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PL ~ WINOMIERZ - Prz{qu niezwykle przydatny winiarzom domowym, shizacy do: 1. Bezposrednich pomiaréw stezenia cukru
W nastawie wina. 2. Obliczenia iloscl cukru, ktora nalezy dodac, by uzyskac wino o planowanej zawartosci alkoholu (sposdd
abliczenia opisano w instrukcji). 3. Kontroli wlasciwego przebiegu fermentacji. 4. Obliczenia zawartosci alkoholu w otrzymanym
winie. Winomierz wyskalowariy jest w stopniach Ballinga w temperaturze 20°C. Zakres: od 0 do 23°Blg. Gtownymi elementami miemika sg;
- plywak (areometr} z naniesiona skala, - probdwka, w kidre] doknnywany'&e}st.ppmiar, 1. Wykonanie pomiaru zawariosci Sci oukru: W celu
dokonania pomiaru probowke nalezy wypeﬁﬂé analizowanym moszczem do 213 jej kosci. Piyn nie powinien zawierac czastek stalych
i pgcherzykw gazu, Do plynu delikatnie wlozyc areometr. Umieszczony w probdwee plywak powinien unosic sie swobodnie, nie dotykac dna
i cianek probowki. Odczytu zawartosci stezenia cukru dokonuje sie wedhug wskazan menisku gémego. 2. Planowanie mocy wina, obliczanie
dodatkowej ilosci cukru: Owoce z nasze] strefy Kimatyczne] zawlerajg zwykle za malo cukry, by uzyskat trwale, smaczne i mocne wino.
Przygotowujzc naslaw pamigtajmy o odpowiednim jego doslodzeniu. Jest to bardzo wazne zarowno dla zapewnienia wlasciwego przebiegu
fermentacji, jak | uzyskania wysu{iej jakosci wina. Oto informacje podstawowe, niezbedne do obliczen dodatkowe] flosci cukru: - 1°Blg
odpawiada w przyblizeniu 10 g cukru w 1 L moszczu, - dodatek 1 kg cukru zwigksza objetod¢ moszezu 0 0,6 L, - przed rozpoczeciem
fermentacjl stezenie cuknu w moszczu nie powinno przekracza¢ 22°Blg! Obliczenia wykonuje sie na podstawie zalaczonej labeli nr 1,
wklorej wartosci stgzenia cukru i teoretycznie odpowiadajace im zawartosci alkoholu skorygowano z uwzglednieniem obecnosci w moszezu
nie tylko cukntw, ale i niecukréw. Przypusémy, ze odczyt na skall miemika wyniost 16°Blg. Wediug tabeli, z moszezu o takisj zawartosci cukru
uzyskuje sie wino o mocy 8,3%. Cheac uzyskat wino zawierajace 14% alkoholu, moszcz powinien zawierac 260 g cukru na litr (tabela 1),
Wymagany dodatek wynosic bedzie 260 - 160 = 100 g/L. Aby sprosta¢ warunkowi nieprzekroczenia stezenia cukiu W MOSZCZU PowyZe),
22°Blg, wymagana ilos¢ cukru nalezy dodawac w trzech rownych porcjach: pierwsza - przed rozpoczeciem fermentadjl, druga i trzecia np.
w 7-mym i 12-tym dniu fermentacji. Przy obliczaniu ilosci dodawanego cukru do moszczéw z rﬁirl_yaczh owocow pomocne beda rowniez
przepisy i przyklady obliczer zawarte w ksiazoe pt. ,Wyrob wina i piwa domowego - moim hobby”. 3. znaczone roznymi kolorami zakresy
odezytu na skali areometru utatwia kontrole prawidtowosci przebiegu fermentaci: - Zakres zalecanych slezer cukiu w momencie rozpoczecia
fermentacjl powinien sig zawiera w obszarze oznaczonym kolorem rozowym. - Podczas fermentacjl, po dodaniu kolejnych dawek cukru,
wsKazania winomierza nie powinny przekracza¢ 16°Blg (strefa 26ita). - W koncowej fazie fermentacjl odczyty miemika dia win w&rawnych
i pétstodkich powinny zawierac sig w strefie oznaczone] na zielono. Dia win siodkich wskazania moga byc nieco wyzsze. 4. Obliczenie
zawartosci alkoholu w otrzymanym wine. Stezenie alkoholu w otrzymanym winie mozna latwo obliczyé, korzystajac z danych
zawartych w tabeli nr 1. Potrzebne sa do tego wyniki pomiaréw stezenia cukru: - przed 2em19nm]aﬁ- tuz Rlied i po dodaniu
kolejnych dawek cukru, - po zakoficzeniu fermentacji. Przyklad obliczenia przedstawiono w tabeli nr 2. UWAGA: Przed fermentacja
konieczna moze byé rdwniez korekta kwasowos$ci moszczu (rozciericzenie lub dokwaszenie). *Kwasowost moszezu mozna zmierzyé przy

zyciu KWASOMIERZA. Do korekty kwasowosci stosuje sie srodki: REGULATOR KWASOWOSCI (dokwaszanie) lub WEGLAN
WAPNIA (odkwaszanie). Caly asortyment produktdw dostepny jest w firmie BROWIN.

BROWIN

GB - VINOMETER - A highly useful device for home winemakers, used to: 1. Perform direct measurements of sugar concentration
in wine must, 2. Calculate the amount of s%?arm be added to cbtain wine with the planned alcohol content (the calculation method
is provided in the instruction). 3, Control of the proper course of fermentation process. 4. Calculate the amount of alcohol in the
obtained wine. The Vinometer is graduated in Balling degrees at 20°C. Range: from 0 o 23°Blg. Main elements of the meter are: - float
(hydrometer) with applied graduation, - test-tube, in which the measurement is performed. 1. How to measure the sugar content: In order
to perform the measurement, the lest-tube shall be fillad with the analysed must to 2/3 of its height. The liquid should not contain solids or gas
shouid float freely, without contact with the botiom

bubbles, Place the hydrometer carefully in the liquid. The float placed in the i ]
and walls of the tube. The sugar conceniration is read according to the indication of the upper meniscus. 2. Wine aleoholic strength panning,
contain too low sugar concentration to enable 1q

calculation of addiional sugar content: Fruit from our climafic zone typically g
of a durable, tasty and strong wine. When preparing the must, one should remémber about its proper sweetening. It is highly important, both
for ensuring proper course of fermentation as well as to obtain high quality wine. Basic information necessary to calculate the

amount of sugar. - 1°Blg roughly comesponds to 10 g of sugar in 1 Lof must, - addition of 1 kg of sugar increases the amount of must
- prior to the commencement of fermentation, the sugar concentration in must shoud not exceed 22°Blg, Calculatiors are made based
on the attached Table no. 1, in which the values of sugar concentration and their comesponding theorefical alcohol content

corrected taking into account the presence of both sugars and non-sugars in the must. Let . 6°Big

to the table, must with such sugar content results in oblaining wine with 7.3% alcoholi slrength. In order to obtain wine conlaining
of alcohol, the must should contain 280.1 g (table 1). The required addition will amount to 280.1 - 160 = 120.1 gl. In order to mee
condition of not exceeding the sugar content in must of over 22°Blg, the required amox sugar shall be added in three equal portions: first -
prior to the fermentation, second and third, e.g. on 7 and 12 day of fermentation. When iculating the amount of sugar added to musts from
various fruit types, recipes and examples of calculations provided in the book enfiied “Wyrdb wina i piwa domtme%c - moim hobby” (Home
wine and beermaking - my hobhy) will come in handy. 3. The reading ranges marked with vanious colours on the hydrometer scale enable
confrolling the proper course of fermentation; - The range of the recommended sugar con jons at the start of fermentation shouid remain
within the area marked with pink colour. - During fermentation, after the addition of subsequent sugar doses, the vinometer reading shouid
not exceed 16°Blg (yellow zone). - At the end of fermentation, readings for dry and semi-sweet wines should remain in the zone marked
in green; for sweet wines the indications should be slightly higher. 4. Calculation of the amount of alcohol in the obtained wine. The alcohol
concentration in the obtained wine can be easily calculated using data included in table no. 1. To this end, sugar concentration
measurement results are needed: - prior fermentation, - prior and after addition of subsequent sugar doses, - after fermentation.
Example calculation is presented in table no. 2. NOTE: Prior fermentation, the must aciay comection might be necessary (dissolving
or acidifying). *Acidity of must can be measured using ACIDITY METER. The acidity is corrected by using the following agents: ACIDITY
REGULATOR (acidification) or CALCIUM CARBONATE (de-acidification). The whole product range is available from BROWIN.

