, moszcz powinien zawierac 235 g/L cukrdw (tabela 1). Wymagany dodatek wynosic bedzie
235-120=115 g/L. Ay sprostac warunkowi nieprzekroczenia stezenia cukru w moszczu powyzej 22°Blg, wymagana ilos¢ cukru nalezy dodawac w trzech
rownych porcjach: pierwsza - przed rozpoczeciem fermentaci, druga i trzecig np. w 7 i 12 dniu fermentacji. Przy obliczaniu ilosci dodawanego cukru
do moszczow z réznych owocéw pomocne beda réwniez przepisy i przyktady obliczen zawarte w ksigice pt. ..Robimy wino dobre i domowe”. Zaznaczone
roznymi kolorami zakresy odczytu na skali areometru utatwia kontrole prawidtowosci przebiegu fermentacji: zakres zalecanych stezen cukru w momencie
rozpoczecia fermentacji powinien sie zawierac w obszarze oznaczonym kolorem rzowym. Podczas fermentacji, przed dodaniem kolejnych dawek cukru,
wskazania winomierza nie powinny przekraczac 16°Blg (strefa /' 2). W korcowej fazie fermentacji odczyty miernika dla win wytrawnych i pétstodkich,
powinny zawierac sie w strefie oznaczonej na zielono. Dla win stodkich wskazania moga by¢ nieco wyzsze. Obliczenie zawartosci alkoholu w otrzymanym
winie: Stezenie alkoholu w otrzymanym winie mozna tatwo obliczyc korzystajac z danych zawartych w tabeli nr 1. Do tego celu potrzebne sa wyniki
pomiaréw stezenia cukru: przed fermentacja; tuz przed i po dodaniu kolejnych dawek cukru; po zakorczeniu fermentacii. Przyktad obliczenia teoretycznej
zawartosci alkoholu w winie po fermentacji: 1. Pomiar stezenia cukru w moszczu przed fermentacja wynidst 22°Blg. 2. Przed pierwszym dostodzeniem
pomiar wskazat 14°Blg, czyli 22-14=8°Blg. 3. Po dostodzeniu pomiar wynidst 18°Blg. 4. Przed drugim dostodzeniem areometr wskazat 15°Blg, czyli
18-15=3°Blg. 5. Po drugim dostodzeniu pomiar wynosit 20°Blg. 6. Na koniec fermentacji w winie pomiar wskazat 4°Blg, czyli 20-4=16°Blg. 7. Sumujac caty
ubytek cukru: 8+3+16=27°Blg. 8. Odczytujac 2 tabeli 1, dla tej wartosci °Blg, teoretyczny poziom alkoholu wynosi 16%. UWAGA: Przed fermentacja
konieczna moze byc rowniez korekta kwasowosci moszczu (rozciericzenie ub dokwaszenie). Kwasowos¢ moszczu mozna zmierzy¢ przy uiyciu
KWAS[]MIERZA Do korekty kwasowosci stosuje sie $rodki: KWASOMIX (mieszanka kwasow - dokwaszanie) lub REDUKWAS (weglan wapnia -
i produkty dostepne s w ofercie firmy BROWIN.
EN - VINOMETER INSTRUCTIUNS An instrument that is very useful to home winemakers, intended for: directly measuring the sugar concentration
ina wine batch; calculating the quantity of sugar that needs to be added in order to obtain wine with the alcohol content intended (the calculation
method is described in the manual); controlling the proper course of fermentation; calculating the alcohol content in the finished wine. The vinometer
is calibrated in Balling degrees in the temperature of 20°C. Range: 0-23°Blg. The main elements of the meter are: floater (areometer) with a scale; test
tube, in which the measurement takes place. Performance of sugar content measurement: In order to take a measurement, the test tube should be filled
with the must analysed up to 2/3 of its height. The liquid should not contain solid particles or air bubbles. The areometer should be but into the liquid gently.
The floater placed inside the test tube should float freely, without touching the test tube bottom and walls. Reading of the sugar concentration it taken
according to the indication of the upper meniscus. After measuring, pour off the liquid, do not consume. Planning the wine strength, calculating
the additional quantity of sugar: Fruit from our climate zone usually contain too little sugar to provide a stable, delicious, and strong wine. When preparing
a batch, it is necessary to remember to sweeten it up properly. It is very important in order to both ensure the right course of fermentation and obtain high
quality wine. Here is some basic information required for calculating the additional quantity of sugar: 1°Blg corresponds approximately to 10 g of sugar
in T L of must; the addition of 1 kg of sugar increases the must volume by 0.6 L; before commencing fermentation, the sugar concentration in the must
should not exceed 22°Blg! The calculations are made on the basis of the table 1 attached, indicating the sugar concentration values and the theoretical
alcohol content values corresponding to them. Let us assume that the reading taken from the meter scale was 16°Blg. On average, must contains about
4°Blg of the so-called non-sugars, which have to be subtracted, resulting in 12°Blg. According to the table, the must with such sugar content allows
obtaining wine with 7.1% strength. In order to obtain wine with 14% alcohol content, the sugar content in must should be 235 g/L (table 1). The addition
required will be 235-120=115 g/L. In order to meet the condition of not exceeding the sugar concentration of 22°Blg in must, the sugar quantity required
should be added in three equal portions: the first one prior to commencing fermentation, and the second and third e.g. on the 7th and 12th day
of fermentation, accordingly. When calculating the quantity of sugar added to musts made of different fruit, the recipes and example calculations included
inthe book entitled , Robimy wino dobre i domowe™ will also be of use. The reading range marked with different colours on the areometer scale will facilitate
checking whether the fermentation proceeds correctly. The range of sugar concentrations recommended at the moment of fermentation commencement
should be within the range marked with pink colour. During the fermentation, prior to adding next portions of sugar, the vinometer indications should not
exceed 16°Blg ( zone). In the final phase of fermentation, the readings of the meter for dry and semi-sweet wines should be within the ranged marked
with green colour. For sweet wines, these recommendations might be slightly higher. Calculation of alcohol content in the finished wine: The alcohol
concentration in the finished wine can be easily calculated using the data included in table 1. To this end, there are required results of sugar concentration
before ion; right before and after adding next sugar portions; after finishing fermentation. Examples of calculating
theoretical content of alcohol in wine after fermentation: 1. The result of sugar concentration measurement before fermentation was 22°Blg. 2. Prior
to adding the first extra sugar portion, the measurement result was 14°Blg, i.e. 22-14=8°Blg. 3. After adding the first portion the measurement result was
18°Blg. 4. Prior to adding the second portion the areometer showed 15°Blg, i.e. 18-15=3°Blg. 5. After adding the second portion the measurement result
was 20°Blg. 6. At the end of the fermentation, the measurement showed 4°Blg in wine, i.e. 20-4=16°Blg. 7. Summary of the whole sugar used up:
8+3+16=27°Blg. 8. The theoretical alcohol content for this °Blg value, read from table 1, is 16%. NOTE: Before fermentation it might also be necessary
to adjust must acidity (through dilution or acidification). Must acidity can be measured using an ACIDITY METER. The following agents can be used
for adjusting acidity: KWASOMIX (a mixture of acids - for acidification) or REDUKWAS (calcium carbonate - for deacidification). All the necessary
and useful products are available in the offer of the BROWIN company.
DE - ANLEITUNG ZUM VINOMETER - Ein Gerét, dass fiir die Weinherstellung zuhause sehr niitzlich ist und zu folgenden Zwecken dient: zur direkten
Messung der Zuckerkonzentration im Cuvée; zur Berechnung der Zuckermenge, die dazugegeben werden muss, um einen Wein
mit dem gewii 2u erhalten [dle ise wurde in der Anleitung beschrieben); zur Kontrolle des korrekten Verlaufs
der Garung; zur Berechnung des Alkoholgehalts im erhaltenen Wein. Das Vinometer W|rd in Balling-Graden bei einer Temperatur von 20°C skaliert.
Messhereich: 0-23°Blg. Die Haup dieses M dts sind: ein i (A ) mit einer marki Skala; ein Reagenzglas,
in dem die Messung durchgefiihrt wird. Durchfilhrung der Messung des Zuckergehalts: Um eine Messung durchzufiihren, muss das Reagenzglas
2u 2/3 seiner Hahe mit dem analysierten Most gefiillt sein. Die Fliissigkeit sollte keine festen Teilchen und Gasbléschen enthalten. In die Fliissigkeit
vorsichtig das Ardometer hineinlegen. Der im Reagenzglas platzierte Schwimmer sollte auf der Oberflache bleiben, ohne den Boden oder die Wande
des Reagenzglases zu beriihren Das Ablesen des Zuckergehalts erfolgt am Wert, welchen der obere Meniskus anzeigt. Nach dem Abmessen die Fliissigkeit
abgieBen, nicht verbrauchen. Planung der Weinstérke, Berechnung der zusatzlichen Zuckermenge: Obst aus unserer gemaBigten Klimazone enthalt
fiir gewdhnlich zu wenig Zucker, um einen dauerhaften, schmackhaften und starken Wein zu erhalten. Bei der Zubereitung des Cuvées sollte man
es entsprechend zuckern. Dies ist sowohl fiir den korrekten Verlauf der Gérung als auch fiir den Erhalt eines hochqualitativen Weins wichtig.
Hier die grundlegenden Informationen, die fiir die Berechnung einer zusétzlichen Zuckermenge erforderlich sind: 1°Blg entspricht etwa 10 g Zuckerin 1L
Most; die Zugabe von 1 kg Zucker vergrdBert das Volumen von Most um 0,6 L; vor Beginn der Gérung sollte der Zuckergehalt im Most nicht 22°Blg
iibersteigen! Die Berechnungen werden anhand der beigefiigten Tabelle Nr. 1, welche die Werte der Zuckerkonzentration und den ihr theoretisch

