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No 405550 CUKROMIERZ Mini - BROWIN

Pomocny w przygotowaniu WINA i PIWA domowego.
Stuzy do pomiaru stezenia cukru w moszczu lub brzeczce piwnej wyrazonego

w stopniach Ballinga.

Gtownymi elementami miernika sa;

- plywak (areometr) z naniesiong skalg stezenia cukru w stopniach Blg

- probdwka - do przeprowadzenia pomiaru.

Urzadzenie to skalowane jest w temperaturze 20°C.

Obstuga przyrzadu jest prosta i po krotkiej wprawie nie bedzie sprawia¢ kfopotu.

BADANIE MOSZCZU - W celu dokonania pomiaru probowke nalezy
wypetni¢ do 2/3 wysokoéci analizowanym moszczem. Plyn nie
powinien zawierac czastek statych i pgcherzykow gazu. llo$¢ ptynu
powinna by¢ taka, aby umieszczony w probdwce ptywak unosit sig
swobodnie, nie dotykat dna i $cianek probowki.

areometr

Uwaga: Dla utatwienia, na skali zaznaczono réznymi
kolorami zakresy poczatkowych stezer cukru w moszczu,
dla réznego rodzaju win, ktére chcemy otrzymac:

- obszar bordowy (22 - 25 Blg®) - wina deserowe (stodkie),
- obszar 6ty (15 - 22 Blg®) - wina stofowe (wytrawne),
Fermentacje win stofowych mozna uznac za zakoriczong
gdy odczyt w koncowej fazie fermentacji miesci sie

w obszarze czerwonym (-2 - 0 BIg®).

Uwaga: Dla prawidiowego przebiegu fermentacji waznym
jest by stezenie cukru przed jej rozpoczeciem

NIE przekroczylo 22 do 25 Blg®.

Jezeli preferujesz wina bardzo stodkie dodawaj cukier

w kilku porcjach np.: w 1, 5 i 12-tym dniu fermentacji.
Wino mozna réwniez dostodzi¢ po zakoriczeniu
fermentacji.

BADANIE BRZECZKI PIWNEJ - Pomiaru zawarto$ci cukru
w brzeczce piwnej dokonuje si¢ w analogiczny sposéb jak
dla nastawu wina. Na skali zaznaczono zakres zalecanych
poczatkowych stezen cukru w brzeczce kolorem
bursztynowym (8 - 10 Blg®). Fermentacje brzeczki

piwnej uznaje sie za zakoriczong gdy odczyt miesci sie

w przedziale oznaczonym kolorem zielonym (0 - 2 Blg®).

Odczytu dokonuje sie wg wskaza menisku gérnego &g &

probowka
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* Wzor uzytkowy zastrzezony w Urzedzie Patentowym
Doktadnos¢ +/- 1°Blg.

No 405550 Mini - BROWIN SACCHAROMETER
Helpful for preparation of the home-made WINE and BEER

Itis used to measure the sugar content in must or brewer's wort, expressed in Balling

degrees.

The main meter elements are:

- float (hydrometer) with the sugar content scale in Blg degrees

- test tube - to take measurement.

The device is graduated at temperature of 20°C.

The device can be operated easily and it will not cause trouble after short practice.

MUST EXAMINATION - To take measurement, the test tube shall
be filled up to 2/3 of its height with the must under analysis. The fluid
should not contain any solids or gas vesicles. The fluid amount
should be enough to allow free floating of the float, without touching
the test tube wall or bottom.

hydrometer

Note: To facilitate, the ranges of initial sugar content

in the must are indicated with different colours for
different types of wine to be get:

- claret area (22 - 25°BIg) - dessert (sweet) wine,

- yellow area (15 - 22°Blg) - table (dry) wine.
Fermentation of the table wine can be acknowledged as
finished when the readout is within the red area (-2 -
0°Blg)

in the end phase of fermentation.
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Note: For proper fermentation course, it is important
that, before its start, the sugar content DOES NOT
exceed

22-25°Blg.

If you prefer a very sweet wine, add sugar in several
rations, eg.: on the 1st, 5th and 12th day of fermentation.
The wine can be also sweetened once the fermentation
is finished.

BREWER'S WORT EXAMINATION - The sugar content
in the brewer's wort is measured like for the wine
preparation. The range of initial sugar content
recommended in the wort is indicated with the amber
colour (8 - 10°Blg). Fermentation of the brewer's wort

is acknowledged

as finished when the readout is within the green area

The readings are taken acc. to the upper meniscus &g

test tube

(0-2°Blg).

