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PL - MULTIMIERZ BROWIN
Pomocny w przygotowaniu WINA i PIWA dcrn(mego
Stuzy do pomiaru stezenia cukru w moszczu lub brzeczoe piwnej wyrazonego w gl lub w stopniach
Balinga oraz do okreslenia potencjainej zawartosci alkoholu w winie lub piwie (%). Jeden stopien Ballinga
(1°Blg) odpowiada w przyblizeniu 10 g cukru w 11 soku (moszczu). Obstuga przyrzadu jest prosta
i po krotkiej wprawie nie bedzie sprawiaC kiopotu. Stownymi elementami miemika sa; areometr - plywak
(areometr) z naniesionymi trzema skalami (dla stezenia cukru g/L oraz w stopniach BIg); oraz potendjainej
zawartosci alkoholu w %. - probdwka - do przeprowadzenia pomiaru. Urzadzenie to skalowane jest
w temperaturze 20°C. BADANIE MOSZCZU - W celu dokonania pomiaru probdwke nalezy wypefnic
do 2/3 wysokosd analizowanym moszczem lub brzeczka piwna, Plyn nie powinien zawiera czastek
stalych i pecherzykéw gazu. llosc plynu powinna by¢ taka, aby umieszczony w probowee plywak unos
sie swobodhie, nie dotykat dna i $cianek probéwkd. P : Zalozmy, ze odezyt wynidst dia badanego
moszczu 20 stopni Blg, (co odpowiada w przyblizeniu 20% cukru) i oznacza, ze z tej ilosci cukru
w wyniku fermentadji uzyska si¢ wino 0 mocy 96%. Uwaga: Dia ulatwienia, na skali zaznaczono
réznymi-kolorami zakresy poczatkowych stezen cukru w moszczu, dla rdznego rodzaju win, kidre
choemy otizymac: - obszar bordowy (22 - 25°Big) - wina deserowe (slodkie), - obszar zony (15 -
22°Blg) - wina stolowe (wytrawne). Fermentacig win stolowych mozna uznac za zakorczona gdy odczyt
w korcowej fazie fermentaji miesci- sie w obszarze czefwonym (-20°Blg). Uwaga: m
ebiequ fermentacji wazn by stezenie cukru

22 do 25°Blg. Jezeli preferujesz wina bardzo siodkie dodawaj cuklerw kiku porqach np w1,5i12-
tym dniu fermentacji. Wino mozna réwniez dostodzi¢ po zakoriczeniu fermentacji. BADANIE BRZECZKI
PIWNEJ - Pomiaru zawartosci cukru w brzeczee piwnej dokonuje sie w analogiczny sposb
jak dia nastawu wina. Na skali zaznaczono zakres zalecanych poczatkowych stezen cukru
w brzeczee kolorem bursztynowym (8 - 10°Blg). Fermentacie brzeczki piwnej uznaje sig za zakoriczona,
gdy odezyt miesci sie w przedziale oznaczonym kolorem zielonym (0 - 2°Big).
*Wzor uzytkowy zastrzezony w Urzedzie Patentowym.

GB - MULTIMIERZ BROWIN

Helpful when making WINE or BEER at home

It serves for the measurement of sugar concentration in beer wort expressed in g/ or in Balling degrees
and for the determination of potential alcohol content in wine or beer (%). One Balling degree (1°Blg)
corresponds approximately to 10 grams of sugar in 1 liter of juice (must). The device is easy to operate
and it should not cause any problems after a short practice. The main elements of the meter
are as follows: - the float (aerometer) with three metering scales (for sugar concentration
in gl and in Blg degrees and for potential alcohol content in %). - the test tube- for conducting
the measurement). The device is calibrated at the temperature of 20°C. MUST EXAMINATION: - With
the view of conducting the measurement, the test tube should be filed up to 213 of its height with
the analyzed must or beer wort. The liquid should not contain any solid partices or gas bubbles. The liquid
quantity should be sufficient to make the float placed in the test tube drift freely without touching the walls
and the bottom of the test tube. Example: Lets assume that the reading for the must in question
was 20 degrees Blg, comesponding to approximately 20% sugar and meaning that fermentation
of this amount of sugar will produce wine of 9.6% aloohol content. Please note: for ease of usage
the ranges of initial sugar concentrations were marked on the scale in different colours for different types
of wine that we want to obtain: - a maroon area (22 - 25 °Blg)- dessert wines (sweet ones), - a yellow
area (15 - 22 °Blg)- table wines (dry ones). The fermentation of table wines can be considered terminated
when the readout in the final fermentation phase is located in the red area (-2 - 0°Blg). Please note:
For the correct course of the fermentation process it is important that the sugar concentration before
its iniation DOES NOT exceed 22 up to 25°Blg. If you prefer very sweet wines, add sugar in a few
portions, e.g. on the 1st, 5th and 12th day of the fermentation. Wine can be also sweetened after
the end of the fermentation process. THE EXAMINATION OF BEER WORT- Sugar content in the beer
wort is examined in the analogical manner to the examination of sugar content in wine most. The scale
contains the range of initial sugar concentrations in wort marked in amber (8 - 10°Blg). The fermentation
of the beer wort can be considered terminated when the readout in the final fermentation phase
is located in the green area (0 - 2°BIg).
* Autiity model registered in the Patent Office.