de calcium - désacidification). Tous les prnduns nécessaires et utiles sont dlspnmhles auprés de BROWIN.
LT - VYNO MATUOKLIS INSTRUKCIJOS - prietaisas, kuri matuoti cukraus koncentracija
vyno mentale; apskaitiuoti cukraus kiekj batina pridéti norint gautl vyna su numatytu alkoholio kiekiu (skaiciavimo biidas pateikiamas
instrukcijoje); stebetl tinkama fermentacuns eiga; apskaitiuoti alkoholio kieki gautame vyne. Viyno matuoklis graduotas pagal Ballingo Laipsnius 20°C
temperatiroje. Diapazonas: []23°Elg Pagnndlmal matuoklio elementai: plude (areometras) su pazymétu masteliu; mégintuvelis, kuriame matuojama.
Cukraus kiekio matavimas: Matuojant mégintuvelj iki 2/3 jo aukstio pripildyti matuojamos misos. Skystyje neturéty biti kietujy daleliy ir dujy burbuliuky.
| skystj Svelniai panardinti areometra. | mégintuvelj jdéta plude turéty laisvai pliduriuoti, neliesti mégintuvélio dugno ir sieneli. Cukraus koncentracija
nustatoma pagal virSutinio menisko rodmenis. ISmatave skystj nupilkite, nevartokite. Viyno stiprumo planavimas, papildomo cukraus kiekio
skaitiavimas: Paprastai vaisiuose i$ misy klimato zonos bina per mazai cukraus, kad buty galima gauti gera, skany ir stipry vyna. RuoSiant mentala
bitina nepamirdti tinkamai jj pasaldinti. Tai yra labai svarbu, siekiant utikrinti tinkama fermentacija ir norint gauti aukStos kokybés vyna. Fagrindiné
|nformac|]a bitina apskaluuotl papildoma cukraus kiekj: 1°Blg apytikriai atitinka 10 g cukraus 1 L misos; 1 kg cukraus padidina misos apimtj 0,6 L; prie$
ijai cukraus k ija misoje neturéty virSyti 22°Blg! Skaiciavimai atliekami pagal pridedama 1 lentele, kunnje nurudyta cukraus
kuncentracuns vertés ir teoriSkai jas atitinkantis alkoholio Kiekis. Sakyklme kad matuoklio mastelyje rodoma 16°Blg. VidutiniSkai misoje yra apie 4°Blg
vadinamujy ne cukry, kuriuos batina atimti, todél lieka 12°Blg. IS misos, kurioje yra tiek cukraus, gaunamas 7,1% stiprumo vynas. Norint gauti 14%
stiprumo vyna, misoje turéty biti 235 g/L cukry (1 lentelé). Taigi bitina pridéti 235-120=115 g/L. Kad cukraus koncentracija misoje nevirsyty 22°Blg,
reikiamg cukraus kiekj pilti trimis lygiomis porcijomis: pirma - prie$ prasidedant fermentacijai, antrg ir trecia, piz., 7-t3 ir 12-ta fermentacijos diena.
SkaiCiuojant dedamo ] |va|r|u vaisiy mlsa cukraus kiekj taip pat pravers knygoje ..Robimy wino dobre i domowe™ pateikiami receptai ir skaiciavimo
pavyzdziai. Skirting skalés rodmeny diapazonai leis lengwau panknnn ar fermentacijos procesas vyksta tlnkamal
rekomenduojamos cukraus k ij pradzmje turéty biti rozine spalva pazymétoje srityje. Vykstant ijai, pries
pilant kitas cukraus dozes, vyno matuoklio rodmenys neturéty virsyti 16°Blg ( z0na). Baigiantis fermentacijai sauso ir pusiau saldaus vyno
matuoklio rodmenys turéty buti 7alia spalva pazymétoje srityje. Saldaus vyno rodmenys gali bati Siek tiek aukstesni. Alkoholio kiekio skaitiavimas
gautame vyne. Alkoholio koncentracija gautame vyne lengva apskaiciuoti naudojantis 1 lenteléje pateikiamais duomenimis. Tam bitini cukraus
koncentracijos matavimo rezultatai: pries fermentacija; pries pat jpylus kitas cukraus dozes ir po ju; pasibaigus fermentacijai. Teorinio alkoholio
kiekio vyne po fermentacijos skaiciavimo pavyzdys: 1. Cukraus koncentracija misoje prie$ fermentacija sieké 22°Blg. 2. Pries pirma karta saldinant buvo
14°Blg, t.y. 22-14=8°Bg. 3. Pasaldinus buvo 18°Blg. 4. Pries antra karta saldinant areometras rodé 15°Blg, . y. 18-15=3°Blg. 5. Po antrojo saldymo buvo
2[I°Blg 6. Fermentacijos pabaigoje vyne buvo 4°Blg, t.y. 20-4= 16"Blg 7. Susumavus visa cukraus nuostolj: 8+3+16=27°Blg. 8. Nuskaitius is 1 lentelés,
§ia °Blg verte atitinka teoriskas alkoholio kiekis, kuris siekia 16%. DEMESIO: Prie$ fermentuulanl gali pnrelktl koreguoti misos riigstinguma (skiesti arba
rugstmtn] Misos riigétinguma galima matuoti RUGSTINGUMO MATUOKLIU. Riigstingumui koreguoti naudolamus medZiagos: KWASOMIX (riigstiu
misinys - rigstinant) arba REDUKWAS (kalcio karbonatas - mazinant riigstinguma). Visus btinus ir pravarcius produktus galima rasti jmonés
BROWIN pasilyme.
LV - SPIRTOMETRS INSTRUKCIJA - lerice, kas ir arkartigi noderiga majas vindariem, un ir lietojama: tieSai cukura koncentracijas meri$anai vina misa;
pievienojama cukura daudzuma vina, ar ieplanoto spirta saturu, aprékinasanai (aprékinu metode ir aprakstita pamaciba); fermentacijas gaitas
pareizuma kontrolei; spirta satura aprékinaSanai iegitaja vina. Splrtometrs tiek gradéts Ballmga grados 20°C temperatira. Diapazons: 0-23°Blg.
Merltaja galvenle elementi: pludins (areometrs) ar uzklatu skalu; megene kura tiek veikti mérijumi. Cukura satura mérijuma veikSana: Lai veiktu
mérfjumu, mégene ir par 2/3 tas augstuma japiepilda ar analizgjamo misu. Skidrumam nav jasatur cietas dalinas un gazes burbulisi. Skidruma rapigi
ir jaievieto areometrs. Megeng ievietotajam pludinam ir brivi japeld, nepieskaroties ne mégenes sienam, ne dibenam. Cukura koncentracijas nolasisana tiek
veikta pec augSeja meniska radijumiem. Péc mériSanas Skidrumu izlejiet, nelietojiet. Vina stipruma plano$ana, cukura papildus daudzuma
aprekinaSana: Parasti miisu klimatiskas zonas augli satur parak maz cukura noturiga, garsiga un stipra vina iegu$anai. Gatavojot misu nedrikst aizmirst
pareizi to saldinat. Tas ir loti svarigi - gan nodroSinot pareizu fermentacijas gaitu, gan labas vina kvalitates panaksanai. Lik pamatinformacija, kas
nepieciesama cukura papildus daudzuma aprekinasanai: 1°Blg atbilst apméram 10 g cukura 1 L misas; 1 kg cukura pievienosana palielina misas apjomu
par 0,6 L; pirms fermentacijas sakuma cukura koncentracijai misa nav japarsniedz 22°Blg! Aprekini tiek veikti pamatojoties uz pievienoto 1. tabulu, kura
ir noraditas cukura koncentracijas vértibas un teorétiski tam atbilstosais spirta saturs. Pienemsim, ka méritaja skalas radijums ir 16°Blg. Vidgji misai
ir apméram 4°Blg ta saucamo ,necukuru”, kas ir jaatskaita, rezultats sastada 12°Blg. Atbilstosi tabulai, no misas ar $adu cukura saturu ir iegistams 7,1%
stiprs vins. Lai iegitu vinu ar spirta saturu 14%, misai ir jasatur 235 g/L cukura (1. tabula). NepiecieSama papildporcija ir 235-120=115 g/L. Lai ieverotu
nosacijumu - lai cukura koncentracija misa neparsniegtu 22°Blg, nepiecieSamais cukura daudzums ir japievieno tris vienadas porcijas: pirma - pirms
fermentacijas sakuma, otra un tresa, pieméram, 7. un 12. fermentacijas diena. Aprékinot dazadu auglu misai pievienojama cukura daudzumu, bis noderigi
tostarp arf aprekinu paraugi, kas paraditi gramata .,Robimy wino dobre i domowe”. Areometra skalas radijumu diapazoni, kas atziméti ar dazadam krasam,
atvieglo fermentacijas procesa pareizihas parbaudi: leteicamo cukura k aciju diapazonam sakuma ir jaatrodas apgabala, kas
ir apziméts ar roza krasu. Fermentacijas laika, pirms jaunu cukura dozu pievienoSanas, spirtometra radjumiem nav japarsniedz 16°Blg (
apgabals). Fermentacijas nosléguma stadija, méritaja skalas raditajiem sausajiem un pussausajiem viniem ir jaatrodas zona, kas apziméta ar zalu krasu.
Saldajiem viniem rathaji var biit nedaudz augstaki Spina satura iegitaja vina aprékins Spirta saturu iegataja vina ir iespgjams viegli aprekinat,
|zmantujot 1. tabula esusos datus. Tam biis nepiecieSami cukura koncentracijas merjjumu dati: pirms fermentacijas; tiesi pirms un péc kanejo cukura
dozu i beigam. Teorétiska splna satura vina p&c fermentacijas aprekins: 1. lzmérita cukura koncentracija misa pirms
fermentacuas veidoja ZZ"Blg. 2. Pirms plrmas saldinaSanas merjums uzradija 14°Blg, t.i. 22-14=8°Blg. 3. Péc saldinasanas mérijums uzradija 18°Blg.
4. Pirms otras saldinaSanas areometrs uzradija 15°Blg, t.i. 18-15=3°Blg. 5. Péc otras saldinaSanas merijums uzradija 20°Blg. 6. Fermentacijas beigas vina
mérijums uzradija 4°Blg, t.i. 20-4=16°Blg. 7. Summejot visu cukura samazinajumu: 8+3+16=27°Blg. 8. Sai vértibai °Blg, izejot no 1. tabulas, teorétiskais
splrta limenis veido 16%. PIEZIME: Pirms fermentcijas ari var biit nepiecieams korigét misas skabumu (atSkaidisana vai paskabinasana). Misas skabumu
ir iespgjams izmérit ar SKABUMA MERITAJA palidzibu. Skabuma korekcijai tiek izmantoti $adi lidzekli: KWASOMIX (skabju maisijums -
paskabina$ana) vai REDUCIDAS (kalcija karbonats - dezoksidacijai). Visa nepiecie$ama un noderiga prndukciia ir pieejama kompanijas BROWIN
oferte.
EE - VEINIMOOTJA JUHISED - Seade, mis on a&rmiselt kasulik koduveini valmistamiseks, mlda kasutatakse: suhkru5|salduse mootmiseks veinivirdes;
suhkrukoguse arvutamiseks, mida tuleb lisada, et saada planeeritud pi ga vein (ar i on kirjeldatud juhendis);
fermentatsiooniprotsessi kulgemlse kontrolllmlseks piiritusesisalduse arvestamiseks saadud veinis. Veinimddtjat gradueeritakse Ballingi
kraadides temperatuuril 20°C. Madtepiirkond: 0-23°Blg. Madteriista pohi ideks on: ujuk [ ) trilkitud skaalaga; katseklaas, milles
toimub mgdtmine. Suhkrusisalduse maatmine: Madtmise (abivimiseks tuleb taita katseklaas 2/3 ulatuses selle kdrgusest analiidsitava virdega. Vedelik
ei tohi sisaldada tahkeid osakesi ega gaasimullikesi. Areomeeter tuleb ettevaatlikult vedelikku panna. Katseklaasi pandud ujuk peab vabalt ujuma, ei tohi
puutuda vastu katseklaasi pahja ega seinu. Suhkrusisalduse kindlaksméaaramine toimub iilemise meniski néitude jargi. Parast madtmist valage vedelik
maha, drge tarbige. Veini kanguse planeerimine, tdiendava suhkrukoguse arvutamine: Meie kliimavidndis kasvavad puuviljad sisaldavad tavaliselt liga
vahe suhkrut piisiva, maitsva ja kange veini saamiseks. Veinivirde valmistamisel ei tohi unustada sellele digesti suhkrut lisada. See on véga tahtis
nii fermentatsiooniprotsessi dige kulgemise tagamiseks kui ka kdrge kvaliteediga veini saamiseks. Siin on pohiteave, mis on vajalik tdiendava
suhkrukoguse arvutamlseks 1°Elg vastab llglkaudu 10 g suhkru sisaldusele 1 L virdes; 1 kg suhkru lisamine suurendab virde mahtu 0,6 L varra; enne
i algust ei tohi virdes iiletada 22°Blg! Arvutused toimuvad lisatud tabeli nr 1 alusel, milles on esitatud
suhkrusisalduse vértused j ja neile teoreetiliselt vastav piiritusesisaldus. Oletame, et mddteskaala nait on 16°Blg. Keskmiselt on virdes ligikaudu 4°Blg
nn . mittesahhariide”, mis tuleb maha arvestada, mis teeb kokku 12°Blg. Vastavalt tabelile saab sellise suhkrusisaldusega veinivirdest vein, mille kangus
on 7,1%. Selleks, et saada 14% piritusesisaldusega vein, peab virre sisaldama suhkrut 235 g/L (tabel 1). Suhkrut tuleb juurde lisada 235-120=115 g/L.
Selleks, et Jargldatlnglmust mille korral suhkrusisaldus virdes ei iileta 22°Blg, tulebvajallksuhkrukogus lisada kolme vardse ponSJnnlna esimene - enne

