UNIWERSALNY ZESTAW DO POMIARU
KWASOWOSCI MOSZCZOW | WIN
GRONOWYCH i OWOCOWYCH, CZERWONYCH i BIALYCH

— INSTRUKCJA OBSLUGI — '/PL\
‘-\“1—7““‘ //

O walorach smakowych i trwatosci wina decyduje w duzym stopniu poziom kwasowosci
moszczu. Mieszkamy w strefie klimatycznej, w ktorej wiekszoS¢ owocow zawiera duzo
kwaséw i dlatego uzyskany z nich moszcz nalezy w pewnym stopniu rozcienczy¢ woda.
Stopien rozcienczenia musi by¢ w miare precyzyjnie dobrany by zabezpieczy¢ wiasciwy
przebieg fermentacji. Nadmierne rozcienczenie moszczu spowoduje natomiast, ze uzyskane
wino bedzie stabe i nietrwate. Moszcze porzeczkowe i agrestowe charakteryzujg sie wysokg
kwasowoscig i wymagajg wiekszego rozcienczenia wodg niz moszcze wisniowe, malinowe czy
jezynowe.

W przypadku moszczéw o niskiej zawartosci kwaséw (np: z gtogu, dzikiej rozy, truskawki czy
zbdz) zaleca sie natomiast dokwaszenie moszczu. Stuzy temu regulator kwasowosci
(symbol firmy Browin: 401820). Jest to mieszanina kwaséw cytrynowego, winowego i
jabtkowego, nadajgca winu delikatny posmak $wiezosci i harmonii.

W obu przypadkach, (koniecznosci rozcienczenia moszczu lub jego dokwaszenia), zalecany
jest pomiar kwasowosci moszczu. Stuzy temu prosty zestaw pomiarowy nazywany
KWASOMIERZEM.

Pomiar jest prosty, nie wymaga obliczen!

Kwasowos$¢é moszczu = ilos¢ mililitréw blekitnego wskaznika uzytego do
miareczkowania.

Wykonanie pomiaru:

a) DLAMOSZCZU GRONOWEGO

(zawierajgcego gtéwnie kwas winowy)

Napetnij cylinderek odcedzonym moszczem do poziomu oznaczonego na skali jako "0".
Dodawaj po kropli btekitny wskaznik (za kazdym razem mieszajgc), az roztwor trwale zmieni
barwe.

llos¢ mililitréw wskaznika, uzyta do miareczkowania, odczytana na skali cylindra okresla
kwasowos$¢ moszczu tj. ilos¢ kwasu winowego w 1 litrze moszczu (wg rysunku: 7 g/l).
Kwasowo$¢ ogdlna wina gronowego powinna wynosi¢ 3,5-9 g/l.

b) DLA MOSZCZU Z OWOCOW PESTKOWYCH

(jabtek, gruszek, sliwek - zawierajgcych gtéwnie kwas jabtkowy)

Napetnij cylinderek odcedzonym moszczem do poziomu oznaczonego na skali jako "J" i
dodaj wody do poziomu "0". Dodawaj po kropli btekitny wskaznik (za kazdym razem
mieszajgc), az roztwor trwale zmieni barwe. llos¢ mililitrow wskaznika, uzyta do
miareczkowania, odczytana na skali cylindra okre$la kwasowos$é moszczu tj. ilos¢ kwasu
jabtkowego w 1 litrze moszczu (wg rysunku: 7 g/l).

llos¢ kwasu jabtkowego powinna sie miesci¢ w granicach 4-9 g/l.

c) DLAMOSZCZU Z OWOCOW ZIARNKOWYCH

(jagodd, porzeczek, jezyn, malin, truskawek - zawierajacych gtéwnie kwas cytrynowy)
Napetnij cylinderek odcedzonym moszczem do poziomu oznaczonego na skali jako "C" i
dodaj wody do poziomu "0". Dodawaj po kropli btekitny wskaznik (za kazdym razem
mieszajgc), az roztwdr trwale zmieni barwe. llos¢ mililitrow wskaznika, uzyta do
miareczkowania, odczytana na skali cylindra okresla kwasowos¢ moszczu tj. ilos¢ kwasu
cytrynowego w 1 litrze moszczu (wg rysunku: 7 g/l)

Zestaw zawiera:
e specjalnie wyskalowany cylinderek miarowy,
e 100 ml btekitnego wskaznika w buteleczce z wkraplaczem.