DE - ONOMETER - Ein sehr brauchbares Instrument fiir die Hauswinzer. Miglich ist dan inm 1, Direkte Bestimmung des Zuckergehalts

im Weinansatz. 2. Berechnung der Zuckennen?e. die beizugeben ist, um den geplanten Alkoholgehalt des Weins zu erzielen

(die B ik indet man in der Anleitung), 3. Kontrolle des richtigen Verlaufs der Gérung.
rh i :

holgehalts-im fertigen Wein, Dis- Ty
in“der Terfperatlr von 20°C. Bereich: 0 bis 23°Blg, Die Hauptelemente des M r
mit aulgetragener Skala, - Reagenzglas, in dem die Messung e 1. Besl
zu bestimmen, ist das Reagenzglas mit dem untersuchien Most bis 273 zu fillen. Die
Gasblasen enthalten. In die Flissigkeit taucht man vorsichtig das Arsometer ein. Der Schwimmer soll im Reagenzgias frei schweben
und weder den Boden noch die Wande berihren. Der Ablesung des Zuckergehalts dienen die igen des oberen Meniskus. 2. Planung
der Starke des Weins, Berechnung der zuséitzlichen Zuckermenge: Die Fruchte aus unserer Kimazone enthalten meist wenig Zucker,
‘was nicht erfaubt, einen haltbaren, wohlschmeckenden und kréfigen Wein herzustelien. Der ansatz muss daher enlsprechend versiiit
werden. Sehr wichtig ist das sowohl fiir einen richtigen Vertauf der Gérung als auch fir angung einer hohen Qualitat des Weins.
Grundinformationen, die fiir die Berechnung der zusatziichen Zuckermenge nolwendig sind: - 1°Blg entspricht annahemd 10 g Zuckerin 11
Most, - Beigabe eines Kilogramms Zucker erhdht das Mostvolumen um 0,6 |, - vor der Garu die Zuckerkonzentration im Most nicht
22°Blg iiberschreiten. Die Berechnumf erfolgt auf der Grundlage der beigefligten Tabele N Zuckerkonzentrationen und der ihnen
theoretisch entsprechende Alkoholgehal: wurden unter Beriicksichtigung der Anwese? erstoffe und Nicht-Zuckerstoffe im Most
komigiert. Setzen wir etwa voraus, dass das Messg]réi 16°Blg anzeigt. Nach d ele gewinnt man aus dem Most mit diesem
Zuckergehalt einen Wein mit dem Alkohaigehalt von 7,3%. Wenn man einen Wein em Alkohoigehalt von 14% herstellen will, muss
der Most 280,1 g/l enthalten (Tabelle 1). Die beigegebene Zuckermenge wird 280.1 - 160 gl betragen. Damit die Zuckerkonzentration
im Most nicht 22°Blg Uberschreitet, muss die erforderiiche Zuckermenge in dre! gieichen Porfonen beigegeben werden: vor der Garung
und dann z.8. am 7. und am 12. Tag der Gérung. Behiffich bei der Berechnung der beizugabenden Zuckermenge bei Mosten, die sich
aus verschiedenen Friichten zusemmensetzen, sind die Rezepte und Beispiele von Berechnungen im Buch .Die Herstelung
von hausgemachtem Wein und Bier - mein Hobby". 3. Die mil verschiedenen Farben gekennzeichneten Bereiche auf der Skala
des Ardometers erleichlem die Kontrolle des Gamungsprozesses. - Den Bereich der empfohlenen Zuckerkonzentrationen am Beginn
der Ganng markiert der rosafarbene Abschnitt. - Wahrend der Ganng, nach der Beigabe weiterer Zuckerdosen, soll die Anzeige
des Onometers nicht 16°Blg (gelbe Zone) iiberschreilen. - In der Endphase der Garung sollen die Anzeigen fir trockene und halbtrockene
Weine die Grenzen nicht tﬂe griin markierte Zone Gberschreiten, im Fall der sifien Weine diirfen die Anzeigen ein wenig hoher sein,
4. Berechnung des Alkaholgehalls im fertigen Wein. Der Alkoholgehalt im fertigen Wein ldsst sich leicht bestimmen, wenn man dabei
die Daten aus der Tabelle Nr. 1 ausnutzt. Man braucht dafiir die Ergebnisse der Messungen der Zuckerkonzentration: - vor der
Gérung, - direkt vor der Beigabe und nach der Beigabe weiterer Zuckerdosen, - nach dem Ende der Gérung. Ein Beispiel
der Berechnung wurde in der Tabelle Nr. 2 dargestellt. ACHTUNG: Vor der Garung wird es eventuell notwendig sein, die Aciditit des
Mostes zu korrigieren (Verdiinnung oder Sauerung). *Behifich bei der Bestimmung der Aciditat ist der ACIDOMETER. Bei der Korrektur
der Aciditit werden die folgenden Mittel benutzt: SAUREREGULATOR (S#uerung) oder CALCIUMCARBONAT (Entsiuerung).
Das ganze Sortiment von Produkten wird von der Firma BROWIN angeboten,