entsprechenden Alkoholgehalt anzeigt, durchgefiihrt. Nehmen wir an, dass der abgelesene Wert 16°Blg betragt. Durchschnittlich befindet sich im Most ca.
4°Blg sog. Nichtzucker, die abgezogen miissen, was 12°Blg ergibt. GemaB der Tabelle erhalt man aus Most mit diesem Zuckergehalt einen Wein von 7,1%.
Wenn man einen Wein mit einem Alkoholgehalt von 14% erhalten will, sollte der Most 235 g/L Zucker enthalten (Tabelle 1). Der erforderliche Zusatz ergibt
235-120=115 g/L. Damit der Zuckergehalt im Most 22°Blg nicht iibersteigt, muss die erforderliche Zuckermenge in drei gleichgroBen Teilen dazugegeben
werden: die erste - vor Garungsbeginn, die zweite und dritte z. B. am 7. und 12 Tag der Garung. Bei der Berechnung der zum Most dazugegebenen
Tuckermenge sind die Rezepte und Berechnungsbeispiele aus dem Buch . Robimy wino dobre i domowe” hilfreich. Die mit verschiedenen Farben markierten
Ablesebereiche auf der Skala des Ardometers erleichtern die Kontrolle des korrekten Verlaufs der Gérung: die empfohlenen Zuckerkonzentrationen
bei Gérungsbeginn sollten sich im rosa markierten Bereich befinden. Wahrend der Garung, vor Zugabe weiterer Zuckermengen, sollten die vom Vinometer
angezeigten Werte nicht 16°BLg iibersteigen ( ). Inder Endphase der Garung sollten sich die angezeigten Werte fiir trockene und halbtrockene
Weine im griin markierten Bereichbefinden. Fiir siiBe Weine kdnnen die angezeigten Werte etwas hdher sein. Berechnung des Alkoholgehalts
im Wein. Die ion im erhaltenen Wein kann anhand der in Tabelle 1 stehenden Daten leicht berechnet werden. Zu diesem
Iweck sind die Ergebnisse der Messungen der Zuckerkunzentratmn notig: vor der Garung; kurz vor und nach Zugabe weiterer Zuckermengen; nach Ende
der Gérung. Beispiel zur g des th im Wein nach der Garung: 1. Die gemessene Zuckerkonzentration im Most
betrug vor der Garung 22°Blg. 2. Vor der ersten Dazugabe von Tucker betrug das Messungsergebnis 14°Blg, also 22-14=8°Blg. 3. Nach der Dazugabe
von Zucker betrug das Messungsergebnis 18°Blg. 4. Vor der zweiten Dazugabe von Zucker zeigte das Ardometer 15°Blg, also 18-15=3°Blg an. 5.
Nach der zweiten Dazugabe von Zucker betrug das Messungsergebnis 20°Blg. 6. Am Ende der Gérung betrug das Messungsergebnis 4°Blg, also
20-4=16°Blg. 7. Die Verminderung des Zuckergehalts betragt also: 8+3+16=27°Blg. 8. Anhand Tabelle 1 betragt der theoretische Alkoholgehalt fiir den 0.g.
Wert in °Blg 16%. BITTE BEACHTEN: Vor der Gérung kann auch eine Korrektur des Séuregehalts im Most nitig sein (Verdiinnung oder Erhhung
des Sauregehalts). Der Sauregehalt von Most kann mithilfe eines ACIDOMETERS gemessen werden. Zur Korrektur des Sauregehalts werden folgende
Mittel eingesetzt: KWASOMIX (Mischung von Séuren - Erhghung des Siuregehalts) oder REDUKWAS (Calciumcarbonat - Entsduerung).
Alle erforderlichen und niitzlichen Produkte sind im Angebot der Firma BROWIN erhaltlich.