— USER MANUAL —
UNIVERSAL SET FOR MEASURING
ACIDITY MUSTS AND WINES
MADE OF GRAPES AND FRUIT, RED AND WHITE

Level of the must acidity largely determines the flavour and keeping qualities of a wine. We
live in a climate zone in which most of the fruit contain a lot of acids and therefore must obtained
from them should be, to some extent, diluted with water. The degree of dilution must be
carefully selected to ensure the proper conduct of fermentation. However, excessive dilution
of the must will cause the resulting wine to be weak and unstable. Currant and gooseberry
musts are characterized by high acidity and require greater dilution with water than cherry,
raspberry or blackberry musts.

In case of musts with low acid content (e.g. hawthorn, wild rose, strawberries and cereals)
acidification of the must is recommended. This is achieved thanks to acidity regulator
(Browin company symbol: 401820). It is a mixture of citric acid, tartaric acid and malic acid,
giving the wine a delicate flavour of freshness and harmony.

In both cases, (the need for dilution of must or increasing the acidity) it is recommended to
measure the must acidity. For this purpose a simple measurement set is used, called
ACIDIMETER.

The measurement is simple and does not require calculations!

Must acidity = number of the blue indicator millilitres used for titration.

a) FOR GRAPE MUST

(containing mainly tartaric acid)

Fill the cylinder with drained must to the level indicated on the scale as "0". Add the blue
indicator drop wise (each time with stirring) until the solution turns its colour, through
greenish to blue.

The number of the indicator millilitres used for titration, read on the cylinder scale determines
the must acidity, i.e. the amount of tartaric acid in 1 litre of must (according to the figure: 7
all).

The total acidity of grape wine should amount to 3,5-9 g/l.

b) FOR STONE-FRUIT MUST

(apples, pears, plums - containing mainly malic acid)

Fill the cylinder with drained must to the level indicated on the scale as "J" and add water to
the level "0". Add the blue indicator drop wise (each time with stirring) until the solution turns
its colour, through greenish to blue. The number of the indicator millilitres used for titration,
read on the cylinder scale determines the must acidity, i.e. the amount of malic acid in 1 litre
of must (according to the figure: 7 g/l).

The amount of malic acid should be in the range of 4-9 g/l.

b) FOR POMES MUST

(blueberries, currants, blackberries, raspberries, strawberries - mainly containing citric
acid)

Fill the cylinder with drained must to the level indicated on the scale as "C" and add water to
the level "0". Add the blue indicator drop wise (each time with stirring) until the solution turns
its colour, through greenish to blue. The number of the indicator millilitres used for titration,
read on the cylinder scale determines the must acidity, i.e. the amount of citric acid in 1 litre
of must (according to the figure: 7 g/l).

The set includes:
e specially calibrated measuring cylinder,
¢ 100 ml of blue indicator in a bottle with a dropper.



— BEDIENUNGSANLEITUNG —
MEHRZWECKMESSSATZ FUR SAUREGEHALT VON
TRAUBEN-, FRUCHTMAISCHE, ROT- UND WEISSWEIN

Fir die Geschmacksvorteile und die Haltbarkeit von Wein ist der Sauregehalt der Maische
mafgeblich entscheidend. Wir leben in einer Klimazone, wo die meisten Frichte viele Sauren
enthalten; die daraus gewonnene Maische muss daher etwas mit Wasser verdiinnt werden.
Die Verdiinnung muss recht genau bestimmt werden, um den korrekten Garungsprozess
sicherstellen zu kdnnen. Durch eine zu starke Maischenverdinnung wird der erhaltene Wein
schwach und ist nicht lange haltbar. Die Johannisbeer- und Stachelbeermaische zeichnet sich
durch einen hohen Sauregehalt aus und muss starker als die Sauerkirsch-, Himbeer- oder
Brombeermaische mit Wasser verdinnt werden.

Bei der Maische mit einem niedrigen Sauregehalt (Hagedorn-, Wildrosen-, Erdbeer- oder
Getreidemaische) muss ihr Sauregehalt erhoht werden. Dazu dienen die Saureregula-toren
(das Firmenzeichen von Browin: 401820). Es sind Gemische von Zitronen-, Wein- und
Apfelsaure, die dem Wein einen frischen und harmonischen Geschmack verleihen.

In den beiden Fallen (Verdlinnung der Maische oder Erhéhung ihres Sauregehaltes) ist die
Messung der Maischensauregehaltes erforderlich. Dazu dient ein einfacher Messsatz, auch
SAUREMESSER genannt.

