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INDEKS PORDUKTOW

DROZDZE | CHEMIA WINIARSKA Str. BUTELKOWANIE Str.
Drozdze winiarskie BAYANUS - 100 g 05 Butelka na wino Bordeaux 0,75 | - biata 8 szt. 20
Drozdze winiarskie BAYANUS - 500 g 05 Butelka na wino Bordeaux 0,75 | - biata 1080 szt. 20
Drozdze winiarskie ENOVINI - 100 g 06 Butelka na wino Bordeaux 0,75 L - oliwkowa 8 szt. 20
Drozdze winiarskie ENOVINI - 500 g 06 Butelka na wino Bordeaux 0,75 L - oliwkowa 1080 szt. 20
Drozdze winiarskie ENOVINI 100 - 100 g 07 Butelka na wino Bordeaux 0,75 | - zielona 8 szt. 20
Drozdze winiarskie ENOVINI BAYA - 100 g 08 Butelka na wino Bordeaux 0,75 | - zielona 1080 szt. 20
Drozdze winiarskie ENOVINI BAYA - 500 g 08 Kapturki termokurczliwe do butelek - czarne 2
Drozdze winiarskie ENOVINI BIO - 100 g 09 Kapturki termokurczliwe do butelek - czerwone Al
Drozdze winiarskie ENOVINI BIO - 500 g 09 Kapturki termokurczliwe do butelek - kremowe Al
Drozdze winiarskie ENOVINI WS - 100 g 10 Kapturki termokurczliwe do butelek - mix Vil
Drozdze winiarskie ENOVINI WS - 500 g 10 Kapturki termokurczliwe do butelek - zielone N
Drozdze winiarskie FERMIVIN 7013 - 100 g " Kapturki termokurczliwe do butelek - ztote Al
Drozdze winiarskie FERMIVIN 7013 - 500 g " Korki do butelek walcowe - naturalne aglomerowane - 24 x 38 mm 20
Droidze winiarskie FERMIVIN LS2 - 100 g 12 Korki do butelek walcowe - naturalne aglomerowane - 22 x 38 mm 20
Drozdze winiarskie FERMIVIN LS2 - 500 g 12 Korki do butelek walcowe - syntetyczne PVC - 22 x 38 mm 20
Drozdze winiarskie FERMIVIN PDM - 100 g 13 Korkownica dwuramienna il
Drozdze winiarskie FERMIVIN PDM - 500 g 13 Korkownica stojaca n
Drozdze winiarskie FERMIVIN VRS - 100 g 14 Korkownica tréjramienna il
Drozdze winiarskie FERMIVIN VRS - 500 g 14 Lak do korkéw 20
Klarowin - 100 g 15 Termoobtapiarka do kapturkdw 20
Klarowin 2 - 25 kg 15
Maxa Ferm - 1 kg 16
Pektoenzym - 100 g 15
Pirosiarczyn potasu - 100 g 15
Pirosiarczyn potasu - 1 kg 15
Potywka - 100g 16 WINNICA Str.
Pozywka KOMBI - 100 g 16 )
Pazywka KOMBI VITA - 100 g 16 AT o u
Poiywka z witamina B1 - 100 g 16 Opaski samozlauskowe PVC_do_spmama roslin 22
Regulator kwasowosci - Kwasomix - 100 g 15 szkator *+ nozyce do szczepienia B
Regulator kwasowosci - Redukwas - 100 g 15 S{atka o pna_czy X i i
Regulator kwasowosci - Redukwas - 25 kg 5 S!atka zabezp!eczaj.a,ca przed ptakam! -5x10m 24
Zol krzemionkowy - 40 ml 15 S{atka zabezp!eczaj.a,ca przed ptakam! -5x50m 2%
Zol krzemionkowy - 10 kg 15 S!atka zahezp!ecza!aca przed ptakam! -5%100m 24
Siatka zabezpieczajaca przed ptakami- 6 x 6 m 2
Siatka zabezpieczajaca przed ptakami- 8 x 8 m 2%
POMIARY Str. Siatka zabezpieczajaca przed ptakami - 8 x 10 m 24
Kwasomierz zestaw do pomiaru kwasowosci moszczu / wina 19 Siatka zabezpieczajaca przed ptakami - 8 x 14 m 2%
Multimierz 18 Siatka zabezpieczajaca przed ptakami, wzmocniona, pleciona - 4x5m 24
Odczynnik do pomiaru kwasowosci 19 Siatka zabezpieczajaca przed ptakami, wzmocniona, pleciona - 5x 10 m 24
Papierki wskaznikowe do wina 19 Siatka zabezpieczajaca przed ptakami, wzmocniona, pleciona - 10x 10 m 2%
Probéwka plastikowa do cukromierzy i alkoholomierzy 18 Tasma do zszywacza spinajacego rosliny 23
Probdwka szklana do winomierzy 18 Tyczka stalowa powlekana PE - 8 mm x 60 cm 2
Refraktometr 19 Tyczka stalowa powlekana PE - 8 mm x 80 cm 2
Winomierz / Cukromierz °BLG 18 Tyczka stalowa powlekana PE - 8 mm x 100 cm 22
Winomierz kapilarny 18 Tyczka stalowa powlekana PE - 11 mm x 125 cm 2
Wskaznik zawartosci alkoholu 18 Tyczka stalowa powlekana PE - 11 mm x 150 cm 22
Wskaznik zawartosci alkoholu - maty 18 Tyczka stalowa powlekana PE - 11 mm x 175 cm 22
Wskaznik zawartosci alkoholu z termometrem 18 Iestaw do spinania roslin 23
Wskaznik zawartosci cukru w winie - Cukromierz 18 Iszywki do zszywacza spinajacego rosliny 23
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0 FIRMIE

Przedstawiamy nasza firme

BROWIN to przede wszystkim zespét pasjonatow, dla ktorych wino jest rownie wazne, jak potrzeby ludzi zajmujacych sie
jego wytwarzaniem. Od 40 lat dbamy o to, by polska enologia mogta sie nieustannie rozwijac, a mito$nicy wina mogli
korzystac z coraz bogatszej i doskonalszej oferty drozdzy winiarskich i srodkéw wspomagajacych fermentacje oraz
klarowanie, a takie z szerokiej gamy urzadzen i akcesoriow winiarskich.

Nasze produkty zna z pewnoscia kazdy, kto pasjonuje sie nie tylko wyrobem domowych trunkdw, ale takze przetwérstwem,
wedliniarstwem, serowarstwem, piwowarstwem czy piekarnictwem. Kilka naszych marek dedykujemy takie
dziatkowcom, ogrodnikom i osobom korzystajacym z przyrzadow pomiarowych, gtdwnie termometrow. Jestesmy liderem
wkilku obszarach asortymentowych, zaznaczajac swoja obecno$c zaréwno w Polsce, jak i na wielu rynkach zagranicznych.
Poczatki dzisiejszego BROWINu siegaja roku 1979. Wtedy to - jako BIOWIN - zajeli$my sie produkcja drozdzy winiarskich.