* The utility model is registered at the Patent Office
Accuracy +/- 1°Blg.

No 405550 MINI - SACCHAROMETER - BROWIN
Hilfreich bei der Zubereitung von hausgemachtem Wein und Bier

Dient zur Messung der Zuckerkonzentration in Most oder Bierwiirze,
die in Ballinggraden ausgedriickt wird.

Die Hauptelemente des Messgeréts sind:

- der Schwimmer (das Areometer) mit einer
in Blg - Graden

- ein Reagenzglas - zur Durchfiihrung der Messung.

Das Gerét ist in einer Temperatur von 20 ° C skaliert. .

Die Bedienung des Geréts ist einfach und wird nach einiger Ubung keine Schwierigkeiten
bereiten.

1 Skala der

_ ) areometer
DIE UNTERSUCHUNG VON MOST - Um eine Messung durchzufiihren,

das Reagenzglas zu 2/3 seiner Hohe mit dem analysierten Most fiillen.
Die Fliissigkeit sollte keine festen Teilchen oder Gasblaschen beinhalten.
Die Fliissigkeitsmenge sollte so groR sein, dass der ins Reagenzglas
hineingegebene Schwimmer frei schwebt und weder den Boden
noch die Wénde des Reagenzglases beriihrt.

auge

Achtung: Zur Erleichterung wurden auf der Skala mit ~

verschiedenen Farben die Bereiche der anfénglichen
Zuckerkonzentrationen im Most, in verschiedenen Weinsorten,
die wir erhalten wollen, markiert:

- dunkelroter Bereich (22 - 25 Blg) - Dessertweine (sii%e Weine),
- gelber Bereich (22 - 25 Blg) - Tafelweine (trockene Weine).

Die Gérung von Tafelweinen kann als abgeschlossen gelten,
wenn der abgelesene Wert in der Endphase der Garung

im roten Bereich liegt (-2 - 0 Blg)

Achtung: Fiir den ordnungsgeméRen Verlauf der Garung ist es
wichtig, dass die Zuckerkonzentration vor dem Beginn der
Garung 22 bis 25 Big NICHT ibersteigt.

Wenn Sie sehr siiRe Weine bevorzugen, geben Sie Zucker

in mehreren Portionen, z. B. am 1., 5. und 12. Tag der Garung
hinzu. Der Wein kann auch nach Ende der Garung gesut
werden.

UNTERSUCHUNG DER BIERWURZE - Die Messung der
Zuckerkonzentration in der Bierwiirze wird auf dieselbe Weise
wie bei dem Weinansatz durchgefiihrt. Auf der Skala wurden
die empfohlenen anfanglichen Zuckerkonzentrationen in der
Bierwtirze mit bemsteinbrauner Farbe markiert (8 - 10 Blg).
Die Gérung der Bierwlirze gilt ab abgeschlossen, wenn der
gemessene Wert im griin markierten Bereich liegt (0 - 2 Blg).

Die Ablesung wird gemaR der Anzeige
des oberen Meniskus vorgenommen

reagenzglas

*Gebrauchsmuster beim Patentamt vorbehalten
Genauigkeit +/- 1°BIg.

No 405550 CAXAPOMETP Mutu - BROWIN

Balw nomoLyHuk B npurotoBneHun fomatuHero BAHA u MBA.
Vcnonb3ayeTcs Ans U3MEpEHIst KOHLIEHTPaLN caxapa B MyCTe Wi NUBHOM Cychie,
BbIPAXEHHOTO B rpapycax bannuHra.
TNaBHbIMM BNIEMEHTaMI UIMEPUTENS SBNSITCA:
- NONNaBOoK (apeomeTp), C HaHECEHHOW LIKAmNo Ans M3MepeHus
KOHL{eHTpaLyu caxapa B rpagycax bannunra - °B

- IPOGUpKa ANst MPOBE/AEHHS U3MEpeHNs
Yetpoiicteo kanubpyetcs npu 20°C.
O6cnyxvBaHue yCTPONCTBa ABNSETCSA NPOCTLIM 1 NOCNEe HeAONTOM NpakTuku He GyaeT
C03/1aBaTb HUKaKIX Npobnem.

apeomeTp
AHATI3 MYCTA - [inst uamepeHusi npobupka AomkHa GbiTb 3anonHeHa
Ha 2/3 BbICOTbI aHaNN3NnpoBaHHbIM MyCTOM. XUAKOCTb He JOMmKHa
CofiepXaTh TBEP/BIX YaCTHL| 1 My3bIPbKOB ra3a. KonuuecTso XuakocTi
[DIOMKHO BbiTb TakiM, YTOGbI MONMaBOK B NpoGpke NnagaTb
Ha MOBEPXHOCTH, He KacasiCk iHa 1 CTEHOK NpoBupKM.