Die Messung ist einfach und erfordert keine Berechnung!

Sauregehalt der Maische = Milliliter des blauen, fiir die Titration verwendeten Indikators.
Messung durchfihren:

a) FUR TRAUBENMAISCHE

(zum groBten Teil mit Weinsaure)

Messzylinder mit geseihter Maische bis zur Skalenmarkierung ,,0“ beflllen. Den blauen
Indikator tropfenweise unter stdndigem Ruhren hinzufiigen, bis sich die Lésung dauerhaft
verfarbt.

Die an der Skala des Messzylinders abgelesenen Milliliter bedeuten den Sauregehalt der
Maische, d.h. die Weinsaurenmenge pro Liter Maische (laut der Abbildung: 7 g/l).

Der allgemeine Sauregehalt der Maische soll 3,5-9 g/l betragen.

b) FUR KERNFRUCHTMAISCHE

(Apfel, Birne, Pflaumen - zum groBten Teil mit Apfelsiure)

Den Messzylinder mit geseihter Maische bis zur Skalenmarkierung ,,J* befillen und Wasser
bis zur Markierung ,,0“ zugeben. Den blauen Indikator tropfenweise unter standigem Rihren
hinzuflgen, bis sich die Lésung dauerhaft verfarbt.

Die an der Skala des Messzylinders abgelesenen Milliliter bedeuten den Sauregehalt der
Maische, d.h. die Apfelsdurenmenge pro Liter Maische (laut der Abbildung: 7 g/l).

Der allgemeine Sauregehalt der Maische soll 4-9 g/l betragen.

c) FUR BEERENFRUCHTMAISCHE

(Blau-, Johannis-, Brom-, Him-, Erdbeeren — zum gréRten Teil mit Zitronensaure)
Messzylinder mit geseihter Maische bis zur Skalenmarkierung ,,C* beflllen und Wasser bis
zur Markierung ,0“ zugeben. Blauen Indikator tropfenweise unter stdndigem RUhren
hinzuflgen, bis sich die Losung dauerhaft verfarbt.

Die an der Skala des Messzylinders abgelesenen Milliliter bedeuten den Sauregehalt der
Maische, d.h. die Zitronensdurenmenge pro Liter Maische (laut der Abbildung: 7 g/l).

Messsatzbestandteile:
e Messzylinder mit Spezialskala,
¢ Pipettenflasche mit 100 ml blauen Indikator.



— PYKOBOACTBO MO 3KCMNNYATALIUU — -

YHUBEPCANbHbIA HABOP AN U3BMEPEHUA \RUS/
KUCNOTHOCTU BUHOIPAOHOI O,

®PYKTOBOIO, KPACHOIO U BEJTOrO BUHA U CYCIIA

BkycoBble ka4yecTBa 1 CPOK rOAHOCTM BUHA B BONbLUOWM CTENEHN onpeaensaeTca ypoBHEM
KMCNOTbI B CycCre.

Mbl XXMBEM B KITMMaTUYECKOM 30HE, B KOTOPOW OPYKTbI COAEPXKAT MHOMO KMCMOTbI U NO3TOMY
nony4YeHHOe U3 HUX CYCro crefqyeT COOTBETCTBEHHO pa3baBuTb Bogon. C Apyro CTOPOHBI,
cnegyet NOMHUTL, YTO Ype3MepHOe ero pasbaBreHne MoXeT NPUBECTU K TOMY, YTO
nony4yeHHoe BMHO ByaeT HEKPENnKMM U Nerko NopTALLMMCS.

Cycrno 13 cMOpOAMHbI U KPbIXXOBHUKA XapakTepmayeTCs BbICOKUM CcoAepXXaHUeM KUCMOT U
TpebyeT GonbLuero pa3baBneHns BOAOW, YEM BULLHEBbIE, MANIMHOBbLIE UM EXKEBUYHbIE
cycna. B cnyyae cycna ¢ HU3KUM cofepikaHnem KMCNoThl (Hanp. n3: 60apbIlLHUKa,
LUMNOBHMKA, 3EMNSAHNKN N 3€PHOBbLIX) PEKOMEHAYETCSA UCNONb30BaTh PErynaTop KUCIOTHOCTH
(cumBon komnaHmm BROWIN: 401820). MamepeHne KUCNOTHOCTU BUHHOIO cycra obnerunt
NPOCTOW M3MepuTenbHbIN Habop, HasbiBaeMbl KWCJTOTOMEPOM.