Jako rodzinna firma z tradycjami bazujemy na warto$ciach, dzieki ktérym ludzie zyskuja rados¢ ,.smakowania” Zycia
i cieszenia sie tym, co najtrafniej wyraza nasze hasto: ...bo domowe jest lepsze! Z zaangazowaniem realizujemy misje
edukacyjna - prowadzimy warsztaty i pokazy, doradzamy i chetnie dzielimy sie wiedza.

Nasze mozliwosci i korzysci z partnerstwa

Potencjat, jakim dysponujemy, pozwala nam byc atrakcyjnym partnerem biznesowym dla najwiekszych sieci handlowych,
specjalistycznych sklepow branzowych, a takze firm i 0sob zajmujacych sie prowadzeniem winnic oraz wytwarzaniem
wina.

Dysponujemy wtasnym laboratorium biotechnologiczne (z wdrozonym systemem 15022000), dzieki ktdremu
systematycznie rozwijamy produkcje wyrobdw wtasnych. Zespdt naszych do$wiadczonych specjalistow pod egida
drinz. Ewy Kwapisz - menedzera, bytego nauczyciela akademickiego i autorki publikacji z zakresu enologii (m.in. wydanej
ostatnio ksiazki ,.Robimy wino”) - prowadzi badania i udoskonala receptury. Drozdze winiarskie, pozywki i inne
dedykowane srodki doskonale sprawdzaja sie przy wyrobie win. Z kolei butelki i korki, a przy produkcji w mniejszej skali
takze balony, prasy, korkownice itp. akcesoria stanowia atrakcyjne uzupetnienie naszej oferty produktowej. Nasze
laboratorium jest w petni wyposazone w specjalistyczng aparature pozwalajaca na kompleksowe badanie kazdej probki
soku lubwina.

Inaczacym atutem sg rowniez warsztaty prowadzone przez naszych ekspertow - m.in. serowarskie, ktore ciesza sie coraz
wiekszym zainteresowaniem grup i 0séb indywidualnych. A poniewaz sery i wina tworza doskonate pary, tego typu
praktyczne szkolenia moga by¢ bardzo atrakcyjnym punktem w ofercie dla gosci coraz chetniej odwiedzajacych nasze
rodzime winnice.

Zapewniamy wzorcowe standardy wspétpracy i dbamy o wzajemne korzysci.

Jestesmy otwarci na nieszablonowe i innowacyjne projekty.

Zawsze szukamy optymalnych rozwigzan - adekwatnie do potrzeb chwili i dtugofalowych relacji z naszymi Partnerami
biznesowymi.

Lapraszamy do wspétpracy.
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DROZDZE WINIARSKIE

Uzyskanie wina z moszczu owocowego zawdzieczamy grupie szlachetnych drozdzy nalezacych do rodzaju Saccharomyces
cerevisiae i Saccharomyces bayanus. Stosowane w przemysle winiarskim, specjalnie wyselekcjonowane i udoskonalane
w laboratoriach drozdze winiarskie podzielone sa na szereg ras, w zaleznosci od preferencji substratowych (rodzaju
owocow, stezenia cukru), szybkoscii wydajnosci produkcji alkoholu.

Jedno opakowanie drozdzy, zaréwno w zawiesinie, jak i drozdzy suszonych oferowanych przez firme BROWIN, wystarcza na
251 nastawu.

Zaleceniadotyczace przechowywania drozdzy:
o temperatura: 4-30°C
* wilgotnosc: 25-60%

ZALETY szlachetnych drozdzy winiarskich: WADY prowadzenia fermentacji z udziatem
drozdzy dzikich:
« tolerancja na alkohol: ok. 13 - 21%
« oporno$¢ na wysokie stezenia cukru, « tolerancja na alkohol: jedynie ok. 8 - 10%
dwutlenku wegla, garbnikow « mata oporno$¢ na wysokie stezenia
« wysoka tolerancja na obecno$c SO, kwasow, wyisze stezenia cukru, duze
o szybszy proces fermentacji ilosci garbnikdw (np. wino z aronii)
« zmniejszone prawdopodobienstwo zakazen « fermentacja nie przebiega do korca
« stabilno$c i dobre odfermentowanie « mozliwo$¢ zaoctowania i innych zakazen
o trwata barwa i bogaty bukiet e nietrwatosc barwy i klarownosci wina
Nazwa NG Enovini® Enovini® Enovini Enovini® Fermivin Fermivin Fermivin Fermivin
handlowa Bayanus | Enovini 100 Baya BI0 WS 7013 152 PDM VRS
Sacchartm/tes % % % % % %
Saccharqmyces o . .
cerevisiae 7 N7 N7
var. bayanus
Saccharomyces o
bayanus hd
o | biete Y Y Y Y Y Y Y Y Y
2| crenwone Y Y Y Y Y Y hd Y hd
S| roiowe ? ? ? ? ? ? ? Y Y
musujace ? ? 9 9
Restart O O O
Tolerancja 2% 18 % 18 % 18 % 16 % 13% 15% 16 % 16 % 16 %

Temp. fermetacji 8-30°C 10-35°C 10-35°C 8-32°C 14-26°C 15-30°C 14-35°C 14-28°C 13-30°C 18-32°C

- drozdze

. wyhodowane o } } q
-do mocnych Ui na substratach m?alea'a - fermentacja i sgelga?e éilouwt;n
Ui pOnIT L pochodzcych dwu‘;e' iﬂ)s’c’i nawet J odfer¥nentu- do'rzewaq'ac ch
na duze i aromat - wysoko- 7 rolnictwa poi]ywki - efektywna wtniych ks J Jacy
Informacje -do wyrobu win stceuz;rr:]le owocdw | alkehalizujace |- ekalogicznego ] fermentacia | yarunkach | w szerokim - wyrainy
dodatkowe na brandy - niskie - niskie = ULE - hogaty zakresie aromat
_ - zachowuja zapotrze-  |zapotrze-bowanie emd:tﬁml 53 tagodne aromat " etuvt’roarlzr?e temperatur CROCOW
- uwydatnia owocowy bowanie na azot g . wina i isk i
aromaty odmian|  ukiet na zwiazki Az aromaty - Niska - wina
winorosli azotowe - wspaniaty nuta win produkcja zachowuja
aromat owocowa estrow barwe

gotowego wina
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Drozdze winiarskie BAYANUS
Saccharomyces cerevisiae var. bayanus

o Szczep szlachetnych drozdzy winiarskich wyizolowany z regionu Szampanii we Francji.
* Do produkcji win metoda szampanska i Charmata
« Dedykowane do fermentacji Chardonnaya i Pinot Grigio

Charakterystyka

zakres temperatur: 8-30°C

tolerancja na alkohol 21%

killer factor w stosunku do mikroflory natywnej

niska produkcja kwasow lotnych, siarczyndw, aldehydu octowego i kwasu pirogronowego

Lastosowanie

« drozdze uniwersalne zalecane do win biatych, czerwonych i rozowych gronowych i owocowych
« 20g/hL

Opakowania

)

K 500 g
/
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Drozdze winiarskie ENOVINI®
Saccharomyces cerevisiae

« Specjalnie wyselekcjonowana doskonata mieszanka dwdch szczepow drozdzy winiarskich,
odpowiednia takze do restartu fermentacji.