ne festen Pariikeln und keine

RU - BUHOMEP - VIHCTpYMEHT, KOTOpGIA MOMET 0COBeHHO MpUroauTsCA BUHOZENAM-nioBuTenaM, ucnonbayeTcA Ans:
1. HenocpencTaeHHoro U3MePeHMA KOHLEHTPAUMM Caxapa B BUHHOM Cycne, 2. BbIYMCTIEHMA KONWuecTsa caxapa, KoTopbii
Heobxoaumo AoBaBHTL ANS NOMYYEHNA BHHA C F CNWPTA (METOZ DECHETE ONMCEH B MHCTDYHUMAX),
3. KonTpons cooTaeTcTBylowero npouecca ey 4, Bol cnupTa B nony BuHe. Lkana
BYHOMEDA NporpanyupoBana & rpapycax bannuira npu Temnepatype 20°C. [iuanason ot 0 o 23%Blg. MMasHuIMK SneMeHTaMA
MIVBPATENS SBNAKTCS: - MONNABOK (apeometp) co wkanod, - NPoBMpka, 8 KOTOPOI NpoMaBoauTeA WamepeHve. 1. Mamepenue
copepKania_caxapa: Yrodb! NPOM3BECTI aMepekwe, npobvpka AOMKHA BbiTb 3aNOMHEHA MCCMELYEMsIM ﬁgmM Ha 2/3. WumocTs
HE AOIKHA COAEPHATS TBEP/IbIE YACTULb! M My3bipbin rasa. METP OCTOPOKHO MOMECTUTL B KMIKOCTS, [oMelentbi 8 npobupky
NONNagoKk AOMKEH CBOBOAHO MNaBaTh, He KACATHCA HH3A W GOKOBBIX CTOPOH NpoGMpkn. OTCYeT roKasaTens CONePHEHWA caxapa
MPOW3BOAWTCA OT BEPXHEro Mewcka. 2. MNaHMpOBAHME KDENOCTU BMHE, PACYET AOMOMHUTENSHOMG caxapa; PpPYKTbl B HALER
KIMMBTUMECKOH 30HE 0BbIMHO COREPKAT CIIMLIKOM MO Caxapa, YTobbI MONYHTb CTOAKOE, BXYCHOE W KDENKOR BUHO. TIpK NPHTOTOBNEHHN
conoAa HeobXomMMO MOMHHTL 0 TOM, 4Tof [06aBMTL COOTBETCTEYIOWWEE KONHYECTBO CaXAPa. STO 04EHs BAXHO KAK ANR ODECHEYEHHS
HALNIEXALLETo (hepMEHTALIMM, TaK W [NA NONYHEHHA BbICOKOKa4ECTBEHHOMD BMHA. OCHOBHAR urchopmaLya, Heobxoguman ANA pacveTa
[0MoNHKTENsHOTO Caxapa: - 1°Blg cooTeeTcTayet npuBmuauTentHo 10 rp caxapa s 11 cycna, - AONONHMTENHbIA 1 Kr caxapa ysenuymsaeT
obbeM cycna Ha 0.6 1, - nepen HavanoM depMEHTALMY KOHUEHTPALMA Caxapa B Cycne He AOMKHA npesbiwath 229Blg. Pacuethl
TPOMIBOAATCA Ha OCHOBAHWM NMpunaraemoil Tabnuusi No 1, B KOTODOM 3HEMEHMA KOHLEHTPALMM Caxapa M TeopeTHHECKH
COOTBETCTBYIOUIETO CONBPKAHUA CTIMPTA KOPPEKTVPOBANKCH Ha HANMHME HE TOMBKO CAXAPA, HO TAKKE M HECAXapOR (DY BKCTPAKTUBHBIX
gelwects) 8 cycne. (peanonoxum, 1o NokasaHe Ha wkane uameputens Bbino 16°Blg. Comnacko Tabnuue w3 cycna c Takum
COAEXHMEN Caxapa NONYMMTCA BHHO, KPENoCTk KoToporo Byaer coctansts 7.3%. Mpu KenaHwi NoNy<HTb BrHO, cogepralee 14%
CTMpTa, B cycne AOMmKHO Bbimb 280,11 rp/n (tabnmua 1). TpeGyeman aoBaka Byner cocraenss 280,1 - 160 = 120,1 rpin. YroBbi
HE MPeBbICHTL COAEpXaHMe Caxapa 8 cycne Bbiwe 22°Blg, HeoBxoauMoe KONWYECTBO CAXBDA HyWHO QOBABNAT: B TPEX PaBHBbIX
NPONOPLMAX: NEPBYHD - NBPE( HaYanom hepMeHTALUM, BTODYIO W TPETLIO Hanp, Ha 7 1 12 AeHs depmenTauym.Mpu pacueTe KonAYECTBa
caxapa, KoTopbii HyiHO 06aBMTb B CYCNIO M3 PaaNiuHbIX dIPYKTOB, MOTYT MPUIOANTLCA PRLENTH! H NDHMEbI PACYETOR, BKTHOMEHHBIX
B KHHTY ,TPOM3BOACTEO BHHA M AOMALLIHGTO MMBA - MOE X0G0K'. 3. [ManasoHbl CYMTLIBAHMS Ha WKANe aDEOMETDA, CTMEHEHHEE Da3HbIMM
LseTaMu._NIOMOTYT KOHTPONMPOBATL NPABMMBHOCTL NPOLECCA (DEpMEHTALMM. - PeKOMEHIyeMas KOHUEHTDAUMR caxapa 8 Hauane
DEPMEHTALMH JIOMHHA HAXOMMTBCA B AMANA3OHe, OTMEUGHHBIM PO30BbIM LBETOM. - BO BpeMA cepmenTaumn nocne fobasneHis
CIeayIoLX 403 Caxapa Noka3akA BUKOMEPA He [OKH npessiats 16%BIg (wenTan 30Ha). - Ha sakniouuTensHOM aTane dhepmerTalmp
NIOKA3AHYA 1A CYXAX 1 NOMYCNIANKX B LOMKHBI BbiTh B AV8NAICHE, OTMENEHHBIM 3ENEHbIM LIBETOM; JINA CrIEAMKX BiH NOKA3AHMA MOMyT
BbITb HEMHOTO BbiLue. 4. BolMMCNEHIR CONBDKAHWA CAMDTA B (I0NYHEHHOM suHe. KOHL@HTPAUnA CMpTa B NOMNY4EHHOM BHHE MOXET
ObITh NErKo paccuATana C MCMONLIOBAHWEM OAHHLIX, NpHBEAHHLIX B Tabnuue 1. [nA 3Toro HeobxoguMbl pesynsTathl
M3MEPeHNI KOHLEHTPaLWMH caxapa: - A0 chef aunu, - nepeq Aob ¥ nocne A0B2BneHuA o4epeHbIX 403 caxapa, -
nocne MA dhef Mpumep BbI p 1 8 Tabnuye Ne 2. IPUMEYAHME: Mepen epmenTaupeit
TakKke MONET MOTPeDOBATLCS KOPPEKTMDOBKA KMCMOTHOCTH Cyema (pa3basifTh WAM YCWIMTE KMCMOTHOCTL). *KMCMOTHOCTL MOXHO
onpegenuTs npu nomolw ALIMAOMETPA énpuﬁopa Ons onpejeneHua KkvcnotHocTv). fna xmpewmpom KMCTNOTHOCTH
ynorpeBnsaiorcs cpeacTea: PEMY/IATOP KUCIOTHOCTH (yeenuuenve kuenoTHocTH) unu KAPBHAT KANbLMA (ymeHblueHue
kucnoTHocTH). Beck accopTMMEHT NpoaykTos npepocTasnseTcs dipmoi BROWIN,
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LT - VYNO MATUOKLIS -Nepagrastai parankus prietaisas naminio vyno gamintojams, skirtas: 1. Ti iam cukraus k ijo:
matavimui vyno misoje. 2. Cukraus kiekio, kuri reikia pridetl planuojamam alkoholio kiekiui vyne gauti, apskaiiavimui
(apskaitiavimo budas apraSytas instrukcijoje), 3, Tinkamai fermentacijos eigai kontroliuoti, 4. Alkoholio kiekiui pagamintame vyne
apskaitiuoti. Viyno matuoklis yra sugraduotas Balingo laipsniais 20°C temperaturoje. Diapazonas: nuo 0 iki 23°Blg. Pagrindiniais matuoklio
siementals yra: - plude (areometras) su pazymeta skale, - megintuvelis kuriame yra atliekamas matavimas. 1. Cukraus kiekio
matavimo atikimas: Matavimui atikli megintuvell pripildyti vynuogiu misa iki 2/3 megintuvelio aukscio. Skystyje negali buti kietu daleiu nei
duju burbuliuku. | skysti atsargiai ideli areometra, Megintuvelyje laisvai pluduriuojantis areometras negali liesti dugno ir sieneliu. Cukraus
Koncentracia parodo virsutinis meniskas sutampantis su areometro skales padala. 2. Vyno stiprumo planavimas, papiidomo cukraus kiekio
apskaitiavimas: Musu Kimato zonos vaisiai paprastal turi per mazal cukraus, kad gaufi patvaru, skanu ir stipru vyna, Ruodiant misa reikia
neuZmirst jq atitnkamai pasaldinti. Tai labal svarbu norint uztikrinti tinkama fermentacijos eiga, kaip ir pagaminti aukiftos kokybes wyna,
Pagrindiniai duomenys reikalingi papildomam cukraus kiekiui apskaiiuoti; - 1°Blg atitinka maZdaug 10 g cukraus 1 | misos, - 1 k
cukraus priedas padidina misos turi 0,6 | apimtimi, - pries pradedant fermentacija cukraus koncentracija misoje neturi virs
22°Blg. Apskaiciavimai atliskami pridetos lenteles Nr. 1 pagrindu, kurioje cukraus koncentracija ir teoridkai atitinkantis jam alkoholio kiekis ko
sukoreguotas atsizvelgiant | misoje esancius netik cukrus bet ir necukrines medziagas. Sawkim. kad rodmuo matuoklio skaleje yra 16°Blg.
Pagal lentele. misa sutokiu cukraus Kiekiu leis pagaminti vyna, kurio stiprumas bus 7,3%. oﬁnv;agaminli vyna turinti 14% alkoholio, misa
turi tureti 280,1 g/l (1 lentele) cukraus. Reikalaujamas priedas, tai 280,1 ~ 160 = 120,1 gi. Vadovaujantis salyga, kad misoje cukraus
koncentracia negali wrsgu 22°Blg, reikalaujama cukraus kieki reikia dozuofi trimis lygiomis porcijomis: pirma porcija ivest prie pradedant
fermentacijg, antra ir frecia pvz. 7 ir 12 fermentacijos diena, Apskaiciucjant pridedamo i ivairiu vaisiu misas cukraus kieki, vera susipazinti
su laisyklemis ir apskaiGiavimu pavyzdziais patektais knygoje .Naminio vyno ir alaus gamyba - mano hobis". 3. Pazymel ivairiomis
spalvomis arecmetro skales diapazonai palengvins fermentacios proceso eigos kentrole: - Rekomenduojamas cukraus koncentracijos
lygis fermentacijos pradzioje turi buti rausva spalva pazymeto diaf ribose. - Fi ijos eigoje, pridejus eilines cukraus
porcijas, vyno matuoklio rodmenys neturi viryti 15°Bl;zéeltnna zona). - Galutineje fermentacijos fazeje rodmenys sausu ir pusiau
saldziu vynu atveju turi buti Zalicje areometro zonoje; saldziu vynu atveju rod gali buti kiek aukstesni. 4. Alkoholio kiekio
pagamintame vyne apskaitiavimas. Alkcholio kor ia, intame vyne galima lengvai apskaiciuoti 1 lenteleje esanéiu
duomenu pagrindu. Tam yra reikalingi cukraus koncentracijos matavimai: - prie3 pradedant fermentacija, - tuojau pat pries
ir ém eiliniu cukraus porciju ivedimo, - fermentacijos procesui pasibaigus. ApskaiGiavimo pavyzdys yra parud!las 2 lenteleje.
DEMESIO: Prie3 fermentacija gali but butinas taip pat misos rug&tingumo pakoregavimas (misos praskiedimas arba parugstinimas), *Misos
rugtinguma galima pamatuoti RUGéTINGUl\%O MATAVIMO PRIETAISU. Rugstingumo koregavimui yra taikemos $ios priemones:
RUGSTINGUMO REGULIATORIUS (PARUGSTINIMUI) arba KALCIO KARBONATAS (rugstingumui sumazinti), Visas $iu priemoniu
asortimentas yra BROWIN firmos pateikiamas.