N3mepeHne npoctoe, He TpebyeT HMKakux pac4eToB!

KncnoTHocTb cycna (BUHA) = KONMYeCTBO MUNIUAIMTPOB CUHEro MHAMKaTOpa, UCNOMNb3yeMOoro
ANa TUTPOBaHMS.

BbinonHeHne namepeHui:

a) A1A BUHOIMPAQHOIO CYCIA

(copepxaLero NpenmMyLLECTBEHHO BUHHYHO KUCNOTY)

HanonHuTte umnmHap oTUEXEHHbIM Cycnom 0 ypoBHSA "0", OTMEYEHHOrO Ha LKane.
Hobasnante no KannsM CMHUIN MHOUKATOP, (MOMEeLUMBaga Nocne KaXKa4omn Kannm) 4o Tex nop,
rMoka OKOHYaTernbHO HEe U3MEHNTCS LBET pacTBopa. Konvyectso MUNnnnNnTpoB MHAMKaTOpPA,
NPUMEHSEMOrO AN TUTPOBAHMS, CHUTAHHOE Ha LWKane uunuHapa, onpegenseT KUCNOTHOCTb
cycna, T.e. KONnM4yecTBO BUHHOW KUCMOTbI Ha 1 N1 cycna (cornacHo KapTtuHke: 7 r/n). Obwas
KMCNOTHOCTb BMHA [OIMKHA cocTaBnAaTb 3,5-9 r/n

6) 1A CYCJIA N3 oPYKTOB C KOCTOYKAMA

(s6nokK, rpyLl, CrnvB - COAePXKaLLnX NPENMYLLECTBEHHO SIONOYHYIO KUCIOTY)

3anonHnTe UMNUHAP OTUEXEHHbIM CYCroM 0 YpoBHSA "J", OTMEYEHHOro Ha WKane, u
nobasbTe Boabl 40 yposHs "0". [lobaBnaniTe No KannsM CUHUI HAUKATOpP, (NomeLuvBasi
rnocne Kaxagow kannu) Ao Tex nop, noka OKOHYaTenbHO He U3MEHUTCS LBET pacTBopa.
KonnyectBo MUNNUNUTPOB MHAUKATOPA, MPUMEHSAEMOrO ANsi TUTPOBAHNSA, CYUTAHHOE Ha
WKane uunuHapa, onpeaensieT KUCMOTHOCTL CYCra, T.e. KONNYeCTBO SI0NTOYHOM KUCTOTbI Ha 1
n cycna (cornacHo KapTuHke: 7 r/n). KonnyecTtso S6n04HOM KMCNOTbI A0IMKHA ObiTh B
npegenax 4-9 r/n.

B) /14 CYCIA N3 $PYKTOB C 3EPHbILLKAMA

(4epHUKM, CMOPOAVMHBI, XXEBUKM, ManWHbI, KNyBGHUKM - cogepXalumx NpeMMyLLecTBEHHO
NIMMOHHYIO KUCMOTY)

HanonHute umnuHap oTueXXeHHbIM cycrnom Ao ypoBHA "C" Ha wkane n gobasbTe BoAbl 40
ypoBH4a "0". [Jo6aBnante no KannsiM CUHWUIA MHOMKATOP, (MOMELINBas NOCMe KaXaon Kannu)
00 Tex Nop, NoKa OKOHYaTenbHO He N3MEHUTCA UBeT pacTBopa. Konnyectso MUNNnnNnTpoB
nHAuKaTopa, NPUMEHAEMOro Ans TUTPOBaHUA, CYMTAHHOE Ha LLKane uunuuapa, onpegenser
KUCMNOTHOCTb Cycra, T.€. KONNYeCTBO JIMMOHHOW KUCNOThbl Ha 1 N cycna (CornacHo KapTUHKe:
7 r/n)

Habop conepxur:
® MEPHbIN LMNUHAP CO cneumanbHONM LKanomn,
e 100 mn cuHero nHamkatopa B OyThITOYKE C MUMNETKON.



— NAUDOJIMO INSTRUKCIJA — P
UNIVERSALUS RINKINYS VYNUOGIU, ./ LT\
VAISIY, RAUDONO IR BALTO VYNO S Lt

MISOS RUGSTINGUMUI MATUOTI

Vyno skonio privalumai ir jo patvarumas reikSmingu laipsniu priklauso nuo rigséiy lygio vyno
misoje.