« Szybkai stabilna fermentacja w szerokim zakresie temperatur.

« Wysoka flokulacja po fermentacji, szybka sedymentacja, co skutkuje wysoka klarowno$cia wina.

Charakterystyka

« zakres temperatur: 15 - 35°C
« tolerancja na alkohol: > 18% (v/v)
« wytwarzanie glicerolu: > 6 g/L
* niska produkcja kwaséw lotnych
o brak produkeji SO, i H,S

« szybka fermentacja

* niskie zapotrzebowanie na azot

* ograniczaja wzrost drozdzy dzikich

Lastosowanie

« drozdze uniwersalne zalecane do win gronowych i owocowych
+ 10-30 g/hL

Opakowania

)

K 500 g
/
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Drozdze winiarskie ENOVINI® 100
Saccharomyces cerevisiae

« Specjalnie wyselekcjonowany szczep drozdzy winiarskich odpowiedni takze do restartu fermentacji.
o Szybka i stabilna fermentacja.
« Wysoka flokulacja po fermentacji, szybka sedymentacja, wysoka klarowno$¢ wina.

Charakterystyka

« zakres temperatur: 15 - 35°C
« tolerancja na alkohol: > 18% (v/v)
« wytwarzanie glicerolu: > 6 g/L

* niska produkcja kwaséw lotnych
o brak produkeji SO, i H,S

* niskie zapotrzebowanie na azot

Lastosowanie

e drozdze uniwersalne zalecane do win gronowych i owocowych
+ 10-30 g/hL

Opakowania

)
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Drodze winiarskie ENOVINI® BAYA
Saccharomyces bayanus

« Specjalnie wyselekcjonowane uniwersalne drozdze winiarskie odpowiednie takze do restartu
fermentacji.

« Odpowiednie w niekorzystnych warunkach fermentacji np. niskiej temperaturze.

« Wysoka flokulacja po fermentacji, szybka sedymentacja, co skutkuje wysoka klarowno$cia wina.

Charakterystyka

o zakres temperatur: 8 - 32°C

« tolerancja na alkohol: > 18% (v/v)
« niska produkcja kwasow lotnych
e oporno$¢ na SO,

* niskie zapotrzebowanie na azot

« szybka fermentacja

Lastosowanie

« drozdze uniwersalne zalecane do win gronowych i owocowych
+ 10-30 g/hL

Opakowania

)

K 500 g
/
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Drozdze winiarskie ENOVINI® BIO
Saccharomyces cerevisiae

e Szczep drozdzy pochodzacy z Francji
« Niezwykte zdolnosci fermentacyjne
« Zachowuja aromaty charakterystyczna dla uzytych odmian winorosli

Charakterystyka

zakres temperatur: 14 - 26°C

tolerancja na alkohol: 16% (v/v)

niskie zapotrzebowanie na azot

niska produkcja siarczandw i Sredniotaricuchowych kwaséw ttuszczowych
kompatybilnosc z bakteriami malolaktycznymi

Lastosowanie

« drozdze uniwersalne do win biatych, rézowych i czerwonych gronowych i owocowych
« 20g/hL

Opakowania

)

K 500 g
/
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Droidze winiarskie ENOVINI® WS
Saccharomyces cerevisiae

« Specjalnie wyselekcjonowany szczep drozdzy winiarskich zapewniajacy dobra ekstrakcje tanin
i pigmentow oraz wysoka produkcje polisacharydow.

« Dobra flokulacja po fermentacji, stabilnosc pigmentéw i aminokwasow.

« Sprzyja fermentacji jabtkowo-mlekowe;j (MLF).

« Umoiliwia uzyskanie tagodnego, zréwnowazonego wina o wyraZniej nucie owocowe;.

Charakterystyka

« zakres temperatur: 15 - 30°C
« tolerancja na alkohol: > 13% (v/v)

« wytwarzanie glicerolu: > 8 g/L

* niska produkcja kwaséw lotnych

« brak negatywnych produktdw ubocznych
e niska produckja piany

* dobre tempo fermentacji

« umiarkowane zapotrzebowanie na azot

Lastosowanie

« drozdze uniwersalne zalecane do win gronowych i owocowych
+ 10-30 g/hL

Opakowania

)

K 500 g
/
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Drozdze winiarskie FERMIVIN 7013
Saccharomyces cerevisiae

« Szczep szlachetnych drozdzy winiarskich wyizolowany z regionu Corbieres we Francji.
« Gwarancja szybkiej i wydajnej fermentacji.
« Uwydatnianie aromatdw owocdw, zachowujac charakterystyke szczepéw owocowych.

Charakterystyka

zakres temperatur: 14 - 35°C

tolerancja na alkohol: 15% (v/v)

wytwarzanie glicerolu: 6-8 g/L

niska produkcja kwaséw lotnych, aldehydu octowego i siarkowodoru
niskie zapotrzebowanie na azot

Lastosowanie

« drozdze uniwersalne zalecane do win gronowych i owocowych
« 20g/hL

Opakowania

)

K 500 g
/
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Drozdze winiarskie FERMIVIN LS2
Saccharomyces cerevisiae var. bayanus

o Szczep szlachetnych drozdzy winiarskich wyizolowany z regionu Szampanii we Franciji.

« Odpowiednie takze do restartu fermentacji.

« Szybka i stabilna fermentacja nawet w trudnych warunkach (niska temperatura, wysoka klarownos¢
moszczu).

« Neutralny wptyw na profil aromatyczny wina.

Charakterystyka

zakres temperatur: 14 - 28°C

tolerancja na alkohol: 16% (v/v)

wytwarzanie glicerolu: 5-7 g/L

niska produkcja kwaséw lotnych, aldehydu octowego i siarkowodoru
niskie zapotrzebowanie na azot

Lastosowanie

o drozdze uniwersalne zalecane do win gronowych i owocowych oraz musujacych
« 20g/hL

Opakowania

)

K 500 g
/
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Drozdze winiarskie FERMIVIN PDM
Saccharomyces cerevisiae var. bayanus

o Szczep szlachetnych drozdzy winiarskich wyizolowany z regionu Szampanii we Franciji.
« Lapewniaja szybka i stabilna fermentacje w szerokim zakresie temperatur.
o Umiarkowany wptyw na profil aromatyczny wina.