HH.H HHD

Mpumeyanue: [Ins obneryenns Ha Lwkane 0603Ha4eHo a3
Pa3HLIMI LIBETaMM MaNa3oHbl HaYanbHbIX KOHLIEHTpaLi ~7
caxapa B MyCTe, 1Al pagHbIX TUMOB BUH, KOTOPbIE Mbl XOTUM ﬁ*
NONY4UTb:

- Gopaosas obnacTb (22 - 25°B) - AecepTHble BUHa (Cnazkue),
- kentas obnactb (15 - 22°B) - cTonosble BUHa (Cyxue)
BpoXeHIe CTOMOBbIX BIUH MOXHO CYUTaTb 3@BEPLUEHHBIM,
KO/l pe3ymnbTaT U3MEPEHIs B KOHEUHOI CTaauy GpoxeHus
pacnonoxeH B kpacHoit obnactu (-2 - 0°B).

NOKa3aHWsA CYUTLIBAKOTCA C BEPXHETO MeHUCKa
( D : |

Mpumeyatue: [ins NpaBunibHOro npoLiecca GpOXeHUs BaXHO,
4TOBbI KOHLEHTPALVIS Caxapa Nepen ero Hauanom

HE npesbicuna ot 22 Ao 25°B.

Ecnu Bbl npegnounTaete cnaakue BuHa, fobaensiiTe caxap
HeckonbKMM nopLmMami, Hanp.: Ha 1, 5 u 12-it aeHb
6GpoxeHHs. B BUHO MOXHO Takke 406aBUTb caxap nocne
OKOHYaHMs BPOXKEHMS.

AHAJIU3 MUBHOTO CYCIIA - VavepeHue conepxaHus
caxapa B NMBHOM CyCrle MPOU3BOAUTCS TakuM e 0Gpasom,
Kak Anst BUHHOTO MycTa. Ha Lukane oTMeueH pekoMeHayemblit
[Mana3soH HayanbHbIX KOHLEHTPALWI caxapa B cycne
SHTapHbIM LBeToM (8 - 10 °B). BpoxeHue cycna cuntaetcs
3aBEPLLIEHHbIM, KOr/ja Pe3yrnbTaT HaXoANTCA B npefienax
[vanasoHa, 0603HauyeHHoro 3eneHbM LigeTom (0 - 2 °B).

npoGupKa

* MonesHas mogenb, 3apernucTpupoeaHHas B MateHTHOM
BegomcTee

ToyHocTb +/- 1°Blg.




No 405550 CUKRAUS MATUOKLIS Mini - BIOWIN

Parankus ruosiant naminj VYNA ir ALY

a

Skirtas matuoti cukraus koncentracija vaisiy sultyse arba alaus misoje, graduotas Ballingo

laipsniais.

Pagrindiniai matuoklio elementai yra Sie:

- pludé (areometras) su cukraus koncentracijos skale graduota laipsniais Blg;
- mégintuvélis - matavimui atlikti.

Matuoklis graduotas 20°C temperatiroje.

Matuoklio aptarnavimas yra labai paprastas ir po keliy pabandymy neteiks ripesciy.

VAISIY SULCIY TYRIMAS - Matavimui atlikti, { mégintuvél reikia pripilti
tiriamu sulCiy iki 2/3 jo aukscio. Skystyje negali bati kiety daleliy ir dujy
burbuliuky. Skyscio kiekis turi bati toks, kad areometras laisvai
mégintuvelyje pladuriuoty, neliesty jo dugno ir sieneliy.

Démesio: Matavimui palengvinti, skaléje {vairiomis
spalvomis yra pazyméti pradiniy cukraus koncentracijy,
sultyse diapazonai {vairiy rasiy vynams, kuriuos norime
pagaminti:

- bordinés spalvos diapazonas (22 - 25 Blg°) - desertiniai

hidrometras

IANE

vynai (saldds)

- geltonos spalvos diapazonas (15 - 22 BIg°) - stalo vynai
(sausieji),

Stalo vyny fermentacijg galima laikyti uzbaigta, kai
baigiamojoje fermentacijos fazéje parodymai atsiranda
raudonajame diapazone (-2 - 0 Blg®).

Démesio: Taisyklingai fermentacijos eigai uztikrinti svarbu,
kad cukraus koncentracija pries jai prasidedant NEVIRSYTY
22 iki 25 Blg®.