Gyvename klimatinéje zonoje, kurioje vaisiai turi daug ragsciy ir todél gaminam1 i$ jy misg
reikia atitinkamai praskiesti vandeniu. Kita vertus negalima uzmirsti, kad pernelyg didelio
misos praskiedimo atveju pagamintas vynas bus silpnas ir nepatvarus.

Serbenty ir agrasty misos charakterizuojasi dideliu ragsciy kiekiu ir jas reikia praskiesti labiau
negu vysniy, avie€iy arba gervuogiy misas. Mazo riagstingumo misy (pvz. gudobelés,
erSkétroziy, braskiy bei javy) atveju, rekomenduojama taikyti rigstingumo reguliatoriy (firmos
Browin preparatg 401820).

Vyno misos rigstingumg matuoti palengvins paprastas matavimo rinkinys vadinamas
RUGSTINGUMO MATUOKLIU.

Matavimas yra paprastas, jokiy apskaiCiavimy nereikia!
Vyno misos ragstingumas = mélyno indikatoriaus mililitry kiekis sunaudotas titravimui.

Matavimo atlikimas:

a) VYNUOGIY MISOS ATVEJU

(joje pagrindinai vyno rugstis)

Pripildykite menziréle perkosta misa iki "0" simboliu skaléje pazyméto lygio. maiSykite
melynajj indikatoriy po laselj (kiekvieng kartg gerai iSmaisant) iki kol bus iSgauta reikiama
spalva.Titravimui sunaudoto indikatoriaus mililitry kiekis perskaitytas menzarélés skaléje
apibréZzia vyno rugsties kiekj 1 misos litre (pagal paveikslg: 7 g/l). Bendras vynuogiy misos
ragStingumas turi bati 3,5-9 g/l ribose.

b) VAISIY SU KAULIUKAIS MISY ATVEJU

Vaisiy su kauliukais (obuoliy, kriauSiy, slyvy — pagrindinai turin€iy obuoliy rtgsties) atveju
pripildykite menziréle perkosta misa iki "J" simboliu skaléje pazymeéto lygio ir papildykite
vandeniu iki ,0“ lygio. JmaiSykite mélynajj indikatoriy po laselj (kiekvieng kartg gerai
iSmaisant) iki kol bus iSgauta reikiama spalva. Titravimui sunaudoto indikatoriaus mililitry
kiekis perskaitytas menzirélés skaléje apibrézia obuoliy rugsties kiekj 1 misos litre (pagal
paveiksla: 7 g/l). Obuoliy ragsties kiekis turi bati 4-9 g/l ribose.

c) SEKLINIY VAISIY MISY ATVEJU

Sékliniy vaisiy (mélyniy, serbenty, gervuogiy, avie€iy, braskiy — pagrindinai turin€iy citrinos
rigsties) atveju pripildykite menziréle perkosta misa iki "C" simboliu skaléje pazymeto lygio
ir papildykite vandeniu iki ,,0“ lygio. Jmai8ykite mélynajj indikatoriy po laselj (kiekvieng kartg
gerai iSmaiSant) iki kol bus iSgauta reikiama spalva. Indikatoriaus mililitry kiekis sunaudotas
titravimui, perskaitytas menzarélés skaléje apibrézia misos rugstinguma, t.y. citrinos ragsties
kiekj 1 litre misos (pagal paveiksla: 7 g/l).

Rinkinio sudétyje yra:
e Specialiai skaliuota matavimo menzarélé,
e 100 ml mélyno indikatoriaus buteliuke su laSintuvu.



— APKALPOSANAS ROKASGRAMATA — -
UNIVERSALS KOMPLEKTS SVAIGI - LV\
SPIESTAS SARKANO, BALTO VINOGU UN L%
AUGLU SULAS UN VINU SKABUMA
LIMENA MERISANAI

Vina garSas kvalitati un izturibu liela méra nosaka skabuma Iimenis tikko izspiestajas sulas.
Més dzivojam tada klimatiskaja josla, kur augli satur daudz skabuma, tadél no tiem iegita sula
ir atbilstoSi jaatSkaida ar tdeni. No otras puses ir jaatceras, ka parlieciga sulas atSkaidisana
var izraisit to, ka iegutais vins bds vajaks un nenoturigs.