Charakterystyka

zakres temperatur: 13 - 30°C

tolerancja na alkohol: 16% (v/v)

wytwarzanie glicerolu: 5-7 g/L

niska produkcja kwaséw lotnych, aldehydu octowego i siarkowodoru
niskie zapotrzebowanie na azot

Lastosowanie

« drozdze uniwersalne zalecane do win gronowych i owocowych
« 20g/hL

Opakowania

)

K 500 g
/



14 BROWIN

Drozdze winiarskie FERMIVIN VRS
Saccharomyces cerevisiae

o Szczep szlachetnych drozdzy winiarskich wyizolowany z regionu Burgundii we Franciji.
« Optymalna ekstrakcja polifenoli i antocyjandw.

« Intensywny, bogaty aromat czarnych porzeczek, sliwki i wisni.

« Idealne do win dtugo dojrzewajacych.

Charakterystyka

zakres temperatur: 18 - 32°C

tolerancja na alkohol: 16% (v/v)

wytwarzanie glicerolu: 7-8 g/L

niska produkcja kwaséw lotnych, aldehydu octowego i siarkowodoru
niskie zapotrzebowanie na azot

Lastosowanie

« drozdze uniwersalne zalecane do win gronowych i owocowych
« 20g/hL

Opakowania

)

K 500 g
/
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PEKTOENZYM

No 401411
/ 60 gna100-200 kg

KLAROWIN

No 401601
/ 100gna1hL

KLAROWIN 2

No 401622
/ 1kgna0,6-1hL

PIROSIARCZYN POTASU

No 401811
401812

/  stabilizacja10gna1hL
ptukanie5gna 1l

REDUKWAS ,
REGULATOR KWASOWOSCI
No 401831

401832

/ 70gnalhL
(obnizenie kwasowosci 0 1g/L)

KWASOMIX ,
REGULATOR KWASOWOSCI

No 401821
/ 80gnalhL

ZOL KRZEMIONKOWY

No 401611
401612
/ 60gnalhL

CHEMIA WINIARSKA

10kg

Pektoenzym suszony - naturalny preparat enzymatyczny utatwiajacy uzyskanie soku
z owoc6w. Zaleta tego produktu jest to, ze utrzymuje stata aktywnos¢ do uzycia w ciagu
catego okresu przydatnosci. Mozna go przechowywat w temperaturze pokojowej bez
uszczerbku dlajakosci/ wydajnosci!

Klarowin skuteczny $rodek w postaci proszku do klarowania win i sokéw. Po napecznieniu
w wodzie wykazuje silne wtasciwosci adsorpcyjne. Wiaze w swej strukturze roznego typu
substancje, gtéwnie biatka, powodujac ich osadzanie na dnie naczynia. Stosowany gtéwnie
do win biatych i rézowych, w przypadku wysokogarbnikowych nalezy przeprowadzic
wstepne proby czy nie odbarwi ptynu.

Zelatyna kwasowa $rodek w formie krystalicznej, skutecznie usuwa zmetnienia wywotane
obecnoscia substancji barwnikowych i garbnikowych wystepujacych gtéwnie w winach
i sokach czerwonych.

Pirosiarczyn potasu (PP) - $rodek chemiczny powszechnie stosowany do stabilizacji
moszczow i win.
Moze by¢ rdwniez stosowany do ptukania sprzetu winiarskiegoi piwowarskiego.

Uniwersalny srodek do obnizenia kwasowosci moszczéw (win) owocowych i gronowych
na bazie weglanu wapnia.

Mieszanina kwaséw - winowego, jabtkowego i cytrynowego - jak w naturalnych owocach,
stabilizujaca barwe i wzbogacajaca bukiet wina.

Zol krzemionkowy - substancja klarujaca adsorbujaca zwiazki polifenoli, stosowana razem
zzelatyna lub chitozanem.
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POZYWKA

No 401001
/ 40gnalhl

POZYWKA Z WITAMINA B1

No 401011
/ 28gnalhlL

POZYWKA KOMBI

No 401021
/ 28gnalhlL

POZYWKA KOMBI VITA

No 401031
/ 40gnatlhlL

MAXA FERM

No 400102
/ 20gnalhlL

CHEMIA WINIARSKA

A

-

Pozywka jest produktem mineralnym. Zawiera zwiazki azotu i fosforu, niezbedne dla rozwoju
drozdzy winiarskich. Zapewnia wtasciwy przebieg fermentacjii wysokie odfermentowanie.

Pozywka zawiera oprocz fosforanu diamonowego dodatek witaminy B1 (tiaminy), ktdra
stymuluje wzrost drozdzy i jest silnym aktywatorem fermentacji.

Pozywka mineralno-organiczna zawierajaca oprdcz fosforanu diamonowego i witaminy B1
preparaty Scian komdrkowych drozdzy, ktdre stanowia specyficzne uzupetnienie pozywek,
zarowno o charakterze cukrowym jak i zwiazkow azotowych. Sciany komdrkowe wykazuja
zdolno$¢ adsorbowania substancji hamujacych fermentacje, miedzy innymi kwaséw
ttuszczowych. Innymi stowy dodatkowa obecno$¢ w pozywce szczatkowych $cian
komarkowych bardzo utatwia fermentacje, gdyz przy$piesza namnazanie sie drozdzy.

Pozywka Kombi Vita, to doskonata propozycja dla mitosnikéw wina, ktdrzy chca zadbac
0 przebieg procesu fermentacji oraz wydoby¢ z nastawu petnie aromatu i smaku. Pozywka
stanowi kompozycje wodorofosforanu (V) diamonu (DAP), witaminy B1 oraz komponentdw
nieaktywnych komdrek drozdzy, zawierajacych cenne substancje organiczne, w tym
witaminy z grupy B. DAP stanowi tatwo przyswajalne Zrédto azotu i fosforu dla drozdzy
winiarskich. Witamina B1 petni role aktywatora fermentacji, wptywa korzystnie na smak
i aromat wina. Sciany komédrkowe drozdzy przyspieszaja namnozenie hiomasy, sa cennym
rédtem steroli, kwasow ttuszczowych oraz mikroelementéw - magnezu i manganu.
Adsorbuja substancje hamujace fermentacje. Korzystnie wptywaja na strukture i aromat
wina.

Kompleksowa pozywka zawierajaca fosforan diamonowy, witamine B1 i inaktywowane
drozdze, ktére sa zrddtem przyswajalnego azotu (aminokwasdw), steroli
i dtugotancuchowych kwaséw ttuszczowych.
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POZYWKI WINIARSKIE

Do prawidtowego rozwoju drozdze winiarskie potrzebuja - oprdcz
Zrodta cukru - takie zwiazkéw azotowych i fosforowych, ktdre
zawarte sa w odpowiednich rodzajach pozywek winiarskich. Zwiazki
zawarte w pozywkach zostaja w petni wykorzystane w czasie
namnazania sie drozdzy, nie wptywaja na smakiaromat wina.