Jeigu mégsti labai saldZius vynus, cukry papildyk keliomis
porcijomis pvz.: 1, 5 ir 12-tg fermentacijos proceso diena.
Vyna galima taip pat papildomai pasaldinti fermentacijai
pasibaigus.

ALAUS MISOS TYRIMAS - Cukraus kiekio matavimas
alaus misoje atliekamas analogi$ku buidu kaip vynui gaminti
skirty vaisiy sulciy atveju. Skaléje gintarine spalva yra
pazymétos rekomenduojamos pradinés cukraus
koncentracijos misoje (8 - 10 Blg®). Alaus misos
fermentacija laikoma uzbaigta, kai parodymas atsiranda
Zzalia spalva pazymétame diapazone (0 - 2 Blg®).

mégintuvélis

rodmuo - pagal virSutinj meniska

* Patento teise saugomas taikomasis pavyzdys
Tikslumas +/- 1°Blg.
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No 405550 Mini SAHARIMETRS - BIOWIN

Izmantojams, gatavojot majas VINU un ALU.

@

Izmanto cukura koncentracijas noteikSanai vina vai alus misa, kas ir izteikta Briksa

grados.

Galvenas mérinstrumenta sastavdalas ir:

- pluding (aerometrs) ar cukura koncentracijas skalu Blg grados
- mégene - mérfjumu veikSanai.

Stierice ir graduéta 20°C temperatdra.

Siierice ir viegli lietojama un péc neliela izméginajuma

vairs nesagadas nekadas gratibas.

VINA MISAS TESTESANA - Lai veiktu mérjumu, 2/3 mégenes
japiepilda ar analiz&jamo misu. Skidruma nedrikst bt cietas dalinas
un gazes burbulisi. Skidrumam jabat tada daudzuma, lai mégené
ievietotais pluding varétu brivi pacelties un nepieskartos

mégenes pamatnei un tas malam.

Uzmanibu: Ertakai lietosanai uz skalas ar dazadam acs
krasam ir atzimétas sakotnéjo cukura koncentraciju misa
amplitidas dazadiem vina veidiem, ko vélamies iegat:

hidrometrs

AN

- bordo zona (22-25 Blg®) - deserta vini (saldie)
- dzeltena zona (15-22 BIg°) - galda vini (sausie).
Galda vinu fermentaciju var uzskatit par pabeigtu tad,

kad galigaja fermentacijas faze radijums ir sarkanaja zona g'
(-2-0BIg°). S,
5
[
Uzmanibu: Lai fermentacija noritétu pareizi, batiski, S
lai cukura koncentrécija pirms fermentacijas %
NEPARSNIEGTU 22 lidz 25 Blg°. £
Ja labpratak izvélies |oti saldus vinus, tad pievieno cukuru i
vairakas porcijas: 1.,5.,12. fermentacijas diena. Vinu var §
saldinat arf p&c tam, kad fermentacija ir beigusies. =
]
ALUS MISAS TESTESANA - Cukura daudzuma mérisanu 5
alus misa veic analogiski vinam. Uz skalas ir atziméta o
ieteicama sakotnéja cukura koncentracijas misa amplitida, %
dzeltenTgi oranza krasa (8 - 10 Blg°®). Alus misas ‘@
fermentaciju var uzskatit par pabeigtu, kad radijums S
atrodas sadala (0 - 2 Blg®), kas atziméta ar zalu krasu. g
S
2 p

* Funkcionalo modeli aizsarga Patentu birojs.
Precizitate +/- 1°Blg.

mégené

LB T D

No 405550 ZAHAROMETRU Mini - BROWIN

Util in pregatirea VINULUI si BERII de casa.

Se foloseste pentru mésurarea concentratiei de zahar din must sau din bere exprimata in grade

Balling.
Elementele principale ale dispozitivului de mésura sunt:
- flotor (areometru) cu o scaléd de indicare a concentratiei in grade Blg

- tub de testare - pentru efectuarea masuratorii. Dispozitivul este scalat la temperatura de 20°C.
Operarea dispozitivului este simplé si, dupa o perioadé scurtd de timp nu va constitui o problema.

TESTAREA MUSTULUI - pentru a efectua masurétoarea tubul de testare trebuie umplut la 2/3 din

Tnaltimea sa. Lichidul nu trebuie s& contina particule solide si bule de gaz.
Cantitatea de lichid trebuie sa fie la un nivel care

sa asigure ca plutitorul plasat in tubul de testare sa pluteascé liber,

sa nu atinga fundul si partile laterale ale tubului de testare.