FR - INSTRUCTIONS POUR LE COMPTEUR DE VIN - Un instrument extrémement utile aux vignerons amateurs, utilisé pour: mesure directe
de la concentration en sucre dans le vin; calcul de la quantité de sucre a ajouter pour obtenir un vin de la qualité requiseteneur en alcool (la méthode
de calcul est décrite dans la notice); contréle du bon déroulement de la fermentation; calcul du titre alcoométrique du vin obtenu. Le compteur de vin
est calibré en degrés Balling a 20°C. Plage: 0-23°Blg. Les principaux éléments de U'instrument sont: flotteur (aréométre) avec une échelle; tube dans
lequel la mesure est effectuée. Mesure de La teneur en sucre: Pour effectuer une mesure, le tube doit étre rempli aux 2/3 de la hauteur avec du modt
aanalyser. Le liquide ne doit pas contenir de particules solides ni de bulles de gaz. Insérez doucement l'aréometre dans le liquide Le flotteur place dans
le tube doit flotter librement, sans toucher le fond et les parois du tube. La teneur en sucre est lue en fonction du ménisque supérieur. Apres avoir mesure,
verser e liquide, ne pas Planification de la pui du vin, calcul du sucre supplémentaire: Les fruits des zones a climat tempéré
ne contiennent généralement pas assez de sucre pour obtenir un vin persistant, savoureux et fort. Lors de a préparation, il est nécessaire d‘ajouter du sucre.
C'est trés important, tant pour assurer le bon déroulement de la fermentation que pour obtenir un vin de haute qualité. Voici les informations de base
nécessaires pour calculer la quantité supplémentaire de sucre: 1°Blg correspond a environ 10 g de sucre dans 1 L de moit; Uajout de 1 kg de sucre
augmente le volume du modt de 0,6 L; avant le début de la fermentation, la concentration en sucre du modt ne doit pas dépasser 22°Blg' Le calcul est
effectué sur la base du tableau 1 ci-joint, qui indique les valeurs de La concentration en sucre et le titre alcoométrique théorique c

que la lecture sur l'échelle du dispositif soit de 16°Blg. En moyenne, le modt contient environ 4°Blg de non-sucre qu'il faut soustraire, ce qui donne 12°Blg.
Selon le tableau, a partir de modt ayant une telle teneur en sucre, on obtient un vin d'une puissance de 7,1%. Pour obtenir un vin contenant 14% d'alcool,
le modlt doit contenir 235 g/L de sucre (tableau 1). Lajout requis sera de 235-120=115 g/L. Afin de respecter la condition selon laquelle la concentration
de sucre dans le moit ne doit pas dépasser 22°Blg, la quantité de sucre requise doit étre ajoutée en trois portions égales: la premiére - avant le début
de la fermentation, la deuxieme et la troisieme, par exemple au 7e et 12e jour de la fermentation. Pour calculer la quantité de sucre ajoutée aux moiits
de différents fruits, les regles et les exemples de calcul figurant dans le livre intitulé ,,Robimy wmu dohre i domnwe Les plages de lecture sur l'échelle
de l'aérometre marquées de différentes couleurs de vérifier plus faci de fermentation: la gamme
des ions en sucre ées au dsbut de la fermentation doit se situer dans la zone marquee en rose. Pendant la fermentation, avant
d'ajouter de nouvelles doses de sucre, les indications du compteur de vin ne doivent pas dépasser 16°Blg (zone ). Au cours de la phase finale
de la fermentation, les lectures du compteur pour les vins secs et demi-doux doivent se situer dans la zone marquée en vert. Pour les vins doux,
les indications peuvent étre lége i Calcul du titre alc du vin obtenu. La concentration en alcool du vin obtenu peut étre
facilement calculée & Uaide des données du tableau 1. Pour ce faire, les résultats des mesures de la ion en sucre sont nécessaires: avant
lafermentation; juste avant et aprés |'ajout de nouvelles doses de sucre; apres la fermentation. Exemple de calcul du titre alcoométrique théorique

i algust, teine ja kolmas, nditeks fermentatsiooniprotsessi 7. ja 12. péeval. guse ar mis lisatakse eri
puuviljadest vudele on muuhulgas kasulikud ka arvutuste ndited, mis on esitatud raamatus Robimy wino dobre i domowe”. Areomeetri skaalal
on ndiduvahemikud mérgistatud erinevate vérvidega, mis suhkr

vahemik fermentatsiooni alguses peab jaama piiridesse piirkonnas, mis on margistatud roosa varviga. Fermentatswonlprotsesm ajal, enne uute
suhkruportsjonite lisamist, ei tohi veinimadtja naidud iiletada 16°Blg ( piirkond). Fermentatsiooniprotsessi Gppetapil peavad veinimaatja néidud
kuivade ja poolmagusate veinide jaoks olema piirkonnas, mis on margistatud rohelise vérviga. Naidud magusate veinida jaoks vdivad olla pisut kargemad.
Piiritusesisalduse arvestus saadud velms P||ntusekuntsentratsmun| saadud saah kergelt valJa arvutada, kasutades andmeid, mis sisalduvad tabelis
nr 1. Selleks aheb vaja suhk maotmi enne vahetult enne ja parast jarjekordse suhkruportsjoni
lisamist, parast fermentatsiooniprotsessi oppemist. Piirituse teoreetilise sisalduse arvutamise naide veinis parast fermentatsiooniprotsessi:
1. Moadetud suhkrusisaldus virdes enne fermentatsiooniprotsessi oli 22°Blg. 2. Enne esimest suhkruportsjoni lisamise korda néitas madtmine 14°Blg,
seega 22-14=8°Blg. 3. Pérast suhkru lisamist oli madtmistulemus 1H°Blg 4. Enne teist suhkrupurtSJunl llsamlse korda naitas areomeeter 15°Blg, seega
18-15=3°Blg. 5. Parast teist suhkruportsjoni lisamise korda oli madt 20°Blg. 6. F i opus oli veinis madtmistulemus
4°Blg, seega 20-4=16°Bg. 7. Liites kogu kasutatud suhkru: 8+3+16=27°Blg. 8. Selle °Blg védrtuse korral on vastavalt tabelile nr 1, piirituse teoreetiline
tase 16%. MARKUS: Samuti vdib enne fermentatsiooniprotsessi vajalikuks osutuda virde happesuse korrigeerimine [happesuse vahendamine
Vi happesuse suurendamine). Virde happesust saab madta HAPPESUSE MOOTURI abil. Happesuse Korrigeerimiseks kasutatakse jargmisi vahendeid:
KWASOMIX (hapete segu - happesuse suurendamine) véi REDUCIDAS (kaltsiumkarhonaat - happesuse vihendamine). Kaik vajalikud ja kasulikud
tooted on saadaval ettevatte BROWIN pakkumises.

CZ - NAVOD NA VINOMER - Velmi ufitetné zafizeni pro doméci vinafe, které slousi k: primému méFeni koncentrace cukru ve smési pro vyrobu vina;
vypottu mnoistvi cukru, ktery je tfeba pfidat, abychom ziskali vino s pozadovanym obsahem alkoholu (zpiisob vypoctu je popsén v névodu); kontrole
sprévného priibéhu kvaseni; vypo&tu obsahu alkoholu v ziskaném ving. Vinomér je kalibrovany v Ballingové stupnici pfi teploté 20°C. Rozsah: 0-23°Blg.
Hlavni soucasti méfice: plovék (hustomér) se stupnici; zkumavka, ve které se pmvédl’ méfeni. Postup méFeni obsahu cukru: Za tcelem méfeni naplite
zkumavku do 2/3 jeji vySky analyzovanym mostem. Tekutina nesmi obsahovat pevné Castice ani bublinky plynu. Opatrné ponofte hustomér do kapaliny.
Plovak musi ve zkumavce volné plavat a nesmi se dotykat jejiho dna ani stén. Koncentraci cukru zjistite odectem na hornim menisku. Po odméfeni tekutinu
wylijte, nekonzumujte. Uprava obsahu alkoholu ve ving, vypocet mnoizstvi pridavaného cukru: Ovoce z naseho klimatického pasma obvykle obsahuje
prilis malo cukru, aby se vyrobilo trvanlivé, chutné a silné vino. Nezapomeiite na vhodné doslazeni pipravované smési. Je to velmi diileZité jak pro zajisténi
spravného prﬁhéhu kvaeni, tak i pro dosazeni vysoke kvality vina. Zakladni pokyny pro vypocet mnozstvi pridavaného cukru: 1°Blg odpovidd priblizné 10 g
cukruv 1L mosty; pfida’nim kg cukru se zvySi objem mostu 0 0,6 L; pred zahajenim kvaseni nesmi koncentrace cukru v mostu piesahuvatZZ"Blg!Vypoéet
se pmvadl podle pripojené tabulky ¢ [ 1 ktera ukazu1e hodnoty koncentrace cukru a odpnwdauu tenrencky nbsah alkuholu Dejme tomu, Ze hodnota

2 mostu s timto obsahem cukru vyrobeno vino obsahujici cca 7,1% alkoholu. Aby vino obsahovalo 14% alkoholu, most by mél obsahovat 235 glL cukru
(tabulka ¢. 1). Musime tedy pridat 235-120=115 g/L. Aby byla splnéna podminka neprekroceni koncentrace cukru vmostu nad 22°Blg, je tieba pozadované
mnozstvi cukru pfidavat ve tfech stejnych davkach: prvni - pred zahdjenim kvaseni, druhou a tfeti napf. 7. a 12. den kvaseni. Pfi vypoctu mnozstvi cukru,
které se pridava do mostd z rizného ovoce, budou také napomocné recepty a prikladove vypotty absazené v knize s nazvem ,.Robimy wino dobre i domowe”.
Barevné rozliseni jednotlivych Casti stupnice hustoméru usnadni kontrolu spravného pribéhu kvaseni: doporucené hodnuty koncentrace cukru pfi zahajeni
kvaseni by se mely nachézet v rizovém poli. Béhem kvaseni, pred pridanim dalSich davek cukru, by nemély indikace na vinoméru presahnout 16°Blg (
pole). V zavéretné fazi kvaseni by se mély indikace méfice pro suchd a polosladka vina nachézet v pall znézornéném zelené. Pro sladka vina mohou
byt indikace o néco vyssi. Vypocet obsahu alkoholu v ziskaném ving. Koncentraci alkoholu v ziskaném ving lze snadno vypotist podle ddaji uvedenych
vtabulce€. 1. Budete k tomu potfebovat vysledky méFeni koncentrace cukru: pred kvasenim; tésné pred a po pridani dalSich davek cukru; po ukonceni
kvaseni. Prikladovy vypoCet teoretického obsahu alkoholu ve viné po kvaseni: 1. Naméfena hodnota koncentrace cukru v mostu pred kvasenim Cinila
22°Blg. 2. Pred prvnim doslazenim byl naméFeny tidaj 14°Blg, . 22-14=8°Blg. 3. Po doslazeni byla naméfena hodnota 18°Blg. 4. Pred druhym doslazenim
byla indikace na hustoméru 15°Blg, tj. 18-15=3°Blg. 5. Po druhém doslazeni Cinila naméFend hodnota 20°Blg. 6. Na konci kvaseni byla ve viné naméfena
hodnota 4°Blg, tj. 20-4=16°Blg. 7. Shrnuti celého tibytku cukru: 8+3+16=27°Blg. 8. Podle tabulky ¢.1, pro tuto hodnotu °Blg Cini teoreticky obsah alkoholu
16%. UPOZORNENI: Pred kvasenim miize byt také nezbytne provést tpravu kyselosti mostu [zredenl nebo dokyseleni). Kyselost mostu je mozné méfit
ACIDOMETREM. Pro upravu kyselosti se pouivaji nasledujici pfipravky: KWASOMIX (smés kyselin - dokyselovani) nebo REDUKWAS (uhlicitan
vapenaty ). VSechny nezbytné a uZitecné vyrobky jsou k dispozici v nabidce spoleénosti BROWIN.