Uzytkowanie:

Rekomendujemy, by pozywki dla drozdzy dodawac w porcjach, np.
trzech. Pierwsza na poczatku fermentacji lub po 1-2 dniach, druga
po -5 dniach, atrzecia po 10 dniach fermentacji.

Nazwa

Numer Zastosowanie Sktadniki
handlowa

Zawiera zwiazki azotu
i fosforu, niezbedne dla rozwoju
drozdzy winiarskich.

Wskazana na poczatek

podstawowa | 401001 fermentacj,

Zawiera oprécz fosforanu
diamonowego dodatek
witaminy B1, ktdra jest

aktywatorem fermentacji.

Wskazana na poczatku
40101 fermentacji i po kilku
dniach jej trwania.

z witaming
B1

Zawiera oprocz fosforanu
diamonowego i witaminy B1,

Wskazana do moszczow preparaty Scian
. wysokogarbnikowych komérkowych drozdzy,
il A 0 duzej zawartosci cukru bedace uzupetnieniem pozywek
na poczatku fermentacji. i wykazujace zdolno$c
adsorbowania substancji

hamujacych fermentacje.

Kompozycja zwiazkdw azotowych,
witaminy B1 oraz wybranych
aminokwaséw, komponentow

nieaktywnych komérek drozdzy

(przyspieszajacych fermentacje).

Wskazana juz w czasie
401031 fermentacji lub w momencie
jej spowolnienia.

Kombi
Vita

SRODKI KLARUJACE

Wino nie zawsze jest do korica klarowne, dlatego niezwykle waine
jest rowniez efektywne klarowanie. Niestety, nigdy nie mozemy by¢
do konca pewni, czy mamy do czynienia ze zmetnieniami
spowodowanymi przez czasteczki natadowane dodatnio (np.
biatka), czy ujemnie (np. polifenole) lub inne zwiazki pochodzenia
organicznego. Zanim wiec zastosujemy konkretng metode
wspomagajaca klarowanie, warto zrobic probe z danym Srodkiem
klarujacym na matej probce wina (na ok.1L). Pozwoli nam to dobrac
wtasciwy Srodek klarujacy. Proces klarowania trwa zazwyczaj okoto
tygodnia. Srodki wspomagajace klarowanie nalezy dodawac $cisle
wg instrukcji.

Wszystkie srodki klarujace w ofercie (oprdcz zelatyny kwasowej)
saweganskie.

Nazwa Sktadniki
Numer

handlowa (iich tadunek) Efekty dziatania Do win

Dziata na biatka (+), jony metali (+).
Pozwala unikna¢ niepozadanych

o . wina
Klarowin 401601 | bentonit (-) re_akcjl_. Nle_zmlemaaromatulvlwng. biate
Delikatnie zwigksza zasadowo$c wina. ATEE

Tworzacy sie osad jest delikatny,
mato zhity i tatwy do saczenia.

Straca zmetnienia garbnikowe (-).
zelatyna W wyniku reakcji powstaja duze, tatwo wina
kwasowa (+) | opadajace czastki, ktdre dodatkowo | czerwone
skupiaja i $ciagaja biatka (+).

Klarowin2 | 401622

Utatwiaja samoistne klarowanie,
powodujac wiazanie i opadanie

h - . kaidy
Tanina 401203 | taniny(-) b|a{ek.[.+ ]..[]ualaja wwlogtrpnme. rodzaj
stabilizuja kolor, pogtebiaja go o
oraz zapewniaja odpowiednie
dojrzewanie wina.
Rozktadaja pektyny przez enzymy.
Preparat najlepiej dodac do wina juz ;
naturalny - P kazdy
na poczatku fermentacji, co zmniejszy f
Pektoenzym | 401411 preparat - S rodzaj
lepkosc i prawdopodobienstwo ]
g ke zmetnienia wina spowodowanego win
obecnoscig pektyn.
R . | sorbueavigaromatyenych |y
Krzemion- roztwor . polifenoli. Moze minimalnie zmienic rodza]
401612 | krzemionki barwe wina. Stosowany razem B
kowy win

7 zelatyna lub chitozanem.
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Gtéwnymi elementami miernikow sa:
probdwka i ptywak z odpowiednio naniesiong
skalaod 0do95% objetoscialkoholu.

Urzadzenia te skalowane sa w temperaturze
20-21°C.

Odczyt objetosci alkoholu odczytywany jest
bezposrednio, bez dodatkowych przeliczen.

Zakres: od 0do 24°Blg

(1°Blg odpowiada w przyblizeniu 10 g cukruw 1 Lsoku (moszczu).
Dla utatwienia zakresy zalecanych stezen cukru w trakcie
poszczegdlnych etapdw przygotowania wina wyrdzniono odpowiednimi

kolorami:

- przed rozpoczeciem fermentacji stezenie cukru nie powinno przekracza¢

22°Blg - obszar rozowy

- zaraz po dodaniu kolejnych dawek cukru w trakcie fermentacji,
wskazania winomierza nie powinny przekraczac 16°Blg - obszar zotty

- odczyt w koricowej fazie fermentacji dla win wytrawnych i potstodkich,
miesci¢ powinien sie w przedziale - obszar zielony.

Areometry te pozwalaja rdwniez w sposéb posredni okreslic stezenie

alkoholuwwinie, poprzez proste obliczenia.

Wskaznik stuzacy do pomiaru stezenia cukru
w moszczu lub brzeczce piwnej wyrazonego
w g/L lub w stopniach Ballinga oraz do
okre$lenia potencjalnej zawartosci alkoholu w
winie lub piwie (%).

Jeden stopieni Ballinga (1°Blg) odpowiada
wprzyblizeniu 10 g cukruw 1L soku (moszczu).
Urzadzenie to skalowane jest w temperaturze
20°C.