LV - MERIERICE - Instruments i lofi noderigs majas vina raZotajiem, ko izmanto, a: 1. Tiesi izmeritu cukura koncentraciju vina uzleiuma
2. Aprekinatu pievienojama cukura daudzumu, lai iegutu vinu ar planoto spirta saturu (aprekina metode ir agrahsﬂta instru “3%
3. Kontroletu pareizu fennenian:i’jas gaitu. 4. Aprekinatu spirta saturu iegmaja vina. Merierice ir gradueta Ballinga grados 20°

temperatura. Diapazons: no 0 lidz 23°Blg. Galvenie merierices elementi: - pluding (hidromers) ar skalu, - megene, kura tiek veiﬁls merjums.
1. Cukura satura menSana: Lal velkiu merjymu, megene jaaizpilda ar analizejamo materialu lidz pat 2/3 no tas augstuma. Skidrums nedrikst
s un gazes burbulus, Skidruma lenam iegremdet hidrometru. levietojot megene ievielotajam pludinam ir brivi japeld,

saluret cietas
nepleskarieties megenes pamanei un malam. Cukura satura nolasjums iek veikls saskana ar augseja meniska noradem. 2. Vina stipruma
plano8ana. papildu cukura daudzuma aprekina$ana: Musu kimata zonas augli parasti satur parak maz cukura, lai ieguiu sausu, garSigu
un stipru vinu. Sagatavojot uzlejumu, vajadzelu alcereties par ta atbilstodu papilcu saldinasanu. Tas ir loti svarig gan pareizas fermentaciias
nodrosinasanai, gan augstas kvalitates vina ieguSanai. Papicu cukura daudzuma aprekinasanai nepieciesama pamatinformacia: - ‘i“élg
atbistapmeram 10 g cukura 1 litra misas, - 1 kg cukura pievieno3ana palielina misa daudzumu par 0.6, - pirms fermentacias sakuma cukura
k niracija nedrikst parsniegt 22°Blg. Aprekinus veic, pamalojoties uz pievienoto tabulu Nr.1, kura cukura koncentracija un teoretiski
2l atbistosa sgida satura vertiba ir korigetas, nemot vera ne tikai cukura, bet ani citu sastavdalu Klatbutni misa. Pienemsim, ka skaititaja
radjums ir 16°Blg. Saskana ar tabulu, no misas ar $adu cukura koncentraciu iegust 7.3% stipru vinu. Lai iegutu vinu, kura ir 14% spirta, misal
jasatur 280,1 gl (1. tabula). NepiecieSamais pievienojamais daudzums bus 280,1 - 160 = 120,1 qﬂ. Lai ieverotu nosacijumu, ka cukura
koncentracija nedrikst parsniegt 22°Blg, vajadzigo cukura daudzumu pievieno trijas vienadas dalas: pimo reizi — pirms fermentacijas
sakuma, olro un treso reizi, piemeram, fermentacias 7. un 12. diena. Aprekinot cukura daudzum, kas japievieno dazadu auglu misam, jums
noderes ari receples un aprekinu piemen, kas ir gramata "Majas vina un alus gatavo$ana - mans hobijs". 3. DaZadas krasas marketas
Divummera iedalas palidzes kontrolet fermentacias procesa pareizibu: - leteicamas cukura koncentracijas diapazonam fermentacijas
saxuma jabul zona, kas atzimeta ar sariu krasu. - Fermentacijas laika, pec cukura papidu devu pievienoSanas, radijumi nedrikst parsniegt
16°Big (szellena zona). - Pedeja fermentacias posma radjumiem sausiem un pussakdiem viniem jabut ar zalo krasu atzimetaja dala;
saldajiem viniem raditaji var but nedaudz augstaki. 4. Spita satura aprekinasana iegutaja vina. Alkohola koncentraciju iegutaja vina
var viegli aprekinat, izmantojot datus, kas ietverti 1. tabula. $im nolukam ir vajadzigi cukura kuncenu‘aci&as merijumu rezultati: -
pirms fermentacijas, - tiedi pirms un pec kartejo cukura devu pievienosanas, - pec fermentacijas. Aprekina piemers ir paradits
2. tabula, PIEZIME: Pirms ren.'sen:acigxs var but nepieciesams noverst misas skabumu (atSkaidisana vai skabinagana). *Skabumu var meri,
izmantojot SKABUMA MERITAJU. Skabuma korigesanai izmanto Sadus lidzeklus; SKABUMA REGULETAJS (paskabinasana)
vai KALCIJA KARBONATS (skabes satura samazina$ana). Viss produktu klasts ir pieejams uznemuma BROWIN.

veinis. 2. Soovitud

ajam suhkru koguse arvutami (arvutamiseeskiri on kasutusjuhendis). 3. Oige
kadrimise protsessi kontrollimiseks, 4. Saadud veini alkoholisisalduse arvutamiseks. Veinimdadik on kaibreeritud Ballingi kraad dega
temperatuuril 20°C. Lubatuc piirid: alates 0 kuni 23 Maadiku snalised osad on: - ujuk (areomester) vajaikus modtkavas, - katseklaas
madtmiseks. 1, Suhkrus se modtmine: Suhic iduse mddtmiseks tuleb t3ita 2/3 kat: sist veiniirdega. Vedelik el tohi sisaldada
tzhked osakesi ega gaasmulle. Vedeliku sisse tuleb etievaatikult panna hiidromeeter. Kaisek asetatud ujuk peab jadma vabalt trivima,
puutumata katseklagsi pdhja ja seinu. Suhkrusisalduse naitusi lostakse (lemise meski andmste jargi. 2. Veini alkoholisisalduse
magramine lisa: suhkrukoguse_arvutamine: Meie kKimavbiiimes kasvavad puwvijad ja masad sisaldavad tavaliselt liga vahe suhkmnut,
¢t saada sailival, matsvat a pisavalt kanget veini. Veinivirde valmistamisel tuleb meeles pidada, et seda tuleb piisavalt magustada. See
on vaga tahtis nii digeks kadrimiseks kui ka kvaitestse veini saamiseks. Pohiteave lisatava sunkrukoguse anvutamiseks: - 1°Blg vastab
umbkaudu 10 g suhknile 1 | virdes, - 1 kg lisasuhkrut suurendab virde mahtu 0,6 | vorra, - enne kaartamise alustamist ei fohi virde

EE - VEINIMOODIK - Seade on viga kasullk koduse'e ventagjatele: 1. Otsese suhkrusisald a0
alkoholisisaldi veini I jami: p

ja veini saamiseks
t suhkrusisaiduse kontsentratsioon virdes
use alustamist, teing ja kolmas nt 7. ja 12.
se arvutamiseks on kasulikud ka raamatus:
3. Erinevate varvidega mérgitud naidupiirkonnad hildromeetr
iirkond kaarimise alguses peab asuma roosaks margitud
ud iletada 16°Blg (kollane tsoon). - Kaarimise 1ppfaasis

gsimens enne
virdele lisatava suhkrukog:
rvutused

pea‘@ad kuivade ja pooimagusale veinide nidud asuma roheliseks margitud alas; magusa veini naidud voivad olla veidi kérgemad.
adud veini alkoholisisalduse arvutamine. Alkcholisisaldust on tabelis nr 1 esitatud andmed kasutades lihtne arvutada, Selleks

on vajalikud suhkrusisalduse modtetulemused: - enne kaarimist, - vahetult enne ja prast suhkruannuste lisamist, - pérast

adrimise |oppemisest. Ar ise néidis on esitatud tabelis nr 2. TAHELEPANU: Enne kaérimist voib olla vajalik ka virde happesuse
korigeerimine (lahjendamine véi hapestamine). *Virde happesust saab madta HAPPEMOODIKU abil. Happesuse korrigeerimiseks
kasutatavad vahendid: HAPPESUSE REGULAATOR (hapestamine) voi KALTSIUMKARBONAAT (hapetustamine). Kogu toodste
valik on kattesaadaval ettevGttes BROWIN.