Janogu un érkskogu sulas izcelas ar augstu skabuma limeni, tdm ir nepiecieSama spécigaka
atSkaidiSana ar adeni, neka kirSu, avenu vai kazenu sulam. Gadijumos, kad tiek izmantotas
sulas ar zemu skabuma Iimeni (pieméram, vilkabeles, savvalas rozes, zemenes, ka ari
graudu), ir ieteicams izmantot skabuma regulétaju (uznémuma ,Browin” simbols: ,401820").
Vina skabuma mérisanu atvieglos vienkarSs merisanas komplekts, ko sauc par
SKABUMA MERITAJU (,KWASOMIERZ").

MériSana ir vienkarsa, tai nav nepiecieSama aprékinasanal!
Sulas (vina) skabums = mérisanai izmantotas zilas reagéjosas vielas milimetru daudzums.

Mérijuma veikSana

a) VINOGU SULAI

(kas galvenokart satur vinskabi)

lepildi mércilindra izkastu sulu [Tdz Tmenim, kas uz skalas atziméts ar ,0”. Pievienoijiet zila
indikatoru pilienu pa pilienam (maisot ar katru pilienu), lldz Skidums pilntba maina krasu.
Vielas mililitru daudzums, kas izmantots mérisanai, nolasits no mércilindra skalas, apzimé
sulas skabumu, t. i., vinskabes daudzumu 1 litra sulas (atbilstoSi zim&jumam: 7 g/l).
Visparéjam vinogu skabuma limenim batu jabat: 3,5-9 g/l.

b) SULAI NO KAULENIEM

(aboliem, bumbieriem, plimém — kas galvenokart satur abolskabi)

lepildi mércilindra izkastu sulu ITdz Tmenim, kas uz skalas atziméts ar ,J” un pievieno tdeni
lldz 'menim ,,0”. Pievienojiet zila indikatoru pilienu pa pilienam (maisot ar katru pilienu), lidz
Skidums pilnitba maina krasu. Vielas mililitru daudzums, kas izmantots mériSanai, nolasits no
meércilindra skalas, apzimé sulas skabumu, t. i., vinskabes daudzumu 1 litra sulas (atbilstosi
ziméjumam: 7 g/l). Abolskabes daudzumam nevajadzétu parsniegt 4-9 g/l robezas.

c) SULAI NO SEKLENIEM

(melleném, janogam, kazeném, aveném, zemeném — kuras galvenokart ir citronskabe).
lepildi mércilindra izkastu sulu [Tdz Tmenim, kas uz skalas atziméts ar ,,C” un pievieno tdeni
lfdz ITmenim ,0”. Pievienojiet zila indikatoru pilienu pa pilienam (maisot ar katru pilienu), dz
Skidums pilnitbd maina krasu. Vielas mililitru daudzums, kas izmantots mériSanai, nolasits no
meércilindra skalas, apzimé sulas skabumu, t. i., citronskabes daudzumu 1 litra sulas
(atbilstoSi zimé&jumam: 7 g/l).

Komplekta ietilpst:
e 1pasi kalibréts mércilindrs;
e 100 ml zilas reagé€josas vielas pudelité ar pipeti.



— KASUTUSJUHEND —
PUNASTE ja VALGETE VIINAMARJA NING PUUVILJA @
VIRRETE JA VEINIDE HAPPESUSE MOOTMISE
UNIVERSAALNE KOMPLEKT

Veini maitseomadused ja pusivuse maarab suures osas virde happesuse tase. Elame
kliimavddndis, kus enamus puuviljadest-marjadest sisaldab palju happeid ja seetéttu tuleb
neist saadud virret teatud maaral veega lahjendada. Lahjendamise aste tuleb
kaarimisprotsessi 6ige kulgemise tagamiseks valida voimalikult tapselt. Virde Glemaarasest
lahjendamisest tulenevalt saab vein lahja ja ebapisiv. Séstra- ja karusmarjavirdeid
iseloomustab kdrge happesus ja vajavad seetdttu rohkemat veega lahjendamist kui Kirsi-,
vaarika- véi murakavirded.

Madala happesisaldusega virrete (nt: viirpuumarja, kibuvitsa, maasika vdi teravilja) puhul on
soovitatav virde hapestamine. Selleks kasutatakse happesuse regulaatorit (Browini
ettevdtte simbol: 401820).See on veinile varskuse ja harmoonia horgu kérvalmaitse lisav
sidruni-, veini- ja dunhappe segu.

Mélemal juhul (virde lahjendamise vdi selle hapestamise vajadusel) on soovitatav virde
happesuse mootmine. Selleks kasutatakse lihtsat mddtekomplekti, mida kutsutakse
HAPPEMOODIKUKS.