POMIARY

WSKAZNIK ZAWARTOSCI &~ WSKAZNIK ZAWARTOSCI WSKAZNIK ZAWARTOSCI
ALKOHOLU ALKOHOLU - MALY ALKOHOLU Z TERMOMETREM
No 405552 No 405553 No 405554
2 155mm i; & 12mm g 20mm
Z  5cm 5/ lbem /  Zhem
. ‘ 'i
e i
|
w e
il 1 CUKROMIERZ - .
WINOMIERZ / - WSKAZNIK ZAWARTOSCI
5 CUKROMIERZ °BLG | CUKRU W WINIE
i S — - -
i No 405556 1y No 405550
| o 2mm W o %mm
i ' 2cm = ¥ 16,7cm
|
| |
Stuzy do pomiaru stezenia alkoholu jedynie WINOMIERZ
i MULTIMIERZ w winach biatych wytrawnych, w ktérych KAPILARNY
!! No 405551 cukjer zostat caf«kowicie o.dfer’m.entowany. No 405555
£ Posiada doktadno$c¢ do 3% objetosci alkohol.
4 @ 20mm @ 22mm
! 7 25cm 7 13cm
i
PROBOWKA SZKLANA ~ 7 PROBOWKA PLASTIKOWA
DO WINOMIERZY DO CUKROMIERZY | ALKOHOLOMIERZY
No 405557 No proplast
@~ 22mm @ 25mm
v 245cm ' 16,7cm
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POMIARY

0-40% BRIX, 0-25% Vol ATC REFRAKTOMETR

do pomiaru stezenia cukru
w moszczu i potencjalnej
zawartosci alkoholu w winie

No 405570
v 40x162mm

Przeno$ny oraz lekki refraktometr jest precyzyjnym przyrzadem optycznym stuzacym
do okreslenia procentowej zawartosci:

- cukru (0-40% Brix) w sokach owocowych, nastawach winnych, brzeczce piwnej

- czystego alkoholu (0-25%) wedtug objetosci wina z winogron w trakcie i procesie
fermentacji na podstawie badania wspdtczynnika refrakcji Swiatta.

Laleta refraktometru jest to iz, mozna wycisnac sok bezposrednio zwinogrona na pryzmat
refraktometru do kontroli zawartosci cukru.

Refraktometr jest wyposazony w ATC (automatyczna kompensacja temperatury), pomiary
wykonuje zduza doktadnoscia i zapewnia precyzyjne wyniki.

KWASOMIERZ ZESTAW DO POMIARU KWASOWOSCI MOSZCZU / WINA ODCZYNNIK
zawarto$¢ kwasu winowego, jabtkowego i cytrynowego DO POMIARU
_— KWASOWOSCI
No 405559 -
¢ 100ml No 405560

¢ 100ml

I Kwasomierz jest urzadzeniem przystosowanym do pomiaru kwasowosci we wszystkich
rodzajach owocdw, ktdre beda stanowity surowiec do wyrobu wina domowego. W sktad
urzadzenia wchodzi: cylinderek miarowy z naniesiona odpowiednia skala oraz 100 ml =
wskaznika btekitu bromotymolowego. Cylinderek ma naniesione odpowiednie wartosci ===

ze wzgledu na rodzaj owocdw, ktdre beda stanowity surowiec do wyrobu wina

domowego. Odczyt kwasowosci jest bezposredni, bez dodatkowych obliczen. Jednostka

odczytu g kwasu/lwina. 100 ml btekitnego wskaznika w buteleczce
Zalecana kwasowosc, odpowiednia dla prawidtowe;j fermentacji miesci sie w granicach zwkraplaczem, jako zapas do kwasomierza.
5-10g kwasu/L.

==

PAPIERKI WSKAZNIKOWE DO WINA
pH2,8- 44

No 412000
& 25zt

Papierki wskaznikowe stuza do pomiaru odczynu pH w roztworze.
Nasaczone specjalnymi preparatami paski czystej celulozy,
zmieniajg barwe w zaleznosci od kwasowosci, umozliwiajac tym
samym szybkii tani pomiar pH podczas produkcji wina.

Laleta papierkéw pH jest to, ze pomiar pH nie wymaga drogiego
sprzetu, a specjalnie dostosowana skala pomiaru pozwala na
uzyskanie bardziej doktadnego wyniku.
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BUTELKI NA WINO BORDEAUX

BUTELKOWANIE

Butelki do wina dostepne w kolorze: zielonym, oliwkowym oraz biatym. Charakteryzuja sie
znaczng wklestoscia dna butelki, co ma zastosowanie przy dekantacji (zlewaniu z nad osadu).

0Osad w wyniku zawirowar wina w butelce pozostaje przy dnie.

KORKI DO BUTELEK WALCOWE
SYNTETYCINE PCV

No 650020
@ 22mm
t  38mm
& 20szt.

NATURALNE AGLOMEROWANE

No 650210 No 650310
& 26mm @ 22mm
t  38mm $  38mm
% 100 szt. % 100 szt.

Sg to tzw. korki naturalne, aglomerowane (naturalny korek,
pokruszony, a nastepnie uformowany w ksztatt walca). Przy uzyciu
korkownicy, mozna nimi zakorkowac kazda butelke.

LAK

biate &
No 631460 1080 szt.
(i | 631461 8 szt.
| J o 0751
oliwkowe N
No 631470 1080 szt.
631471 8 szt.
o 0751
zielone ®
No 631480 1080 szt.
631481 8 szt.
o 0751
LAK DO KORKOW
brazowy, 6 lasek
No 658800
B 300g

Wykazuje wtasciwo$ci miekniecia w podwyzszonych
temperaturach. Po zastygnieciu trwale zachowuje ksztatt.
Ma dobra przyczepnosc do papieru, tekstyliow oraz innych
powierzchni. Optymalna temperatura topnienia to 80-90°.

Uzytkowanie:

Stosowany od stuleci do uszczelniania korkdw butelek
i wykonywania odciskéw pieczeci na waznych dokumentach.
Bardzo prosta metoda stopienia laku jest jego skruszenie
do puszki aluminioweji rozgrzanie nad palnikiem lub $wieczka.

TERMOOBTAPIARKA DO KAPTURKOW

No 658500
& 230V

Urzadzenie poziome wykonane sg ze stali emaliowane;j.
Elementem grzewczym urzadzen jest spirala, zasilana pradem.

Uzytkowanie:

Termoobtapiarka jest bardzo przydatna, jesli chodzi
ozakapturkowanie duzejilosci butelek.

W przypadku obtapiarki poziomej, butelke delikatnie wsuwa sie
miedzy spirale grzewcza.

Zaleta jej jest to, ze nie trzeba butelki ustawiac specjalnie tak by
nie dotykata do spirali. Wszystko wyprofilowane jest tak by
utatwic prace.
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KAPTURKI TERMOKURCZLIWE DO BUTELEK

BROWIN

Z paskiem

{  55mm
g~ 3Tmm
% 100 szt.