Atentie: Pentru a simplifica citirea rezultatului, pe scara sunt marcate diferite
intervale de concentratii intiale de Cu fn must pentru diferite tipuri
de vinuri pe care dorim s le obtinem:

zona bordo (22 - 25 BIg®) - vinuri de desert (dulci),

zona galbend (15 - 22 BIg°) - vinuri de masa (seci),

ochi

aerometru

Fermentatia vinurilor de masa poate fi considerata terminata
atunci cand

citirea in faza finalé de fermentare este localizata in zona rogie
(2-0BigY).

perior &g

Atentie: Pentru buna desfésurare a fermentatiei, este important
ca concentratia de zahér inainte de inceperea procesului

sa NU depéseasca (-2 - 0 Blg°)

Daca preferati vinuri foarte dulci adaugati zahar

In cateva porfi, de ex.in 1,25 sia 12z de fermentatie
Vinul poate fi, de asemenea, indulcit dupa terminarea
fermentatiei.

TESTAREA MUSTULUI DE BERE - Mésurarea continutului
de zahar in mustul de bere se realizeaza in acelasi mod

ca si pentru mustul de vin. Pe scard a fost marcat intervalul

de concentrati inifiale recomandate de zahar in mustul de bere
de culoarea chihlimbarului (8 - 10 Blg®). Fermentarea mustului
de bere se considera a fi terminata atunci cand citirea este

in intervalul marcat cu verde (0 - 2 Blg®).

Citirea se face conform indicatiilor meniscului su

* Modelul utiizat este inregistrat in Oficiul de Brevete
Precizie +/- 1°Blg.

eprubeta

No 405550 CUKROMER Mini - BROWIN

Pomocnik pfi pripravé domaciho VINA a PIVA.

Slouzi k méfeni cukernatosti mostu nebo pivni biecky, vyjadfené v Ballingovych

stupnich.

Hlavnimi sou¢astmi méficiho pristroje jsou:

- plovak (areometr) se stupnici koncentrace cukru ve stupnich Blg
- zkumavka - k provedeni méfeni.

Zafizeni je kalibrované v teploté 20°C.

Obsluha zafizeni je jednoduché a po kratkém zacviceni nebude predstavovat problém.

MERENi MOSTU - Za (igelem méfeni je treba zkumavku naplnit do 2/3
vysky analyzovanym mostem. Tekutina nesmi obsahovat pevné ¢astice
a bublinky plynu. MnoZstvi tekutiny musi byt takové, aby se plovak

ve zkumavce volné vznasel, nedotykal se dna ani stén zkumavky.

Upozornéni: Pro usnadnéni byly na stupnici riznymi
barvami oznaceny rozsahy pocatecnich koncentraci cukru
v mostu, pro rizné druhy vin, které chceme vyrobit:

- tmaveé gervené pole (22 - 25 BIg°) - vina dezertni

@

www.browin.pl

hydrometr

BROWIN

JAXY

(sladka),

- Zluté pole (15 - 22 Blg®) - vina stolni (suchd),

Kvaseni stolnich vin Ize povaZovat za ukoncené, kdyz je
(daj v konecné fazi kvaseni v ¢erveném poli (-2 - 0 Blg®).

Upozornéni: Pro spravny priibéh kvaseni je dulezité, aby
koncentrace cukru pred jeho zahajenim NEPREKROCILA
22 az 25 BIg°.

Pokud davate prednost velmi sladkym viniim, pidavejte
cukr v nékolika davkach, napf.: v 1., 5. a 12. dni kvaSeni.
Vino mize dosladit také po ukongeni kvaseni.

MERENI PIVNi BRECKY - Méfeni obsahu cukru v pivni
bfecce se provadi podobné jako u zahu$téného vinného
mostu. Na stupnici byl jantarovou barvou oznacen rozsah
doporucovanych pocatecnich koncentraci cukru v biecce
(8 - 10 Blg®). Kvaseni pivni bfecky se povazuje za
ukonéené, kdyZ se Udaj méfeni nachazi v rozsahu
oznaceném zelenou barvou (0 - 2 BIg®).

odecet provadime podle tdaje horniho menisku

* UZitny vzor je chranén Patentnim Gfadem
Presnost +/- 1°BIg.

zkumavka

( @ —m
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ul. Pryncypalna 129/141, PL 93-373 t.6dz

Spotka z ograniczong odpowiedzialnoscia Sp. k.
tel. +48 42 23 23 230
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