RO - VINOMETRU - Instrument extrem de ufil pentru vinificatori casnici, folosit pentru: 1. Masuratorile directe ale concentratiel de zahir
in mustul de vin. 2. Alcularea cantitalii de zahar care trebuie addugatd pentru obtinerea vinului cu continut planificat de alcool
(metoda de calcul este descrisa in instructiuni). 3, Controlul cursului adecvat al fermentarii, 4. Calcularea continutului de alcool
din vinul obtinut. Vinometrul este scalat in grade Balling la temperatura de 20°C. Interval: de la 0 péna la 23°Blg. Elementele principale
ale dispozitivului de masuré sunt: - flotor (arsometru) cu o scal3, - tubul de testare in care se efectueaza masurarea. 1. Maswarea
continutului de zahdr. Pentru a efectua o masurare, tubul trebuie umplut cu mustul analizat pana la 2/3 din inalfimea acestuia. Lichidul
nu trebuie sa confina particule solide si bule de gaz. Introducetj usor areometrul. Flotorul aflat in tubul de testare, trebuie s& pluteasca liber,
83 nu atingé fundul si parfle laterale ale tubului de lestare. Citirea continutului de zahir se face conform indicatilor meniscului superior.
2. Planificarea tériei vinului, calcularea cantitati suplimentare de zahér. Fructele din zona noastra climatica contin de obicei prea putin zahér
pentru a obfine un vin durabil, qustos i tare. La pregatirea mustului, trebuie sa va amintit despre adaugarea cantitalii corespunzatoare
de zahér, Acest lucru esle foarte important atét pentru garantarea desfasurarii corespunzatoare a fermentafiel, At si pentru oblinerea unei
calitati inalte a vinulul. Informalji de baza necesare pentru calcularea cantitali supiimentare de zahar: - 1°Blg corespunde la aproximativ 10 g
de zahar in 11 de must, - adaugarea 1 kg de zahér va mari volumul de must cu 0,6 |, - inainte de inceperea procesului de fermentatie
concentratia de zahar in must nu trebuie sa depaseasca 22°Blg. Calculele se efectueara pe baza tabelului nr. 1 anexat , in care valorlle
concentrafiel de zahar si continutul teoretic de alcool care i corespunde au fost corectate peniru prezenta nu numai a zaharurilor, ci s a non-
zaharurilor in must. S presupunem cA citirea aparatului de mésuré a fost de 16°Blg. Conform tabelului, din mustul cu o astfel de cantitate
de zahar se obtine un vin cu o trie de 7,3%. Peniru obfinerea unui vin care sa confind 14% alcool, mustul rebule 3 contina 280,1 o/ (tzbelul
). Adaosul necesar va fi de 280,1 - 160 = 120,1 g/. Pentru a indeplini conditia de a nu depési concentratia de zahr in must de peste 22°Blg,
canlilatea necesara de zahér trebuie adaugata in trei portiuni egale: prima - inainte de inceperea fermentatiei, a doua si a treia, de exemplu
inziuaa7-asia 12-ade fermentatie. La calcularea canlilé!ii de zahar care trebuie adaugat in musturile din diverse fructe, regulile si exemplele
de calcule confinule T cartea intitulata , Efectuarea vinului si a beril de acasa - hobby-ul meu’ vor fifoarte utile. 3. Intervalele marcate in diferite
culori pe scara areomelrului vor ajuta la controlul corectitudini procesului de fermentatie: - Intervalele concentratilor recomandate de zahar
la Tnceputul fermentatiel trebuie s fie in zona marcata in culoarg roz. - In timpul fermentatiei, dupa adaugarea altor doze de zahar, ciirie
vinometrului nu trebuie s& depaseasca 16°Blg (zona galbend). - In faza finala a fermentatiei, citiile pentru vinurile seci si semi-dulci trebuie
s fie in zona marcata cu verde; pentru vinurile dulc, indicatille pot fi usor mai mari. 4. Calcularea continutului de alcool din vinul obfinut,
Concentratia de alcool din vinul obtinut poate fi usor calculata utilizand datele din tabelul nr. 1. In acest scop, sunt necesare
rezultatele masurétorilor de zahar: - inainte de fermentatie, - Imediat inainte de adaugareasi Fupé addugarea altor doze de zahar, -
dupa terminarea fermentatiei. Un exemplu de calcul este prezentat in tabelul nr, 2, ATENTIE: Inainte de fermentatie, poate fi necesara
corectarea aciditalii mustului (diluare sau acidifiere). *Acidilatea mutulul poate fi masurata utiizand un ACIDOMETRU. Pentru corectarea
aciditatii sunt utilizate urmatoarele substante: REGULATOR DE ACIDITATE (acidifiere) sau CARBONAT DE CALCIU
(dezacidificare). imregul sortiment de produse este disponibil Ia compania BROWIN.

CZ - VINOMER - Jedna se o mimofédna praklické zafizen! pro amatérské vinafe, kleré umozZiuje: 1. Provadét pfimé méfeni cukematosti
sméseicrm vyrobu vina. 2. ;gvpodist mnoistvi cukru, ktery je tfeba pfidat pro dosazeni pozadovaného obsahu alkoholu (vypocet
Je uveden v névodu). 3. Sledovat spravny pribéh kvaseni. 4. Vypocist obsah alkoholu ve vyrobeném ving. Vinomér je kalibrovany
v Ballingové stupnici gﬁ leploté 20°C. Rozsah: 0 a2 23°Blg. Hlavni souGasti vinoméru; - plovak (areometr) se stupnici, » zkumavka, ve ktere
probiha méfeni. 1. Postup méfeni cukematosti: Pred méfenim napliite zkumavku do 2/3 jeji wysky pripravenou smési. Smas nesmi
obsahovat pevné kousky ani vzduchové bubliny. Jemné ponofte areometr do kapa\irg Plovak musi ve zkumavce volng plavat a nesmi
se dotjkal ejiho dna ani stén. Cukematost Zistite odectem na homim menisku. 2. Uprava obsahu alkoholu ve ving, vypodet mna3stvi
pridavaného cukru: Ovoce v naSem podnebi maji obvykle nizky obsah cukru, ktery neumoz?uie vyrobit tvanlivé, chutné a silngj3i vino,
Do pfipravované smési je tedy ifeba JJ idat vhodné mnozstvi cukru. Je to velmi diieZité jak pro zaji§én! spravného gn‘:béhu kvaseni, taki pro
dosazeni vysoke kvality vina. Zakladni pokyn{ pro vypodet mnoZstvi pridévaného cukru: - 1°Blg odpovida priblizné 10 g cukru v 1 | mostu, -
pridanim 1 kg cukru se 2vy8i mnozstvi mostu o 06 |, - pfed zahajenim kvaseni nesmi cukemalost mostu pfesahovat 22°Blg. Vypocet
Je moiné provést podle pripojené tabulky ¢. 1, kde jsou hodnoty cukematosti a odpovidajiciho teoretického obsahu alkoholu upraveny
0 obsah cukrli & necukri v mostu, Uvazujme naméfenou hodnotu 16°Blg. Takové cukematosti modtu odpovida die tabulky vino nnsahu&ici
7,3% alkoholu. Aby vino obsahovalo 14% alkoholu, musi most obsahovat 280,1 g/l cukru (tabulka &, 1). Musime tedy pridat 280,1 - 161

120,1 g/l cukru. Abychom viak nepfekrodili cukematost mostu na Urovni 22°Blg, je teba potfebne mnozstvi cukru pridavat ve tfech
rovnomémych davkach: prvni pred zahjenim kvadeni, druhou a el napr. sedmy a dvandcty den kvaSeni.Pfi vypottu mnozstvi cukrd, které
se phidava do mostli z nizného ovoce, je moZné vyuZit recepty a prikladove vpotty, kieé Jsou uvedené v publikaci zabyvajici se virobou
vina a piva v domécich podminkach (polsky nazev Wyréh wina i piwa domowego — moim hobby’). 3. Barevné rozliSen! jednotiivych sti
$kaly areometru usnadnuje kontrolu sprévného prub&hu kvasent: - Doporugované hodnaty cukematosti pfi zahéjeni kvasného procesu
hgse mély nachazet v rzové Zasti. - Po piidani dalino cukru bahem kvadeni by cukematost zjiéténa pomoci vinoméru neméla Ffesahoval
16°Blg (2luta East). - V zévéretné fazi kvaseni by se cukematost méla u suchych a polosladkych vin pohybovat v zelené &sti; u sladkych vin
muZe byt cukematost pongkud vy&8i. 4. VypoCet obsahu alkoholu ve vyrobeném ving. Obsah alkoholu ve vyrobeném ving Ize lehce
vypogist podle ddaji uvedenych v tabulce ¢. 1. Budeme k tomu potfebovat hodnoty cukernatosti zjisténé: - pred kvagenim, -




bezprostfedné pfed a po pfidani dalsiho cukru, - po dokongeni kvaseni. Pfikladovy vypocet je uveden v tabulce & 2. POZNAMKA:
Pred kvaSenim miZe bjt potfeba provést Upravu kyselosti modtu (feSeni, nebo zvySeni kyselosti). *Kyselost mostu je mozné méf
ACIDOMETREM. Pl"ilpravky pro dpravu kyselosti; REGULATOR KYSELOSTI (zvyseni kyselosti), nebo UHLIGITAN VAPENATY
(snizeni kyselosti). Firma BROWN nabizi kompletni sortiment téchto produkti.