Mo6odik on lihtne, ei vaja arvestamist!

Virde happesus = mootmiseks kasutatava helesinise markaine kogus milliliitrites.
Mddtmine:

a) VIINAMARJAVIRDELE

(mis sisaldab peamiselt viinhapet)

Taida silinder dekanteeritud virdega kuni skaalal margitud "0* margi tasemeni. Lisa
tilkkhaaval helesinist markainet (iga kord segades), kuni lahuse varv muutub pusivalt.
Silindri skaalalt loetud médtmiseks kasutatud markaine milliliitrite hulk maaratleb virde
happesuse, so viinhappe koguse 1 liitris virdes (vast joonisele: 7 g/l).

Viinamarjaveini tGldhappesus peab jddma 3,5-9 g/l vahemikku.

b) LUUVILJALISTE PUUVILJADE VIRDELE

(6unadele, pirnidele, ploomidele - mis sisaldavad peamiselt 6unhapet)

Taida silinder dekanteeritud virdega kuni skaalal margitud "J* margi tasemeni ja lisa vett
tasemeni "0". Lisa tilkhaaval helesinist markainet (iga kord segades), kuni lahuse varv
muutub pusivalt. Silindri skaalalt loetud médtmiseks kasutatud markaine milliliitrite hulk
maaratleb virde happesuse, so dunhappe koguse 1 liitris virdes (vast joonisele: 7 g/l).
Ounhappe kogus peab mahtuma vahemikku 4-9 g/I.

c) SEEMNELJALISTE PUUVILJADE VIRDELE

(mustikate, s6starde, murakate, vaarikate, maasikate - mis sisaldavad peamiselt
sidrunihapet)

Taida silinder dekanteeritud virdega kuni skaalal margitud "C*“ margi tasemeni ja lisa vett
tasemeni "0". Lisa tilkhaaval helesinist markainet (iga kord segades), kuni lahuse varv
muutub pusivalt. Silindri skaalalt loetud mddtmiseks kasutatud markaine milliliitrite hulk
maaratleb virde happesuse, so sidrunihappe koguse 1 liitris virdes (vast joonisele: 7 g/l)

Komplektis on:
e Spetsiaalse skaalaga mdétesilinder,
e 100 ml helesinist markainet tilgutiga pudelis.



— KEZELESI UTASITAS - @
UNIVERZALIS KESZLET MUSTOK ,
SZOLO-ES GYUMOLCS valamint VOROS -és FEHERBOROK
SAVASSAGMERESEHEZ

A bor izét és tartéssagat nagymértékben a must savtartalma hatarozza meg. Olyan
éghajlati zonaban élink, ahol a gyimdolcsok tdbbsége sok savat tartalmaz és ezért a beldllk
nyert mustot bizonyos mértékben vizzel kell higitani. A higitas fokanak lehetéleg preciznek
kell lennie biztositva ezaltal az erjedés helyes lefolyasat. A must tulzott higitasa viszont
gyenge és nem tartés bort eredményez. A ribizli vagy az egres mustokat magas savtartalom
jellemzi, igy nagyobb higitast igényelnek mint a meggybdl, malnabdl vagy szederbél
készlltek.

Az alacsony savassagu mustok esetén (pl. galagonyabdl, vadrézsabdl, eperbdl vagy
gabonakbdl, ) ajanlott a must savanyitasa. Erre szolgal a savanyusag szabalyozé (Browin
cég jelzése: 401820). Ez a citromsav, borsav és almasav keveréke, mely a bornak a
frissesség és harmonia izét adja.

Mindkét esetben (a must higitdsanak vagy savanyitdsanak szikségessége), ajanlott
a must savtartalmanak megmeérése. Erre szolgal az savassagot méré egyszeri
SAVASSAGMERO készlet.

A mérés egyszeri, nem igényel szamitasokat !
Must savtartalma = a méréselemzéshez felhasznalt kék indikator mennyisége.
Mérés végzése:

a) SZOLOMUST ESETEBEN

(elsésorban borsavat tartalmazo)

Toltsd meg a hengerecskét a lesz(irt musttal a skalan jelzett "0" szintig. Cseppenként
adja hozza a kék indikatort (megkeverve minden csepp utan), amig az oldat véglegesen
megvaltoztatja a szinét. A méréselemzéshez felhasznalt és a hengerecske skalajan
leolvasott indikator millilitereinek mennyisége hatarozza meg a must savtartalmat, azaz a
borsav mennyiségét 1 liter mustban (abra szerint: 7 g/l).