RU - MHCTPYKLIMA NO BUHOMEP - YcrpoifcTeo, ype3BbiyaiiHo Mone3Hoe AnA AOMAWHUX BMHOLENOB, CryXaliee AMS: MPAMbIX M3MepeHHi
KOHLIEHTPALMK Caxapa B BUHHOI 3aKBACKe; pacyeTa KONMYeCTBO Caxapa, KoTopoe Heo6xouMo [106aBHTb, YT0GbI MONYYHTB BUHO C NNIAHHPYEMbIM
cofiep)xatme ankoronsi (cnocob pacyera onMCaH B MHCTPYKWWK); KOHTPOMIb NPABMABHOCTH NOTEKAHMS NpoLecca GpoXenns; pacyer copepKanus

aNKoronA B nosy BUHE. BuHomep r A B rpapycax bannukra npy temneparype 20°C. Jluanaaon 0- 23°Blg (OCHOBHbIMY 3NEMEHTaMH
p ABAAKTCA: (apeomerp) ¢ HaHeceHHoi WKanoif; B KOTOPOiA N[ W3Mepenue copepxkanus
caxapa: Yo Dexie Npobupky cycnoM Ha 2/3 e BbICOTb. )KVI,C[,KOCTI: He I0MKHa copepXaTb

TBEPAbIX YACTHL| U Ny3bIPbKOB ra3a. OCTOPOXHO BCTaBUTb APEOMETP B XMAKOCTb. M10NNABOK, NOMELLEHHbIH B NPOBUPKY, AOMKEH CBOGOLHO CTOATS,
He KacasCh AHa U CTEHOK npo6upKM. M3Mepenue caxapa A 10 BEpXHero Mewucka. locne CTUTb

Ta KOpHCHi NPOAYKTH NponoHyroTbCs KoMnakieto BROWIN.

SE - BRUKSANVISNING VINMATARE - Ett mycket anvandban verktyg vid hembryggning av vin avsett for att: mata sockerhalten direkt i vinmusten,
rikna ut hur mycket socker som ska tillséttas for att nd Gnskad alkoholhalt i vinet [herakmngssattet beskrivs i bruksanvisningen), kontrollera
jasningens forlopp, rakna ut alkoholhalten i det fardiga vinet. Vinmétaren ar graderad i B vid 20°C. Matomrade: 0-23°Blg.
Mtarens huvuddelar: flottdr (aerometer) med skala; provrér fir att utfdra métningen. Métning av sockerhalten: For att gdra en métning fyll provréret
med vinmusten till 2/3. Vtskan ska inte innehélla fasta partiklar eller gasbubblor. Légga aerometern forsiktigt i viitskan. Den ska flytta fritt utan kontakt
med provrdrets botten eller vaggar. Avldsa sockerhalten mot skalan vid meniskens topp. Hall ut vatskan efter matningen, drick inte den. Planering

KUAKOCTb, HE ynoTpe6naTs. lnaHupoBaHMe KPenocTH BHHa, PacyeT JONONHMTENLHOTO KONIYeCTBa caxapa: PpyKThl B HaLei KNUMATHYECKOi 30He
00bI4HO COFiEPXKaT CAMUIKOM Mano Caxapa, YTolbl NoNyyuTb CTOViKOE, BKYCHO W KpEnKoe BUHO. [pu NpUroToBNEHU 3aKBacoK He 3aby/ibTe NpaBUAbHO
€€ MIOACAACTHTb. 370 04eHb BaXHO, Kak Ans obecnieyeHms 0 TaK i Ans KauecTBEHHOro BitHa. BoT 0cHOBHast MHopMaLs,
HeobxonuMas Ans pacyeta JONoNHUTENbHOrO KonuyecTsa caxapa: 1°Blg cootsercrayer npumepto 10 r caxapa Ha 111 cycna; fo6asnexme 1 kr caxapa
yBenuuuBaet 6bem cycna Ha 0,6 J1; nepep Havanom GpOXeHHS KOHLEHTPaLMA caxapa B cycne He JoMmKHa npesbiwatb 22°Blg! Pacyer npoussopucs
Ha 0CHoBe npvmaraemnﬁ Tabauiybl N 1, B KOTOPO/E Yka3aHbl 3HaYeHHs! KOHLIGHTPALIH Caxapa 1 COOTBETCTBYHLLEE UM TEOPETHYECKOE COAEPKaHHE anKorons.

H3Mep cocrasnsier 16°Blg. B cpeHeM cycno copepxut npumepHo 4°Blg T.H. HeCaxapos, KOTOPbIe CAIEAYeT BbIYECTb,
470 faet 1Z°Blg Eurnacuo Tabnuue, U3 cycna ¢ TakuM CoAepKaHMeM caxapa nonyyaeTca BUHO KpenocTbto 7,1%. Yrobbl nonyyuts BUHO, copepatuee 14%
anKorons, cycno AMXKHo cogepxarb 235 r/J] caxapa (ra6nuua 1). TpeGyemas sobaska cocrasur 235-120=115 r/J1. YraGsl cobatocT ycrosie, npu KoTopbix
KOHLIEHTPaLWA caxapa B cycrie He npeBbilwania 22°Blg, HeobxoauMoe KONMECTBO caxapa OMKHO BbiTb Jo6aBneHo TPeMs paBHbIMM MOPLMAMM: nepBast -
nepes; Hayasnom GpoxKeHws, BTOPas M TPETbA, KanpuMep, Ha 7-ii u 12-ii fexb ﬁpumeuwu. Tpu pacyere KonuyecTa caxapa, A06ABASEMOr0 B CYCII0 U3 PasHbIX
(pyKToB, Mcnonhayﬁte Peuentbl M MPUMEpbI pacyetos, NPUBeeHHbIe B Kkure “Robimy wino dobre i domowe". BbiieneHHble pasHbIMi LiBETaMM AMana3oHbl
nI0Ka3aHMii Ha WKane apeoMerpa ofNeryar KOHTPONb NPaBINLHOCTH NpoLiecca caxapa B Havane Bpoxeus
AOMKHA HAXORMTECA B NPE/iEnaX, 0603HajeHHbIX PO30BbIM BeToM. Bo Bpems Gpoxeis nepen noﬁasneuuem HOBbIX 103 Caxapa NoKasaHws BUHOMepa
He BOMKHbI npeBbilwarb 16°Blg ( 30Ha). Ha saks ii cTapuu 6p NI0Ka3aHUA U3Mep! NSt CYXUX 1 TIONYCAAAKMX BUtH OMKHbI
HaXoMTbCA B NPeAieNiax 30Hbl, 0003HaYeHHO/ 3en1eHbIM UBeToM. Lns CRaKUX BUH N0Ka3aHMs MOryT GbiTb HeMHOrO Bbile. Pacyer copiepykanus ankorons
B nofy BHHE. anKorona 8 nony BUHE MOXHO NIErK0 PAcCUHTaTh, UCMONb3YA AakHbIE, Cofepallyecs B Tabauue N° 1.
[InA 31070 NOHa06ATCA PesynbTaThl U3MePEHUi KOHLEHTPALMK caxapa: Nepeq Gpo)KeHHeM; HenocpeCTBEHHO /10 U nocne