SK - SACHARIMETER - Neobycajne uzitotny pre domécich vinarov, siti#i na: 1. Priame meranie koncentrécie cukru v cuvée vina.
2. Vypotet mnozstva cukru, ktoré je potrebné pridat' na ziskanie vina s planovanym obsahom alkoholu (spésob vypoétu
je uvedeny v navode na obsluhu). 3. ¥ lu vhodnéh priebehu fi acie. 4. Vy’poéet obsahu alkohelu vo vyrobenom vine.
Sacharimetar je nastaveny v Ballingovej stupnici v teplote 20°C. Rozmedzie: od 0 do 23°Blg. Hlavnymi prvkami meracieho pristroja si: -
plavak (hustomer) s vyznacenou stupnicou, - skimavka, v klorej sa vykonéva meranie. 1. Vykonanie merania obsahu cukni: Aby bolo
mozné zmeral' cukor, skimavku je potrebné vypinit analyzovanym mustom do 2/3 jej wydky. Tekutina neméze obsahoval pevné &

a vzduchove bubliny. Do tekutiny je potrebné jemne viozit hustomer. Plavak nachédzajlci sa v skiimavke sa musi volne pohybovat,
nedotykat dna ani slien skimavky. Hodnota obsahu koncentricie cukru sa zobrazuje podia odéitania na vrchole menisku, 2. Piénovanie
alkoholu vo vine, vypodet dodatotného mnozstva cukru: Ovocie z nasho kiimatického pasma obsahuje neobycajne malo cukru na lo, aby
bolo mozné ziska trvaniive, chutné, siné vino. Pogas pripravy cuvée je potrebné mat na zreteli prisluiné dosladenie. Je to velmi ddlezite
nielen kvéli zaisteniu prislusného priebehu fermentécie, ale aj kvoli ziskaniu velmi kvalitného vina. Zakladné informécie potrebné na vypodet
dodatotného mnozstva cukru: - 1°Blg zodpoveda priblizne 10 g cukru v 1 | mustu, - pridanie 1 kg cukru zvySuje objem mustu 0 0,6, - pred
tym, ako sa fermentécia zatne, koncentracia cukru v muste nemdzZe byt viac ako 22°Big. Vijpodet sa vykonéava podia prilozenej tabulky
€. 1, v ktore) hodnoty koncentracie cukn a teorelicky zodpovedajlici jej obsah alkoholu bol upraveny tak, aby v muste zohladfioval obsah
nielen cukrov, ale aj necukrov. Predpokladajme, Ze odZitanie na stupnici meracieho pristroja predstavuje 16°Bg. Podla tabufky sa z mustu
] Iak?‘rmm obsahom cukru ziskava vino s obsahom alkeholu 7,3%. Ak choeme ziskaf vino s cbsahom alkoholu 14%, must by mal obsahovat
280,1 g (tabulka 1). Viyzadované pridanie cukru bude predstavovat 280,1 - 160 = 120,1 gll. Aby sme mohli dodrzal neprekrogenie
koncenlrécie cukru v muste vySSie ako 22°Blg, poZadované mnoZstvo cukmu je potrebné pridévat v troch rovnakych porcidch: prvi - pred
zatatim fermentéacie, drund a tretiu napr. v 7 a 12 dni fermentacie Potas vy mnoZstva pridévaného cukru do muslov z rozneho ovocia
ném pomozu aj recepty a priklady vypottov nachadzajiice sa v knihe "Vyroba vina a doméceho piva - moje hobby", 3. Roznymi farbami
oznacené rozmedzie odgitania na stupnici_hustomeru_ulahéuje kontrolu sprévneho priebehu fermentécie: - Rozmedzie odporitane]
koncentrécie cukru vo chvili zacatia fermentacie by sa mal nachédzat v cblasti oznacenej ruzovou farbou. - Pogas fermentécie, po pridani
daldej davky cukru, by sacharimeter nemal ukazovat' viac ako 16°Blg (2t z6na). - V poslednej faze fermentacie by sa pn suchych
a polosladkych vinach malo odéitanie nachadzat v zéne oznatenej zelenou farbou; pre sladké vina mazu byt trochu vy&Sie. 4. Vipoet
obsahu_alkoholu v ziskanom vine. Kor ciu alkoholu v zisk vine je mozné jednoducho vypotitat pomocou Udajov
uvedenych v tabufke ¢. 1. Na tento Géel si potrebné vysledky merani koncentrécie cukru; - pred fermentaciou, - hned pred
pridanim a po dodani dfalsich davok cukru, - po ukonéeni fermentécie. Priklad vypoétu uvedeny v tabulke & 2, UPOZORNENIE:
Pred fermentaciou mdZe byt' potrebné aj Gorava kyslosti mustu (rozriedenie alebo okyslenie). *Kyslost mustu je mozné merat pomocoy
ACIDOMETRU. Na Gipravu kyslosti sa pouzivajil prostriedky: REGULATOR KYSLOSTI (okysfovanie) alebo UHLICITAN VAPENATY
(znizenie obsahu kyselin). Cely sortiment vyrobkov je dostupny vo firme BROWIN.

FR - VINOMETRE - C'est un instrument trés utile pour tous les viticulteurs qui sert&: 1, Mesurer directement le taux de sucre dans le moiit
destiné a 'élaboration des vins. 2. Calculer le volume de sucre & ajouter afin d'obtenir du vin d'un taux d'alcool souhaité (méthode
de calcule est fournie dans la notice d'emploi). 3. Controler le bon déroulement de la fermentation. 4. Calculer le taux d'alcool dans
le produit final. Le vinométre est échelonné en degrés Baling dans la lempérature de 20°C. La plage: de 0 & 23°Blg. Le vinométre
se_compose des éléments suivants: - flotteur (aérometre) avec une échelle apposée, - éprol dans laquelle lessal est réalise,
1. Réalisation de l'essai relatif au taux de sucre: Pour réaliser l'essai il convient d'abord de rempir &
2/3 de son hauteur. Le liquide ne devrait pas contenir les particules solides et les bulles de gaz

Le flotteur mis dans [€prouvette doit flotter librement sans toucher le fond ou les parois de I’
le taux de sucre. 2. Planifier le titre alcoométrique, calculer le volume additionne! de sucre: Les
contiennent frop peu de sucre pour obtenir un vin qui %xisse résister et qui soit savoureux et fort
d'y ajouter du sucre. C'est rés important pour assurer le bon déroulement de la fermentation et pou
Les informations générales nécessaires pour calculer le volume additionnel de sucre: - 1°Big c'est &
de modt, - ajout de 1 kg de sucre augment le volume de moiit jusqua 0,6 |, - avant le début de process
dans le moCt ne peut excéder 22°BIg. Les calculs sont réalisés conformément au tableau No 1 en an
et les taux héonques dalcoal sont comigés en prenant en compte les sucres et les non-sucre:
le vinométre indique 16°Blg. Conformément au tableau, & partir du modt contenant ce taux de s
Pour obtenir du vin & 14% de lalcool, le moGt doit contenir 280,1 g/ (tableau 1). L'ajout nécessa
safisfaire 4 la condition d'un taux maximal de sucre dans le mo(t ne dépassant pas 22°Blg, i au
en trois doses égales: la premiére - avant d'entamer le processus de fermentation, la deuxieme e
joumée de fermentation. Lors de calcul du volume de sucre a ajouter dans le molt congu a pa
exemples de calcules foumis dans le livie ,Production de vin et de biére maison - ma passion” vous ser
indiquant les plages sur [échelle de l'aéroméire permettent de controler le bon déroulement du proces:
de sucre recommandeés au début du processus de fermentation ne peut indiquer la zone rose. -
Iajout de doses additionnel de sucre, le vinométre ne peut indiquer 16°Blg (zone jaune).
de fermentation, lindication pour les vins secs et demi doux ne peut dépasser la zone verte; pour

haute. 4. Calculer le taux d'alcool dans le produit finz!. Il est facile & calculer la taux d'alceol dans le produit final grace aux informations

rométre doucement dans le liquide.
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= PL Przewidywalna moc wina (wg danych z tab. 1
ey el 68 Expecied wine strength (zccondng Io data from t25.1
DE Abkesung DE Zucker i o i ey o
R ach den Daten aus der Tabelle
GUNESES%HZ E‘ll:lc%dhxig RU Mpeancnaracman KPBTOGTL-B¥iia ACOLACHD Aol
LV Rezullats LV Cukurs LT Numatomas vyno stiprumas (pagal 1 lenteles duomenis]
EE Nait EE Suhkur LV Paredzetais vina stiprums (saskana ar 1. tabulas dag_erq;
RO Gifi RO Zahar E Ennustatav veini alkoholisisaldus (tabeli 1 andmete jargi
cz OZIW? CZ Cuke RO Téria prevazuta a vinului (conform datelor din tab.1)
8K Odpotet SK Ckor CZ Predpokladany obsah alkoholu (dle hodnot tab. 1)
ER It eyl SK Predpokladany obsah vina (podfa Gdajov z tab. 1]
UA Ticeasties UA Lyrop FR Le titre alcoométrique pianifié (selon les informations du tabl. 1)
HU Leolvasas HU Cykor UA MMepenbavysara MUHICTs BUHA (3rigH 3 fakiM TaBnuuj 1)

HU A ber elrelathatd erossége (az 1 szami Tabla adatai szernt)

PL Przed fermentacja | GB Prior
fer'menialiong DE Vor der Gamngél
RU lMepep, Bpoweruen | LT Pries
fe ija | LV Prims f acias |
EE Enne ldérimist | RO Inainte de
fermentatie | CZ Pred kvaSenim |
SK Pred kvasenim | FR Avant le processus
de fermentation LUA Mepes depmenTavjeio
| HU Erjedés elblt