0zdobne kapturki zaktadane na szyjke butelki spetniaja wieloraka funkcje. Nie tylko
.poprawiaja” jej wyglad, ale réwniez chronia korek. Ograniczaja wymiane gazowa
miedzy wnetrzem butelki, a otoczeniem. W efekcie wino moze dtuzej i efektywniej

BUTELKOWANIE

KORKOWNICA
STOJACA

@ 24-30mm

KORKOWNICA

No 507008
&~ 25mm

KORKOWNICA

No 507002
o 26mm

mix

lezakowac. Zaopatrzone sa w perforacje (element zrywny) utatwiajacy ich

zdejmowanie.
—_—
' -
| »
@'[
kremowe
No 658010

czerwone

No

658020

No

zielone ztote

No 658030 No 658040

No 507007

DWURAMIENNA

TROJRAMIENNA

W korkownicach stojacych korek umieszcza sie
w zasobniku. Opuszczenie ramienia powoduje
stopniowe koncentryczne zwezanie sie $wiatta
zasobnika. Korkownica wyposazona jest w ruchoma
podstawke na butelke, co umoziliwia tatwe
ustawienie butelek o réznych wysokosciach.
Podczas wprowadzania korka do butelki nastepuje
automatyczne zablokowanie podstawki, co
powoduje, Ze butelka jest stabilnai,,nie ucieka”.
Lalety:

Korek $ciskany jest réwnomiernie ze wszystkich
stron. Butelka mozna stabilne ustawi¢ na podstawie.
Korkowac mozna kazdy typ butelki.

Korkownica wykonana z metalu, dodatkowe
elementy gumowe zwigkszaja stabilnos¢ butelki
podczas korkowania. Korkowanie butelek zwinem za
pomoca korkéw o maksymalnej Srednicy 25 mm. Aby
dobrze zakorkowac butelke zaleca sie uzycie
zmiekczonych wczesniej korkdéw. Umieszczamy
korek w centralnej czesci korkownicy, chwytamy
oburacz ramiona korkownicy i po umieszczeniu na
szyjce butelki naciskamy zdecydowanie ramiona
korkownicy do momentu az zaczna stawiac opor.

Korkownica metalowa tréjramienna , ALFA”-
w kolorze ciemnej zieleni. Poreczna i wygodna
w uzyciu. Pozwala na precyzyjne umieszczenie korka
w butelce poprzez réwnomierne $ciskania korka.
Zaleta tej korkownicy jest wymagany mniejszy
naktad sity w pordwnaniu do korkownic recznych.

658000

Czarne

No 658050
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TYCZKI STALOWE POWLEKANE PE

No
720106
720108
720110
720112
720115
720117

e

8 mmx 60 cm
8 mmx80cm
8 mmx 100 cm
11 mmx125cm
11 mm x 150 cm
11 mmx175cm

WINNICA

SIATKA DO PNACZY

No 722601
X 2x3m

Tyczki stalowe sa bardzo wytrzymate, dzieki zielonej
barwie staja sie prawie niewidoczne na tle rosliny.
Tyczki stalowe wspomagaja wzrost winorosli.

Tyczka stalowa moze byc ciekawa alternatywa dla
stosowanych do tej pory drewnianych badz
bambusowych elementdw podporowych dla roslin.

OPASKI SAMOZACISKOWE
PCV DO SPINANIA ROSLIN
mix 3 rozmiarow, 45 szt.
No 720801

< dt.13/17/22,5¢cm

DRUT GALWANIZOWANY

No 720508
¥ 50m/0,8mm

Bardzo wytrzymate oraz szybkie w uzyciu opaski
samozaciskowe do spinania roslin. Idealny do
roslin wysokopiennych. Utatwia dopiecie rosliny
do tyczki. Dzieki otulinie rosliny dopinane do
tyczek nie ulegaja uszkodzeniu.
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WINNICA

SEKATOR + NOZYCE DO SZCZEPIENIA
tasma 25 m, 3 ostrza

No 760102
150 x40 x 275 mm

Profesjonalne dwufunkcyjne narzedzie do szczepienia drzew, krzewéw i winoroli. Tasma pozwala zabezpieczy¢ miejsca potaczen przed bakteriami i niekorzystnymi warunkami pogodowymi.

Zalety: Zapewnia maksymalizacje efektéw, pozwalajac na dokonywanie szybkiego, precyzyjnego i skutecznego wszczepiania nawet przez poczatkujacych ogrodnikéw i sadownikdw. Solidna
stalowa konstrukcja w obudowie z wytrzymatego tworzywa taczy funkcjonalno$c z nowoczesnym designem. Narzedzie wyposazone jest w ergonomiczne uchwyty oraz blokade, co zapewnia
odpowiedni komfort uzytkowania. W zestawie oprdcz tasmy i sekatora znajduja sie trzy wymienne stalowe wktadki do szczepienia o roznych ksztattach (jedna jest juz zamontowana),
a takze zapasowa podktadka. Kazda z wktadek mozna wykorzystac dwustronnie, dzieki czemu zyskujemy nowe, niezuzyte ostrza. Zabkowany profil nozyc sekatora utatwia przycinanie zbednych,

utrudniajacych szczepienie gatazek.

ZESTAW DO SPINANIA ROSLIN
zszywacz, tasma i zszywki

No 720401
< 230x 310 x 30 mm

Solidnie wykonane urzadzenie stuzace do spinania, lub zwigzywania w peczki winorosli. Zszywacz
jest bardzo praktyczny i tatwy w uzyciu - obstuguje sie go jedna reka. Ponadto jest delikatny dla
roslini nie niszczyich tkanek.

ZSZYWKI DO ZSZYWACZA SPINAJACEGO ROSLINY TASMA DO ZSZYWACZA SPINAJACEGO ROSLINY

No 720402 No 720403
S5 4800 szt. ' 30m
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WINNICA

SIATKI ZABEZPIECZAJACE PRZED PTAKAMI

No e
721550 5x10m
721536 6x6m
721564 8x8m
721580 8x10m
72151 8x14m
721525 5x50m
721505 5x100m

Siatka ma za zadanie chroni¢ winorosla przed
ptakami. Lekkie, odporne na dziatanie
promieni UV tworzywo nie obcigza nadmiernie
roslin.

WIMOCNIONE PLECIONE SIATKI
ZABEZPIECZAJACE PRZED PTAKAMI

No e

721602 4x5m
721603 5x10m
721604 10x10m

Siatka stuzy do ochrony winorosli. Stanowi
ochrone przed szkodliwym dziataniem ptakow.
Jej konstrukcja zapobiega ich zaplatywaniu
sig. Jest bardzo lekka i elastyczna, dzigki
czemu tatwa w modelowaniu i cieciu. Odporna
jest na dziatanie warunkéw atmosferycznych,
daje to mozliwosc jej kilkukrotnego
wykorzystania.

Gramatura 20 g/m? gwarantuje jej
wytrzymatosc.
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LABORATORIUM

Laboratorium badawczo-rozwojowe w Browinie to wykwalifikowani eksperci z dziedziny biotechnologii,
mikrobiologiiienologii.
Posiadamy specjalistyczny sprzet pomiarowy, m.in.:

Analizator pozwalajacy na kompleksowa analize moszczu i wina (stezenie poszczegdlnych cukrow,
glicerolu, poszczegdlnych kwasow, aldehydu octowego, zwiazkdw azotowych, polifenoli oraz
siarczynow).

Gestosciomierz pozwalajacy na szybki i precyzyjny pomiar gestosci, stezenia cukrow i alkoholu
metoda oscylacyjna.