av i det fardiga vinet, berakning av sockertillsatsen: Frukt och bér i var klimatzon innehdller oftast for lite socker for att 3 ett stabilt,
gott och starkt vin. Nar du gor en vinsats behdver du tillsitta extra socker. Det ar valdigt viktigt bade for att garantera ritt utjasning
och for att fa ett vin av hig kalitet. Nedan hittar du grundliggande uppgifter som behavs for att réikna ut hur mycket socker som du ska tillsitta:
1°Blg motsvarar ungefér 10 g socker per 1L vinmust; nr du tillsétter 1 kg socker okar mustens volym med. 0,6 L; fore jasningen far sockerhalten inte vara
hagre an 22°Blg! Berakningen gdr du enligt bifogad tabell 1 som visar potentiella alkoholhalter for olika varden av den ursprungliga sockerhalten.
Lt oss anta att avlésningen pa métaren r 16°Blg. Det finns i snitt ca. 4°Blg sa kallat icke-socker i musten som det avléista vardet ska reduceras med,
vilket ger 12°Blg. Av musten med denna sockerhalt far du enligt tabellen ett vin med alkoholhalt pa 7,1%. Vill du istllet fa ett vin som innehaller
14% alkohol ska det finns 235 g/L socker i musten (tabell 1). Du behgver alltsa tillsatta 235-120=115 g/L socker. For att inte Gverskrida gransvardet
fir sockerhalten i musten pa 22°Blg ska sockret tillsittas i tre jamna doser: den forsta - innan jasningen bdrjar, den andra och den tredje
t. ex.. pa den 7:e respektive 12:e dagen av jasningen. Nar du bestimmer hur mycket socker du ska tillsétta i musten beroende av vilka frukter eller
bar du anvander kan du dven fa hjalp av recept och exempel pa berakningar i boken ,,Gir ett gott vin hemma”. Olika omraden pa aerometerns skala markeras
med olika firger for ett enkelt kunna kontrollera jasningens férlopp: rekommenderad sockerhalt vid jésningens béirjan ska ligga inom det rosa omrédet.
Under jasningen, innan du tillsétter ndsta sockerdos, ska vinmétaren inte visa hdgre sockerhalt an 16°Blg (det o1/~ omradet). Under jasningens slutskede
fr torra och halvsita viner ska métaren visa varden inom det griina omradet. For sita viner kan vrdena vara lite hgre. Berakning av alkoholhalten
i det fardighryggda vinet: Alkoholhalten i det fardiga vinet kan enkelt raknas ut med hjalp av uppgifter i tabell 1. Du behdver foljande matvarden:
sockerhalten fore jasningen; strax fire och efter tillsatsen av respektive sockerdos; efter avslutad jasning. Exempel pa berikning av den teoretiska
alkoholhalten i vinet efter jasningen: 1. Matning av sockerhalten i vinmusten fare jasningen visade 22°Blg. 2. Innan den forsta tillsatsen av sockret
har gjorts visade métningen 14°Bl, alltsa 22-14=8°Blg. 3. Efter den firsta sockertillsatsen uppmattes 18°Blg. 4. Fire den andra sockertillsatsen visade