22°Blg 1,8 %

PL Bezpcérednio przed dedaniem kolejnej
porcji cukru | GB Directly prior o adding
next sugar portion | DE Direkt vor der
Beigabe weiterer Zuckerportion |
RU HenocpeacteenHe neped
f06aBneHvem ouepenHoi nopuAK caxapa |
LT Belarpiéka:[pﬁeé kitos cukraus porcijos
{déjima | LV Tiesi pimms kariéjas cukura
porcias pievienoanas | EE Vahetult enne
Jargmise suhkruannuse lisamist |
RO Nemijlocit nainte de adaugarea
urmétoarei pori de zahdr | CZ Pfimo pred
dodanim dalsi davky cukru | SK Priamo
pred dodanim d'alSej dévky cukru |
FR Directement avant lzjout d'un dose
de sucre | UA Beanocepensbo nepen

[0/ja8aHHA YeproBol nopuyi
HU Kdzvetlen(l a kévetkezo cul g
hozzaadasa elott

7°Blg 25%

PL Tuz po dodaniu kolejnej porcji cukru
(9°Blg 90g/) | GB Directly after adding
ano%wr sugar portion (9°Blg 90g1) |
DE Direkt nach der Beigabe weiterer
Zuckerporfion (9°Blg 90g/1) | RU Coasy
nocne obasnexus mff#m nopLN
caxapa (9°Blg 90rpin uojau pat po
eilines cukraus pcm)jus ivedimo prBég
90gf)) | LV Tiesi pec karlejas cukura devas
pievienodanas (S'Elﬂlagﬂ) | EE Otseselt
enne jargmise suhkruannuse lisamist
é@"ﬂlg ) | RO Nemijocit dupa
adaugarea urmaloarei portii de zahar
(9°Blg 90g/) | CZ Bezprostiedné po pfidani

dal$hho cukru (9°Blg 90 gﬂ)g SK Hned
'_pridani dalSe] porcie cukru (9°Blg 90gh) |
R Juste aprés l'ajout du dose consécutive
de sucre (9°Blg 90g/) | UA Biapasy nicna
g HU Eppena kovehezs S
ppen a kovel adag cukor
Luzzéadésa utén (9°Blg QOQIE

16°Blg 83 %

PL Po fermentacji | GB After fermentation |
DE Nach der Gérung | RU MNocne
thepmenTaupu | LT Po fermentacios |
LV Pec fermentacijas | EE Parast kaarmist |
RO Dupé fermentatie | CZ Po kvaeni |
SK Po fermentaci | FR Aprés la
fermentation | UA Micna 3aseplueHna

1°Blg 0,0 %

thepmexalyi | HU Erjedés utan

fournies dans le tableau No 1. Pour cela les résultats d'essais de taux de sucres sont indispensables: - avant le Processus

de fermentation, - juste avant d'ajouter et juste aprés avoir ajouté de doses consécutives de sucre, - aprés la terminaison

du processus de fermentation. L'exemple des calculs est présenté dans le tableau No 2. ATTENTION: Avant de commencer

e processus de fermentation, la comection de 'acidité du moGt peut étre indispensable (1a dilution ou les acidifications). L'acidité du modt peut

étre mesurée a laide de 'ACIDOMETRE. Pour corriger I'acidité, on utllise les matiéres suivantes; CORECTEUR B'ACigle‘{E

gcl{drﬁcm;gn}!ggxil?? CARBONATE DE CALCIUM (désacidification). Toute la gamme de produits est disponible dans l'offre
e la soci 3

UA - BAHOMIP - MpucTpil, HeaamisHui y OMaLLIHiX BUHOPOGHHX OCOAANCTBEX, LLIO CRYKMUTH [NA HACTYNHKX Linei: 1. BesnocepenHe
BUMIpIOBaHHA ?iBﬂH uykpy B cycnl. 2. PospaxyHok KInsKocTi LyKpy, aikuit inHo fofaTi ANA oTp BMHa NoTiBHOT
MIUHOCTI (cnoci6 poapaxyHKy onucanuit B IHCTPyKul). 3. KoHTponk nepefiry depmentauii. 4, BuMipioBaHHA BMICTY ankoronio
B OTPUMaHOMy BMHi. BunipiosaHa 3aiicioeTscA 3a Wranoio Bannira npu Temneparypi 20°C. flianaaok: sin 0 fo 23°Blg.
BuMipioBaNLHAA IPHCTPIA MAE Taki OCHOBHI eNeMeHTH: - NoNNaBeLk (APEOMETP) 3 HaHECeHOKD LuKaNDK; - NPOBIPKa, B AKIA ANIACHIETECH
BunipioBaHHS. 1. BUMIDIoBAHHA BMICTY Lykpy: [InA BMKOHHHA BUMIDIOBBHHA HEOBXIGHO HaNoBHMTH NpOBipky CYCNOM, WO BHANISYETLCR,
Ha 2/3 i ucom, PiauHa He nosiHHa MICTUTH Teepavx vacTuHox | Gynubawok rasy, OBepexHo BeeaTs ¥ piavHy apeometp. Monnaeeus,
LU0 3HaXOAUTLCS B NPOGIPL, NOBUHEH BINGHO NIABATH, HE TOPKAIOWCH AHA Ta CTIHOK NpoBipiut. Bmict LIyKDY BW3HAYAETLCA BIONOBIHO
A0 0Ka3aHb BEPXHSOMO MEHICKA. 2. [TNaHyBaHHR MIUHOCT] BUHa, PO3DaXYHOK A0NATKOBOI KIMbKOCTI LYKDY: 3a38kan (hpyKTi, 3iGpani B Hawii
KIMaTUYHIR 30HI, MICTHT 33MANO LiYKDY, OB OTPHMATH CMaYHE I MiHe BHHO, 140 0BrD 36epirac CBOI AKOCTI. [OTYH04M CYGT0, NaM ATaiTe
11po HeoBX|HICTb AOro NACONOpKyBaHHA. Lie Han3euuaino BaKIMBO ANA 3a0E3NEHEHHA NPasinbHOro nepebiry BPOIHA Ta BUCOKDI AKOCTI
8uHa. OcoBaHi AaHi, HeOBX(OHI 1A po3paxyHKy AonaTKoBOT KinbkocTi Lykpy: - 1°Blg signosinas npubmuato 10 r uykpy B 1 n cyena; -
fopasanHs 1 kr ykpy 36inbilye OB'eM cycna Ha 0,6 1; - nepen novarkom (hepMeHTALYI BMICT LiyKpy & CYCi He NOBHHEH NepeBuLyBaTH
22°Blg. PoapaxyHiu BUKGHYIOTBGS 3iAHO 3 Tabnuuern Net, 1o AoAaETLeR, B AKil 3HA4EHHS BMICTY LIYKRY Ta 3HAYEHHA BMICTY anKoronia,
Lo M TEOPETM|HO BIANOBINAIOTL, CKOPWTOBAHI 3 YDAXYBAHHAM NPUCYTHOCTI B CyCni He nuwe Uykpis, ane i Heuyxpie. Mpunyctimo,
LU0 Ha WiKani ByMIDKBANEHOTD npucTporo BidoGpaacTea 16°BIg. SrinHo 3 TAONMUEIO i3 CyCna 3 TaKuM BMICTOM LIYKDY BH OTDHMAETE BUHO
MilHicTIo 7,3%. Skwo noTpibo, BMICT ankoronio y euHi cTarosue 14%, cycno nosuko micrum 280,1 r/n’ (rabnuug 1). Tobro
reobixinro Byne gonamm Uykpy: 280,1 - 160 = 120,1 r/n. ILjob emicT uykpy He nepesnys 22°Blg, YCH0 KINBKICTb LYKDY, SKHI HBOOXIAHO
AOpaTH, Cnin PO3AINMTY Ha TP PiBHI NOPLi: NepLUy AGAATY NEpes NoYaTKOM hepMeHTALY, & APYrY i TPeTio, Hanpuknan, Ha 7 Ta 12 feHb
hepmenTayl signosiaHo. M yac pospaxykky KINbKOCTI LyKpY, Skvit HeoBxiaHo doAaBaTM A0 Cyona 3 piaHix (DpYKTIB, BaM TAKOX CTaHYTH
¥ Harogi peLenTi i NpUKany poapaxyHKle, Ak MICTRTECA B KHIKL ,BUIOTOBNEHHS OMALLHBOTO BYHA # NvBa - MOE X061, 3. 3asaveni
Di3HAMM KONbODAMM SANasOHM 3Ha4eHb Ha Wkani SDEOMETDY NOMENUVIOTL HOHTPOML NpaBvnLHOCT Nepsfiry hepMenTaly - Jianasox
DEKOMEHTOBAHVX 3HE€H> BMICTY KDY B MOMEHT NOYATKY (DEPMEHTALIT PO3TALLOBYETHCA HA AINAHL, NO3HAYEHIA DOXEBIAM KOB0pOM. -
i wac chepmerTaLi niciiA AQKaBaHHA {eprosvx NopUiA LYKDY NOKA3aHHS BUHOMIpa He NoBWH NepeavuyBaTH 16°Blg (KOBTa AinsHKa). -
HanpukiHuj (hepmeHTaLlli NoKaZaHHS NPHNGAY [NA CYXVX Ta HANIBCONIOAKMX BUH NOBHHHI 3HAXOQHTMCA Ha 3eneHil LiNSHL; 3 AN CONOAKMX
BiH [ONYCKAIOTLCS ABLUO BULL nokasarHs. 4. BuMipiosakHa BMICTY ankoronio B 0TDUMAHOMY Butki, BMicT ankoronio y BuHi MoxHa nerko
Ppo3paxyBaTi 3a AONOMOTOH AAHHX, 10 MicTATLCA B Tabnuui Net. [inA usoro Bam 3HaNOBNATLCA PeaynbTaTH BUMIPIOBaHHA
BMICTY LyKpy: - nepea tepmenTauicio, - GeanocepenHibo nepen i nicns AoaBaHHA YeProBUX NOpLA LYKpY, - Nicns 3aBeplueHHs
her i, Mpw p YHKY npeacTaBnedid y tabnuui Ne2. YBATA! Mepen depmenTaliclo MOXe TaKOK sHanobutics
KOPEeKLA KMCroTHoCTI cycna ﬁ)csaeneuﬁn abo nigkicnerts). *Kucnokicts @ MOKHa BUMIPATM 3a jonomorolo KMCNIOTOMIPA.
OnA KopeKui KUCNOTHOCTI BUKOPHCTOBYIOTLCR TaKi pevosuHy: PEMYNIATOP KWCNOTHOCTI (nigkvcnehs) abo KAPEOHAT
KANBLIFO (3HwmxeHHA KnenoTHocTi). Bech acopTmeHT NpoayKTiB AOCTYNHWI AnA npopaxy y dipmi BROWIN.