Refraktometr do analizy stezenia cukrow oraz alkoholu.

pH-metr laboratoryjny wraz z zestawem do miareczkowania pozwalajacy na okreslenie kwasowosci
moszczu lubwina.

Mikroskop do oceny czysto$ci mikrobiologicznej.
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LABORATORIUM

Lp. Parametr Metoda Urzadzenie p?ﬁbliiﬁlénél]
1 alkohol [% obj. pomiar gestosci destylatu gestosciomierz oscylacyjny 250
2 kwasowos¢ ogdlna [g/l miareczkowanie potencjometryczne pH-metr laboratoryjny 50
3 glukoza, fruktoza [g/U] metoda enzymatyczna automatyczny analizator wina 10
4 ekstrakt catkowity [°Blg] zawarto$c¢ cukru w soku gestosciomierz oscylacyjny 50
5 pH odczyn pH pH-metr laboratoryjny 50
6 gestosc [g/ml pomiar gestosci gestosciomierz oscylacyjny 50
7 licerol [g/L metoda enzymatyczna automatyczny analizator wina 10
8 kwas L-jabtko L metoda enzymatyczna automatyczny analizator wina 10
9 kwas L-mleko L metoda enzymatyczna automatyczny analizator wina 10
10 kwas wino L metoda enzymatyczna automatyczny analizator wina 10
" kwas cytrynowy [g/U] metoda enzymatyczna automatyczny analizator wina 10
12 polifenole [g/L] metoda enzymatyczna automatyczny analizator wina 10
13 S0, wolne [g/U] metoda enzymatyczna automatyczny analizator wina 10
14 S0, catkowite [g/l metoda enzymatyczna automatyczny analizator wina 10
15 e [aé(:(t]g;zzgs‘['vﬁ]v AHEL metoda enzymatyczna automatyczny analizator wina 10

Przy wyborze kilku oznaczen, prosimy o kontakt w celu ustalenia sumarycznej objetosci probki

W sprawie oferty badan laboratoryjnych, cennika

oraz otrzymaniem darmowych probek drozdzy do testéw zapraszamy do kontaktu:

e-mail: salon@browin.pl
tel: 422323230


https://browin.pl/sklep/produkt/LAB_790015/pakiet-profesjonalny-moszcz
https://browin.pl/sklep/produkt/LAB_790015/pakiet-profesjonalny-moszcz
https://browin.pl/sklep/produkt/LAB_790016/pakiet-podstawowy-winobadanie%20wina%2C%20ocena%20wina%2C
https://browin.pl/sklep/produkt/LAB_790014/pakiet-podstawowy-moszcz
https://browin.pl/sklep/produkt/LAB_790014/pakiet-podstawowy-moszcz
https://browin.pl/sklep/produkt/LAB_790017/pakiet-profesjonalny-wino
https://browin.pl/sklep/produkt/LAB_790017/pakiet-profesjonalny-wino
https://browin.pl/sklep/produkt/LAB_790018/pomiar-zawartosci-azotu-przyswajalnego-yan
https://browin.pl/sklep/produkt/LAB_790018/pomiar-zawartosci-azotu-przyswajalnego-yan
https://browin.pl/sklep/produkt/LAB_790018/pomiar-zawartosci-azotu-przyswajalnego-yan
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Objetosc

Lp. Parametr Metoda Urzadzenie Norma 0IV probki [ml] Rodzaj
SOK / M0SZCz
1 kwasowosc ogélna miareczkowanie pH-metr OIV-MA-AS313-01
[g/] potencjometryczne laboratoryjny =
? ekstrakt catkowity zawartos¢ ekstraktu gestosciomierz 50 %
[°Blg] catkowitego w soku oscylacyjny g
o
pH-metr VAo =
3 pH odczyn pH Laboratoryjny 01V-MA-AS313-15
kwasowosc ogélna miareczkowanie pH-metr MA ]
1 [g/l potencjometryczne laboratoryjny OIV-HAAS31 301
kwas L-jabtkowy metoda automatyczny MA B
2 [g/] enzymatyczna analizator wina OIV-MA-AS313-26
pH-metr =
3 pH odczyn pH Laboratoryjny 0IV-MA-AS313-15 %:
50 -
4 ekstrakt catkowity zawartos¢ gestosciomierz s
[°Blg] cukru w soku oscylacyjny =
metoda automatyczny 0IV-MA-AS313-05B
5 glukoza, fruktoza [g/1 enzymatyczna analizator wina (zmodyfikowana)
6 YAN (azot przyswajalny przez metoda automatyczny
drozdze) [mg/L] enzymatyczna analizator wina
WINO / CYDR
alkohol pomiar gestosci gestosciomierz MA ]
1 [% obj.] destylatu oscylacyjny WA EREIL
kwasowosc ogélna miareczkowanie pH-metr VI =
2 [g/] potencjometryczne laboratoryjny OIV-MA-AS313-01 =
250 =
. i w
3 ekstra{(chlz{]kowny zawalx:;tfks;:v\;ailt(:;[]aktu gestosciomierz oscylacyjny §
glukoza, fruktoza metoda automatyczny MA )
4 [g/] enzymatyczna analizator wina OV-MA-AS311-10
alkohol pomiar gestosci gestosciomierz MA ]
1 [% obj.] destylatu oscylacyjny OIV-MA-AS3Z-01A
kwasowos¢ ogélna miareczkowanie pH-metr e ]
2 [g/l] potencjometryczne laboratoryjny UL LRI
kwas L-jabtkowy metoda automatyczny MAL :
3 [g/] enzymatyczna analizator wina OIV-MA-AS313-26
4 kwas octowy metoda automatyczny
[g/l enzymatyczna analizator wina
metoda automatyczny e ] =
5 pH enzymatyczna analizator wina OIV-MA-AS312-05 ‘g‘
lukoza, frukt tod tomat “ %
glukoza, fruktoza metoda automatyczny YT i =
6 [g/l enzymatyczna analizator wina OIV-MA-AS31-10 =2
i fo zawartos¢ ekstraktu T .
7 ekstrakt catkowity [°Blg] catkowitego gesto$ciomierz oscylacyjny
8 S0, catkowite metoda automatyczny
[g/l enzymatyczna analizator wina
9 So, wolne metoda automatyczny
[g/l enzymatyczna analizator wina
10 S0, Zwigzane metoda automatyczny
[g/] enzymatyczna analizator wina



https://browin.pl/sklep/produkt/LAB_790014/pakiet-podstawowy-moszcz
https://browin.pl/sklep/produkt/LAB_790015/pakiet-profesjonalny-moszcz
https://browin.pl/sklep/produkt/LAB_790016/pakiet-podstawowy-winobadanie%20wina%2C%20ocena%20wina%2C
https://browin.pl/sklep/produkt/LAB_790017/pakiet-profesjonalny-wino
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