03 caxapa, no OKoHyaHuu Gpoxkenms. Mpumep pacyeta Teop KOr0 COpepXaHus B BUHE nocne 10
KOHLIEHTPaLWA caxapa B cycne nepes GpoxermeM coctasuna 22°Blg. 2. Mepes nepebIM NoacnaLIMBaHHEM U3MepeHie nokasano 14°Blg, T.e. 22-14= B°Blg
3. Mocne noacnawmsaxms u3Mepenve nokasano 18°Blg. 4. lepen BTopbIM NoAcnaLLMBaHMeM uaMepenue nokasano 15°Blg, T.e. 18-15=3°Blg. 5. Mocne
BTOPOI0 NOACNALLMBaHKA U3Meperme nokasano 20°Blg. 6. B koHue Gpoxkerms BUHa u3mepetme nokasano 4°Blg, .e. 20-4=16°Blg. 7. Cymmupys ce ybbinn
caxapa: 8+3+16=27°Blg. 8. Ina 3toro 3navenus °Blg, u3 Tabauubl 1 nonyyaem Teopetudeckuit yposewb ankorons 16,0%. MPUMEYAHMUE: Nepen
TakoKe MOXET  0TKOPPEKTUPOBATL KUCAOTHOCTb Cycna (pasGasnienite unu noakucaenme). KUCTOTHOCTb Cycria MOXHO H3MepHTb
¢ nomowbto AUMIOMETPA. [ina Koppexuuu Wl A Criefylowme : KWASOMIX (cMech KucnoT - nogkucnenue)
wnu REDUKWAS (kapGoHat kanbius - packucnenue). Bce Heo6xofuMble W nonesHble MPOYKTbI HMEHOTCA B KOMMEPYECKOM NPeanodeHHH
BROWIN.
RO - INSTRUCTIUNI VINOMETRU - Instrument extrem de util pentru vinificatorii casnici, folosit pentru: masurétorile directe ale concentratiei de zahar
n mustul de vin; calcularea cantitatii de zahar care trebuie adugata pentru a obtine vinul cu continutul planificat de alcool (modul de calcul este
descris in instructiuni); controlul cursului adecvat al fermentarii; calcularea continutului de alcool din vinul obtinut. Vinometrul este scalat in grade
Balllng la temperatura de 20°C. Inter\ml 0- 23°Blg Elementele principale ale dlspozmvulm de masura sunt: flotor (areometru) cu o scali; tub de testare,
in care se i de zahdr: Pentru a efectua o masurare, tubul trebuie umplut cu mustul analizat pana la 2/3 din
indltimea acestuia. Lichidul nu trebuie sa cnntlna particule solide si bule de gaz. Introduceti usor areometrul. Flotorul aflat in tubul de testare, trebuie
sa pluteasca liber, sa nu atinga fundul i partile laterale ale tubului de testare. Citirea continutului de zahar se face conform indicatiilor meniscului superior.
Dupa masurare, se toarna lichidul, nu se consuma. P! tariei vinului, cantitatii de zahar: Fructele din zona noastra
climaticd contin de obicei prea putin zahar pentru a obtine un vin durabil, gustos si tare. La preganrea mustulm trebwe sd va amintiti despre adaugarea
cantitatii corespunzatoare de zahar. Acest lucru este foarte important atat pentru g tiei, cat si pentru
ubtmerea unei calitatiinalte a vinului. Informatii de baza necesare pentru calcularea cantitatii supli de zahdr: 1°Blg- punde (a aproxi 109
de zahirin 1 L de must; addugarea 1 kg de zahiir va mari volumul de must cu 0,6 L; inainte de i inceperea procesului de fermentatie concentratia de zahar
in must nu trebuie sa depaseasca 22°Blg! Calculul se face pe baza tabelului nr. 1 atasat, care prezinta valorile concentratiei de zahir si cuntlnutul teoretic
de alcool care fi coresp presup ca citirea ap: i de msurd a fost de 16°Blg. in medie, mustul are aprommatlv 4°Blg asa-numitele
ne-zaharuri care trebuie scazute, ceea ce ne da valoarea de 12°Blg. Conform tabelului, din mustul cu o astfel de cantitate de zahar se obtine un vin cu o térie
de 7,1%. Pentru obtinerea unui vin care sa contind 14% alcool, mustul trebuie sa contina 235 g/L (tabelul 1). Adaosul necesar va fi de 235-120=115 g/L.
Pentru a indeplini conditia de a nu depési concentratia de zahar in must de peste 22°Blg, cantitatea necesara de zahar trebuie adaugata in trei portii egale:
prima - fnainte de inceperea fermentatiei, a doua si a treia, de exemplu fn ziua a 7-a si a 12-a de fermentatie. La calcularea cantitatii de zahar care trebuie
addugat in musturile din diverse fructe, regulile si exemplele de calcule continute in cartea intitulata “Robimy wino dobre i domowe" vor fi foarte utile.
Intervalele marcate in diferite culori pe scara areometrului vor ajuta la controlul corectitudinii procesului de fermentatie: intervalul concentratiilor
recomandate de zahar la inceputul fermentatiei trebuie sa fie fn zona marcata in culoare roz. In timpul fermentatiei, dupa adaugarea altor doze de zahdr,
citirile vinometrului nu trebuie si depaseasca 16°Blg (zona ). In etapa finala a fermentatiei, citirile pentru vinurile seci si demidulci ar trebui
sd se afle in zona verde. Pentru vinurile dulci, indicatiile pot fi putin mai mari. Calcularea continutului de alcool din vinul obtinut. Concentratia de alcool
din vinul obtinut poate fi usor calculata utilizand datele din tabelul nr. 1. In acest scop, sunt necesare rezultatele masuratorilor de zahér: inainte
de fermentatie; imediat inainte si dupa adaugarea altor doze de zahdr; dupé terminarea fermentatiei. Exemplu de calcul al continutului teoretic
de alcool in vin dupd fermentatie: 1. Masurarea concentratiei de zahér din must inainte de fermentatie a fost de 22°Blg. 2. Inainte de prima adaugare
a zahdrului, masurarea a aratat 14°Blg, adicd 22-14=8°Blg. 3. Dupd adaugarea repetata a zahdrului masurarea a indicat 18°Blg. 4. Inainte de a doua
indulcire, mésurarea a aratat 15°Blg, adica 18-15=3°Blg. 5. Dupa adaugarea repetatd a zaharului masurarea a indicat 20°Blg. 6. La sfarsitul fermentatiei
vinului masurarea a aratat 4°Blg, adica 20-4=16°Blg. 7. Insumand tot consumul de zahdr: 8+3+16=27°Blg. 8. Pentru aceastd valoare °Blg, citind din
Tabelul 1, nivelul de alcool teoretic este de 16%. ATENTIE: Inainte de fermentatie, poate fi necesara corectarea aciditatii mustului (diluare sau acidifiere).
Aciditatea mustului poate fi masurata utilizand un ACIDOMETRU. Pentru corectarea aciditatii sunt utilizate urmatoarele substante: KWASOMIX
(amestec de acizi - acidificare) sau REDUKWAS (carbonat de calciu - dezacidificare). Toate produsele necesare si utile sunt disponibile in oferta
cumpar]iei BROWIN.
SK - NAVOD NA VINOMER - Pristroj urceny pre domacich vindrov, ktory sa pouziva na: priame zameranie obsahu cukru v muste; vypocet mnoZstva
cukru, ktoré je potrebné pridat, aby ste vytvorili vino s predpokladanym obsahom alkoholu (spdsob vypottu je uvedeny v névode nizSie); dohladanie
spravneho priebehu fermentécie; vypocet obsahu alkoholu vo vytvorenom vine. Vinomer ukazuje vysledky merania v Ballingovych stupiioch pri teplote
20°C. Rozsah merania: 0-23°Blg. Hlavné prvky pristroja si nasledujice: plavék (areometer) s mierkou; skimavka, v ktorej sa vykondva meranie.
Meranie obsahu cukru: Pred meranim naplnite skimavku analyzovanym mustom do 2/3 jej vysky. Kvapalina nesmie obsahovat tuhé Castice ani bublinky
s plynom. Do kvapaliny jemne vlozte areometer. Plavak umiestneny v skimavke by mal volne plévat, nesmie dotykat dno a steny skimavky. Obsah cukru
zistite podla hladiny vypuklého menisku. Po odmerani tekutinu vylejte, nekonzumuijte. Planovanie obsahu alkoholu vo vine, vypocet dodatocného
mnozstva cukru: Ovocie v nasom klimatickom pasme obycajne obsahuje prilis mélo cukru, aby sme mohli z neho ziskat stabilné, chutné a silné vino.
Pri pripravovani mustu na kvasenie nezabudnite pridat vhodné mnoZstvo cukru. Je to velmi ddleZité pre spravny priebeh fermentdcie a aj ziskanie kvalitného
vina. Zakladné udaje nevyhnutné na vypocet vhodného mnozstva dodatocného cukru: 1°Blg je cca 10 g cukru v 1 L mustu; dodatogny 1 kg cukru zvysi objem
mustu 0 0,6 L; pred zacatim fermentécie nesmie koncentrécia cukru v muste prekrocit 22°Blg! Vypocty vykonajte na zaklade prilozenej tabulky c. 1, ktord
obsahuje hodnoty koncentracie cukru aim priradeny zovSeobecneny obsah alkoholu. Priklad: Mdzeme prijat, ze vysledok merania cukru v muste bol 16°Blg.
Must obsahuje pnemerne 4°Blg tav. necukrov, ktoré by sa mali udpocnat ¢im ziskame vysledok 12°BLg. Pod(a tabutky z mustu s uvedenym obsahom cukru
médzeme vytvorit vino s obsahom alkoholu 7,1%. Ak chceme ziskat vino, ktoré bude obsahovat 14% alkoholu, by mal must obsahovat 235 g/L cukrov
(tabulka &. 1. Cie je potrebné pridat cukor v mnoZstve: 235-120=115 g/L. Aby sme dodr7ali podmienku na mnoZstvo cukru v muste maximélne do 22°Blg,
tak sa dodatocny cukor pridd v troch jednakych davkach: prvu pred zacatim fermentdcie, druhu a tretiu napr. 7. a 12. diia fermentdcie. Pri vypotte
dodatoCnej davky cukru do muStu z rozneho ovocia budd napomocné aj recepty a priklady vypm:tov uvedené v knihe s ndzvom ,,Robimy wino dobre
i domowe”. Oznacené roznymi farbami zony ma mierke kontrolu sp priebehu fermentdcie: Rozsah odpordcaného obsahu
cukru na zaciatku fermentacie bol oznaceny ruzovou. Pocas fermentacie, ale pred pridanim prvej dévky cukru, hodnota uvedend na mierke vinomeru nesmie
prekrogit 16°Blg (71 zdna). V' konetnej faze fermentécie sa ocakava, Ze hodnota uvedend na mierke vinomeru pri suchych a polosladkych vinach bude
v zelenej zone. V pripade sladkych vin moze byt tato hodnota vy3Sia. Vypocet obsahu alkoholu vo vytvorenom vine. Obsah alkoholu vo vytvorenom vine
sa mdze (ahko vypocitat na zéklade tdajov uvedenych v tabutke ¢. 1. Potrebujete len vysledky merania obsahu cukru: pred fermentciou; tesne pred
a po pridani jednotlivych davok cukru; po ukonceni fermentacie. Priklad vypoctu zovSeobecneného obsahu alkoholu vo vine po fermentdcii:
1. Vysledok merania obsahu cukru v muste pred fermentaciou bol 22°Blg. 2. Pred pridanim prvej davky cukru vysledok merania bol 14°Blg,
Cize 22-14=8°Blg. 3. Po pridani cukru vysledok merania bol 18°Blg. 4. Pred pridanim druhej davky cukru areometer ukazal 15°Blg, Cize 18-15=3°Blg.
5. Po pridani druhej davky cukru vysledok merania bol 20°Blg. 6. Po ukonceni fermentdcie bol vysledok merania cukru vo vine 4°Blg, tize 20-4=16°Blg.
7. Po stitani straty cukru mame: 8+3+16=! Z7°Blg 8. Podla tabulky ¢. 1 je pri uvedenej hodnote °Bg zovSeobecneny obsah alkoholu 16%. UPOZORNENIE:
Pred fermentéciou moze hytl vyhnutnd Gprava kyslosti mustu (zriedenie alebo okyslenie). Kyslost mustu mdzete zistit s pomocou KYSLOMERU.
Na dpravu kyslosti sa pouzivaji: KWASOMIX (zmes kyselin - okyslenie) alebo REDUKWAS (uhliitan vépenaty - zniZenie kyslosti). VSetky
nevyhnutné a pomocné pripravky najdete v ponuke spolocnosti BROWIN.
UA- IHCTPYK[LIH BUHOMETP - Mpucrpiit Hazi3BMyaiiHo KOpUCHMiA An5 AOMaLLHIX BUHOPOGIB, BUKOPUCTOBYETLCA JLTA: npAMHX BHMIpIOBaHb KOHLeHTpauii
LYKPY B BUHHIA 3aKBACLLi; PO3PaxyHKY KinbKOCTi LyKpy, AKY noTpi6Ho AopaTH, 1406 otp BHHO 3 BMICTOM (cnocit
DO3PaXYHKY ONMCaHO B IHCTPYKLT); KOHTPONHO NpaBHANbHOro Nepediry npotiecy Gpopi BMiCTY B OTPHMY y BHHi.
Buuump rpafyitoBanmit y rpagycax baninra npu reMnepaIypl 20°C. J]lanaaou 0- 23°Blg T0n10BHi eneMeHTH BUMipioBaya: Monnasok (apeomerp)
i3 HaHECEHOI0 LuKanoto; NpobipKa, B AKilf np BMICTY LyKpy: [Lns Toro, {06 BUKOHATH BUMipIoBaHHS, npobipky
HeoBXiHO 3aNOBHUTH aHani30BaHMM CYCAOM Ha 2/3 i BHCOTH, Pinua He NoBMHHa MICTUTI TBEPANX YAaCTUHOK i ra3oBuX Bynbalok. AkypaTHo BCTaBHTH
apeoMetp Y pinvHy. Monnasok, noMiluexwit y npoBipKy, NOBUHEH BIIbHO CTOATH, He TOPKATUCA AHa Ta CTIHOK NPOGIPKM. 3a BENMYMHY KOHLEHTPALTT LyKpy
6GepetbCA NOKa3aHHA BEPXHLOrO MeHicKy. [licns BUMIpOBaHHA BUNWITE piguky, He DkTe ii. [naHyBaHHA MiLHOCT BHHA, 06YMCNEHHS AOAATKOBOI
KinbKocTi LyKpy: Mnoay 3 NOMpHOT KNIMaTHYHOI 30HM 3a3BMYail MICTATb 3aHAATO Mano LyKpY, W06 3poBUTU BUHO CTiAKKM, CMAYHMM i MiLiHuM. ToTyroum
3aKBacKy, CNifl NaM'ATaTH, 1o BUHO HeobXiAHO BiANOBIAHMM uuHOM nifconopuTy. Lle pyxe BauMBo Ak Ang 3abeaneyeHns npasunbHoro nepebiry
6popikKs, TaKk i AN OTPUMAKHS BUCOKOAKiCHOTO BUHA. OCb 0CHOBHA iH(opMaLis, ANA 06unCneHHs i KinbkocTi uykpy: 1°Blg Bianosipae
npu6nusto 10 T uykpy 8 1J1 cycna. fonasanua 1 Kr uykpy 36inbluye 06'em cycna Ha 0,6 J1; o noyarky 6pofiHHA KOHLEHTPALIA LyKpY B CYCIIi He NOBUHHA
nepeBuLLyBaTH 22°Blg| Po3paxyHok npoBoAKTLCA Ha MifcTasi Aofakoi Tabnuui N°1, B AKil BKa3aHO 3HaueHHs Kuuuempauil’ LYKy Ta BMICTy CTUPTY,
110 TEOPETHYHO BIANOBIaIOTb iM. ITp MO, 0 Ha WKani BUMp! CTanoBuTb 16°BLg. Y cepeHboMy B cychi MICTUTLCA npuGnaHo 4°Blg
T. 38. HEUyKpiB, AiKi cnin BifHATH, Wwo Aae 12°Blg. BignosigHo Ao Tabnuui, i3 cycna 3 TakuM BMICTOM LKpy OTPUMYETLCA BUHO MillicTio 7,1%.
[l oTpUMaHHA BUHa, W MICTHTb 14% cnupry, cycno noukHo Mictutu 235 r/J1 uykpy (rabmuus 1). HeobxinHa Bo6aska cknage 235-120=115 r/Nl.
LLlo6 BuKoHaT yMoBY, BIANOBIAKO A0 AKOI KOHLEHTPALIA LYKPY B CycAi He nepesuLyTb 22°Blg, HeoBxiny KinbKicTb LyKpy cAif AOAABATH TPHOM PIBHUMM
TopLiAMM: NepLLy - nepes; noyatkoM 6poiHKA, Apyry i TPeTIo, Hanpuknag, Ha 7-# i 12-# aenb Opoaikks. Mpu 06uuceHHi KinbKocTi LyKpy, A0KaH0ro B Cycno
3 i3HUX PyKTIB, KopUCHUMY by7yTb TAKOX NpaBuAIa Ta NPUKNIM PO3PAXYHKIB, L MICTATLCA B KHu3i , Robimy wino dobre i domowe". [lianasony 3Havenb
Ha LWKani apeomeTpa, N03HayeHi PisHUMH KoNIbOpaMi, NONeriiaTh KOKTPOAb 3a NPABUALHICTIO NpoLiecy 6poiHKA: Aiana3oH PeKoMeHA0BaHMX KOHLIEHTpaLliit
LYKPY Ha NoyarKy 6poziHKA N03HAYeHO PoXeBIM KonbopoM. MMif yac 6pofliHKA, Nepefl A0AABAHHAM YeproBuX 403 LyKPY, NOKa3aHHS BUHOMIp He NOBUHHI
nepesuysari 16°Blg ( 30Ha). Ha 3aBeplwanbHii crapii 6poAiHHS NOKa3aHHA BUMIPIOBAYa NS CYXVX Ta HANIBCONOAKHX BUH NOBUHHI 3HAXOTUTUCL
Y 3enexiii 30Hi. [L1A CONOAKMX BUH MOKa3aHHA MOXYTb 6yTv Aewo BuwuMK. OBYMCIEHHA BMICTY anKorosto B oTpUMyBaHOMY BHHi. KoHueHTpaLlito
AIKOr0AK B OTPUMAHOMY BYHI MOXXHA NETKO PO3paxyBaTH, BUKOPUCTOBYHOUM ki, Hasepeni B Tabauui N° 1. [ing yboro noTpibHi peynsTati BUMIpIOBaHb
i yKpy: nepen ; OApasy Ao i mcnu /101aBaKHA 4eProBHX [03 LYKPY; NicAA 3aBepuieHts Gpofikns. Npuknas o6uucneHHs
TEOPETHYHOTO BMICTY CRUPTY Y BHHI nicns 6| H [ uyKpy B cycni nepen GpoaikHaM nokasano 22°Blg. 2. Mepea nepunm
NiICONOKYBaHHAM BUMIPIOBAHHA noka3ano 14°Blg, mﬁm 22 14=8°Blg. 3. Tlicns NiZCON0AKYBaHHS BUMIDIOBaHHS noka3ano 18°Blg. 4. Mepen apyruM
NiACONOAXYBAHAM BUMipioBaHKs nokasano 15°Blg, To6ro 18-15=3°Blg. 5. Micna Apyroro ninconomXyBakHA BUMipHOBaHHA nokasano 20°Blg.
6. Mig, KiHewyb npouecy GpoaikHs BuHa BUMiptoBaHHs nokasano 4°Blg, TobTo 20-4=16°Blg. 7. Mincymosyouw ybyTku Lykpy: 8+3+16=27°Blg. 8. [ind uboro
3HayeHHs °Blg, 3rinHo 3 Tabauwelo 1 TeopeTMyHMi piBeHb ankoronto crarosuTb 16%. MPUMITKA: [lo npouecy 6pogiiHa HeobXifHa KopeKwi KUCAOTHOCTI
cycna (posseexhs abo nipkucnenns). KucnoicTb cycna MoxHa BuMipsTH 3a monomoroo KUCTIOTOMIPA. Jina Kopekuii KucnoTHocTi
BHKOPHCTOBYIOTbCA Taki 3aco6u: KWASOMIX (cymiw kucnor - nigkucnenns) abo REDUCIDAS (kap6owar kanbuito - poskucnents). Bei HeoBxigHi