HU - MUSTFOKOLO - Olyan eszkdz, amely rendkiviil hasznos az othoni boraszok szaméra, és amely szolgal: 1. A must
cukorkoncentraciéjanak kozvetlen mérésére. 2. A hozzaadandd cukor yiségének kiszémitasara a bor t tt
alkoholtartalméanak elérése céljabol (a szamitasi modot a h lati utasitas tar . 3. A helyes fermentacids folyamat
ellendrzésére. 4. A kapott bor alkoholtartalménak kiszamitasara. A mustiokolé Baling fokban van skdldzva, 20°C homérsékleten.
Tartomany: 0 és 23°Blg kztiti. A mustiokold f6 elemel a kbvetkezok: - mustfokold miiszer, skélazott - mérécess, amelyben a mérést
egezni kell. 1. A cukortartalom mérése: A mérés elvégzéséhez a mérdesdvet fel kell tilteni a vizsgaland6 musttal, a méréicss 2/3 részéig
A folyadék nem tartalmazhat sziérd részecskeket €s gazbuborékokat. Ovatosan bele kell rakni a folyadékba a mustiokold miszer.
AmérGestibe helyezett mustfokolo mszemek szabadon kell mozognia, nem érintkezhet a mérdcesd aljaval és oldalaval. A cukortarialom
leclvasasa a felsb meniszkusz jelzése alapjan torénik. 2. Bor alkoholtarialmanak tervezése, a hozzaadando cukormennyiség kiszamitasa:
Az éghaflati z6nank gylmolesei altalaban tll kevés cukrot tartalmaznak ahhoz. hogy tarids, izietes és erds bort kapjunk. A must
elbkeszitesekor emlékezni kel a megfelel hiitésre, Ez nagyon fontos & megfeleld eresztés biztositisahoz és a kivald mindségii bor
készitésehez. A hozzéadandé cukormennyiség kiszamitasahoz sziikséges alapvetd informéciok. - 1°Blg kb. 10 g cukomak felel meg, 1 lter
mustban, - 1 kg cukor hozzéadasa a must térfogatat 0,6 literrel noveli meg, - az erjedés megkezdése elétt a mustban I&vd cukor
koncentréciéja nem haladhatia meg a 22°Big értékel. A szamitasokat a mellékeit 1 szamu Tablazat szerint kell elvégezni, amelyben a cukor
koncentracioja és a gyakorialiag ennek megfeleld alohaltartalom korrgalasra ker(iltﬂg{elsmbe véve a mustban jeleniévd cukrokal és més
tipusii dsszeleviket. Feliételezziik, hogy a mustarfokold miiszer skaljandl tirténd leolvasas értéke 16°Blg voll. A Tablazat szerint ebbdl
amusthol 7,3% -os bort kaEunk. Amennyiben 14% alkoholtartaim( bort ekarunk késziten, akkora mustnak 280.1 g/ | cukrot kell tartalmaznia,
(1 szamu Tablézat). A s20kséges hozzaadando cukormennyiség 280,1-160 = 120,1 g /1. Azér, hogy ne Iépick tUl a must feljebb megadott
cukorkoncentracio tartalmat, a 22°Blg értéket, a sziikséges mennyiséali cukrot harom egyenid részietben kell a musthoz hozzaadni: az elsd
rész! - az erjedés megindulasz et a mésodik és a harmadik részt példaul az erjedés 7. és 12. napjén. A kUidnbdzd gylimicsakbl keszitett
mustokhoz hozzaadandd cukormennyiség kiszamitésanal figyelembe kell venni a "Bor és ofthoni Sor keszitése - a hobbim” cimii kétetben
taldihatd szamitési szabalyokat és példakat is. 3. A killonbazd szinekkel megjeldlt mustiokold miszer skalajan feltiintetett értékiartoméanyok
megkbnnyltik az erjedési folyamat helyességének ellendrzéset: - Az erjedés meginduiasakor a cukorkoncentracié értékének a rozsaszini
zénaban kell lennie. - Az efiédés soran, a kdvetkezd adag cukor hozzaadasa utdn a mustiokold miszer éltal mutatott érték nem lehet tobb,
mint 16°Blg (sarga z6na). - Az erjedés végsd szakaszaban a szraz és félédes borok esatében a mért értékeknek a zid zonaban kel
elhelyeznilk; az edes borox eseteben pedig & mért értékek kissé magasabbak lsheinek. 4. A kapott bor alkoholtartalmanak kiszamitasa,
A kapott borban lévé alkohol koncentracioja kénnyen kiszamithaté az 1 szam( Tablazatban megadott adatok felhasznalésaval.
Ebbdl a célbél szitkségesek a cukorkor écid mérések eredményet. - az erjedés meginduldsa elétt, - ko lil a kovetkezd
adag cukor hozzéadésa eldtt és utdn, - az erjedés befejezodése utan. A szamitas egyik példajat a 2 szima Tablazat tartalmazza,
MEGJUEGYZES: Az enedés megindulsa elitt szlkséges lehet a must savassaganak ((gositésa, vagy savasitasa) modositasa, *A must
erieket SAVMERO segitségével iehsl megmenmi. A 3 itasahoz a ke 0 enyagok hizsznaihatoak:

= vassdg any
SAVAS! 0ZO (savasitas), vagy KALCIUM-KARBONAT (l(igositds). Az 6sszes termék megtalalhato a BROWIN cég
kinalataban.
1°Bl 0% PL Koniec fermentacji | GB End of fermentation | DE Ende der Génung |
g 5 RU Kotewt Gp LT F jjos pabaiga | LV Fermentai
2Big | 01% § beiqums | EE Ende der Garungkaarimise (app | RO Sfarsitul fermentarii |
3°B| 0.5 % Eg CZ Konec kvaseni | SK Koniec kvasenia | FR Fin de fermentation |
e g8 00 'EI UA Kirels thepmentaui | HU Erjesziés vége
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3 ‘é w 2°Blg | 11.8% § = RO Inceputul fermentarii | UA Ouyent
= [ 2N “— 158 CZ Zatétek kvaseni | HU Szem
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e
ER — = UA Kivells thepuerati |
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=
5 | =8 (e e 5% PL Prosouica
@ =0 = GB Testtube
g% ;g % BBy | 155% | @ E DE Reagenzglas
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@g i | 2% % a2 CZ Zkumavka
=z 33°Big | 182% g § SK Skimavka
i =z UBlg | 176% =< FR Eprouvette dans laguelle
& - . ] UA Mpofipka
=2 35°Blg | 182% HU Kémcsd

PL Odczytu dokonuije sig wg wskazari menisku gémego | GB Reading is conducted according to upper meniscus | DE Die An1gaben werden
anhand des oberen Meniskus abgelesen | RU Ce caxapa onpeji 110 MoKa3aHHAM BepxHero Menicra | LT Nuskaitymas
daromas pagal virsutinio menisko nuorodg | LV Mérisanas rezultatu salastt péc au%izéga meniska | EE Lugemine toimub vastavalt Glemise
meniski naidustustele | RO Citirea se face conform indicatiilor meniscului superior | CZ Ode2et se provadi podie indikace homino menisku I
SK Odpodet sa uskutoffiuje pod'a indikacie homeého menisku | FR La lecture est faite selon les indications du ménisque supérieur
UA 34TyBaKHA NPOBOAVTHCS 33 NOKIHMKAMM BEDXHOMO kpaio Mericka | HU Leolvasas a felsd meniszkusz jelzése szerint