A szbl6bor teljes savtartalmanak 3,5-9 g/l k6zétt kell lennie.

b) CSONTHEJAS GYUMOLCSOKBOL KESZULT MUST ESETEBEN

(alma, korte, szilva — elsésorban almasavat tartalmazok)

Toltsd meg a hengerecskét a lesz(irt musttal a skalan jelzett "J" szintig és adj hozza
vizet a "0" szintig. Cseppenként adja hozza a kék indikatort (megkeverve minden csepp
utan), amig az oldat véglegesen megvaltoztatja a szinét. A méréselemzéshez felhasznalt
és a hengerecske skalajan leolvasott indikator millilitereinek mennyisége hatarozza meg
a must savtartalmat, azaz az almasav mennyiségét 1 liter mustban (abra szerint: 7 g/l).
Az almasav mennyiségének 4-9 g/l tartomanyban kell beférnie.

c) MAGVAS GYUMOLCSOKBOL KESZULT MUST ESETEBEN

(bogyok,ribizli, szeder, malna, eper — elsésorban citromsavat tartalmazok)

Toltsd meg a hengerecskeét a leszirt musttal a skalan jelzett "C" szintig és adj hozza
vizet a "0" szintig. Cseppenként adja hozza a kék indikatort (megkeverve minden csepp
utan), amig az oldat véglegesen megvaltoztatja a szinét. A méréselemzéshez felhasznalt
és a hengerecske skalajan leolvasott indikator millilitereinek mennyisége hatarozza meg
a must savtartalmat, azaz a citromsav mennyiségét 1 liter mustban (abra szerint: 7 g/l).

Készlet tartalma:
e specialisan kalibralt méréhenger
e 100 ml kék indikator kis Gvegben csepegtetdvel



10.

WARUNKI GWARANCJI

Gwarancja udzielona jest przez firme BROWIN Spétka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp.k.

z siedzibg: 93-373 L6dz, ul. Pryncypalna 129/141; na okres 12 miesiecy, z wylgczeniem

tych elementoéw zestawu, ktére majg na opakowaniu swojg wtasng date waznosci.

Niniejsza gwarancja dotyczy wytgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.

Odpowiedz na reklamacje udzielana jest w terminie 30 dni od dnia jej otrzymania, o ile odrebne

przepisy nie stanowig inacze;j.

Jezeli do dokonania naprawy wystgpi konieczno$¢ sprowadzenia czesci zamiennych

z zagranicy, termin naprawy moze ulec przedtuzeniu (do 30 dni roboczych od daty otrzymania

towaru do naprawy).

Gwarancja uprawnia do bezptatnych napraw nabytego sprzetu, polegajgcych na usunieciu wad

fizycznych, ktére ujawnity sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 8.

Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawiera¢ dowdd jego zakupu, nazwe produktu

i np. jego numer katalogowy.

Towar dostarczany przez reklamujgcego powinien byé czysty i odpowiednio zabezpieczony

przed uszkodzeniem w czasie transportu.

Gwarancja nie obejmuje:

e uszkodzen mechanicznych, chemicznych, termicznych i korozji;

e uszkodzen spowodowanych dziataniem czynnikdw zewnetrznych, atmosferycznych,
niezaleznych od producenta, a w szczegolnosci wynikajacych z uzytkowania niezgodnego
z instrukcjg obstugi;

o usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;

e uszkodzen powstatych w wyniku uzywania produktu niezgodnie z przeznaczeniem;

o usterek wynikajgcych z samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika lub inne
nieupowaznione osoby napraw, przerdbek lub zmian konstrukcyjnych.

Niniejsza gwarancja nie ogranicza, nie zawiesza ani nie wylgcza uprawnien Kkupujgcego

w stosunku do sprzedawcy, wynikajgcych z niezgodnosci towaru konsumpcyjnego z umowa.

W przypadku gdy naprawa, badz wymiana urzgdzenia na nowe jest niemozliwa, reklamujgcemu

przystuguje prawo do zwrotu zaptaconej kwoty.

Zyczymy satysfakgcji z uzytkowania zakupionego produktu

i zachecamy do zapoznania sie z bogatym asortymentem dostepnym w ofercie naszej Firmy.

BROWIN
Spoétka z ograniczong
odpowiedzialnoscia Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 Lodz
tel. +48 42 23 23 230
www.browin.pl