15°Blg, alltsa 18-15=3°Blg. 5. Efter den andra sockertillsatsen uppmiittes 20°Blg. 6. Vid avslutad jasning visade matningen 4°Blg, alltsd
20-4=16°Blg. 7. Summa forbrukat socker &r: 8+3+16=27°Blg. 8. Som du ser i tabell 1 &r teoretisk alkoholhalt for detta °Blg-varde 16%. OBSERVERA! Fire
jasningen kan du ocksa behdva justera mustens syrlighet (genom att spéda ut den eller tillsétta syra). Mustens syrlighet kan du mata med en ACIDOMETER.
Fir att justera syrligheten anviind fdljande medel: KWASOMIX (en syrablandning - tillsattning av syra) eller REDUKWAS (kalciumkarbonat -
avsyrning). Alla produkter som du behdver och kan ha nytta av hittar du BROWINs sortiment.

PL - Koniec fermentacji | EN - End of fermentation |
DE - Ende der Gérung | FR - Fin de la fermentation |
LT - Fermentacijos pabaiga | LV - Fermentacijas beigas |
EE - Kaéritamise Gpp | CZ - Konec fermentace |
RU - Kowey depmentaumu | RO - Sfarsitul fermentérii |
SK - Koniec fermentacie | UA - Kiviewb 6pogins |
SE - Avslutad jasning

1°Blg 0,6%
2°Blg 1,2%
3°Blg 1.8%
4°Blg 24%
5°Blg 3,0%
6°Blg 3.6%
7°Blg 42%
8°Blg 4,8%
9°Blg 5.3%
10°Blg | 59%
11°Blg | 6,5%
12°Blg | 7.1%
13°Blg | 7.7%
16°Blg | 83%

PL - Strefa fermentacji Il
EN - Fermentation zone I
DE - Fermentationszone Il

FR - Zone de fermentation Il
LT - Fermentacijos zona Il
LV - Fermentacijas zona Il

EE - Kadritamistsoon I
CZ - Fermentacni zona Il >
RU - 30Ha Bpoxxenms Il

ia alkoholu | UA - Konuertpauis ankoronio | SE - Alkoholhalt

il
Av

RO - Zona de fermentare I
15°Blg | 8,9% SK - Fermentatnd z_éna I [, | PL- Oko
168l | 95% | S SléA 'J?U".a Gponiéa - EN- Eye
- - Jasningsomrade Il . DE - Auge
17°Blg | 101% |25 . R Oel
N . g PL - Strefa fermentacji |
188l | 107% s EN - Fermentation zone | > t\TI ﬁkys
19°Blg | 11.3% 2 DE - Fermentationszone | ] - ) S'cls
20°Blg | 11,9% FR - Zone de fermentation | > P ) E}'/;“a
21°Blg | 12.5% t\T, ; Eermemf’c!'.”s zona | "G RU - Tnas
- Fermentacijas zona | RO - Ochi
22°Blg | 131% EE - Kdaritamistsoon | o ) Ec I
2B | 137% CZ - Fermentatni zdna | A i Uye
RU - 30Ha Gpoxetms | - Ko
26°Blg | 14,3% SE - Oga

RO - Zona de fermentare |
SK - Fermentacnd zona |
UA - 3oHa Gpopiks |

SE - Jasningsomréde |

25°Blg | 14.9%
2%°Blg | 15.4%
27°Blg | 16.0%
28°Blg | 16.6%
2°8lg | 17.2%
30°Blg | 17.8%

CZ - Obsah cukru | RU - Copepxanve caxapa | RO - Continutul de zahar | SK - Obsah cukru | UA - Bmict uykpy | SE - Sockerhalt

PL - Probdwka
EN - Test-tube
DE - Reagenzglas

PL - Zawartos¢ cukru | EN - Sugar content | DE - Zuckergehalt | FR - Teneur en sucre | LT - Cukraus kiekis | LV - Cukura saturs | EE - Suhkrusisaldus |

CZ - Koncentrace alkoholu | RU - konuexTpaums ankorons | RO - C

PL - Stezenie alkoholu | EN - Alcohol concentration | DE - Alkoholkonzentration | FR - Concentration d'alcool | LT - Alkoholio koncentracija | LV - Alkohola koncentracija | EE - Alkoholi kontsentratsioon |

PL-Tabela 1] EN-Table 1| DE - Tabelle 1| FR - Tableau 1 | LT - 1 lentelé | LV - 1. tabula | EE - Tabel 1| CZ - Tabulka 1| RU - Tabua 1| RO - Tabelul 1| SK - Tabulka 1| UA - Tabnus 1 | SE - Tabell 1

31°Blg | 18,4% FR - Tube
2°Blg | 19.0% LT - Vamazdis
LV - Caurules
33°Blg | 18,2%
EE - Tube
3%°Blg | 17.4% CZ - Trubka L/
35°Blg | 182% RU - TpyGka
RO - Tub
SK - Rirka
UA - Mpobipxka
SE - Provrdr

PL - Odczytu dokonuje sie wg. wskazan menisku gomego | EN - Reading is conducted according to upper meniscus | DE - Die Angaben werden anhand
des oberen Meniskus abgeiesen | FR - La lecture est faite selon les indications du menisque superieur | LT - Nuskaitymas daromas pagal viréutinio menisko
nuoroda | LV - MerTsanas rezultatu salasTt pec augéeja meniska | EE - Lugemine toimub vastavalt ulemise meniski naidustustele | CZ - Odecet se provadi podle
indikace homiho menisku | RU - Conepxatiue caxapa onpeensierca no nokasasisM BepxHero Metucka | RO - Citirea se face conform indicatiilor meniscului
superior | SK - Odpocet sa uskutocriuje podla indikacie homeho menisku | UA - 3uuTyBaths npoBOAUTLEA 33 MOKa3HMKAMH BEPXHBOTO Kpato MeHtoka |
SE - Avldsning mot skalan ska gdras vid meniskens topp
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