DE - MULTIMIERZ BROWIN

Hifreich bei Zubereitung von WEIN und HAUSBIER.

Er dient zur Messung der Zuckerkonzentration in Most oder Bierwirze, ausgedriickt in gl oder in Grad
Balling sowie zur Bestimmung des potenziellen Alkoholgehalts in Wein oder Bier (%). Ein Grad Balling
(1°Blg) entspricht ungefahr 10 g Zucker in 11 Saft (Most). Die Nutzung des Geréts ist einfach
und bereitet nach kurzer Ubung keine Probleme. Die wortichen Elemente des Messers sind:
Senkwaage - Schwimmer (Senkwaage) mit drei Skalen (der Zuckerkonzentration in g/L und in Grad Blg);
und des potentiellen Alkoholgehalts in %, Probierglas - zur Durchfiihrung der Messung.
Das Gerdt wurde bei 20°C skaliert. PRUFUNG VON MOST - Fiir die Messung sollte
das Probierglas zu 2/3 mit dem analysierten Most oder der Bierwtirze gefiilt werden. Die Fllissigkeit soltte
keine festen Partikel und Gasblasen enthalten. Die Menge der Fliissigkeit sollte so bemessen sein, dass
der Schwimmer im Probierglas frei schwimmt und nicht den Boden sowie die Seitenwénde des
Probierglases bertihrt. Beispiel: Nehmen wir an, dass die Messung des gepriiften Mosts 20 Grad Blg
ergeben hat (was etwa 20% Zucker entspricht) und bedeutet, dass man mit dieser Menge Zucker durch
Fermentation Wein mit 9,6 % Alkoholgehalt erhélt. Hinweis: Zur leichteren Handhabung wurden auf der
Skala verschiedene Bereiche der anfanglichen Zuckerkonzentrationen im Most flr verschiedene
Weinarten markiert, die wir erhalten méchten: - dunkelroter Bereich (22 - 25°Big) - Dessertweine (sU3),
- gelber Bereich (15 - 22°Big) - Tafelweine (frocken). Die Fermentation von Tafelweinen kann als
abgeschlossen betrachtet werden, wenn die Messungen in der letzten Fermentationsphase im roten
Bereich liegen (-2 - 0°Blg). Hinweis: Fiir den ordnungsgeméRen Veertauf der Fermentation ist es wichtig,
dass die Zuckerkonzentration vor Beginn 22 - 25°BIg NICHT iiberschreitet. Wenn Sie sehr siien Wein
bevorzugen, geben sie Zucker in mehreren Porionen hinzu, z. B am 1, 5. und, 12. Tag der
Fermentation. Der Wein kann auch nach der Fermentation versiit werden. PRUFUNG VON
BIERWURZE - Die Messung des Zuckergehaltes in der Bierwiirze erfolgt genauso wie beim Most.
Der Bereich der empfohlenen Anfangskonzentrationen von Zucker in der Bierwiirze (8 - 10°Blg) wurde
auf der Skala bemsteinfarben markiert Die Fermentation von Bierwiirze gitt als beendet, wenn sich
der Messwert im griinen Bereich befindet (0 - 2°BIg).
* Im Patentamt eingetragenes Gebrauchsmuster.

RU - MYNIbTUMEP BROWIN

Balw nomoLuHvk B npuroToerieHiv omatiHero BYHA v MBA.

VcrionbayeTcst i M3VEPeH s KOHLIGHTPALWM Caxapa B MYCTE Wi MMBHOM CyCIie, BbIPaXeHHOR
B 1/ Wi B paglycax bannvkra, a Taike /s OnperierieHAst MOTEHLATIBHOTO CORiepaHiAs arkororsi B
Bie urm rvee (%). OpyH mpapyc Bannukra (1°Blg) cooetcayeT npubnmantensHo 10 T caxapa B 1 71
coka (cycna). OBCnyK1BaHVe YCTPOICTBA SBNFIETCH MPOCTBIM 1 MoCTe HeRoNToi MpakTvKA He ByneT
003713BaTb HYKaKKX MPOGIIEM. I NaBHBIMIA STIEMEHTaMY VIMEPVTENTS SBMSOTCS. - MOMaBOK (3peomeTp),
C TPEMS HaHEOEHHBIMM LLIKAraMi - N1 M3MEPEHVst KOHLIEHTpaLIK caxapa, (r/n v mpaaycax banniHra -
°B); ¥ ANA MaMepeHIst NOTEHLWANBHOM KOHLEHTPaLWM cripTa B % - npobiupka - AN MpoBeseH s
v3MepeHsi. 31o yeTporicTeo karmbpyetcs npu 20°C. AHATIU3 MYCTA - [ns vavieperust mpobiipka

ROWIT
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[I0DKHa BbiTb 3aM0MHeHa Ha 2/3 BbICOTBI aHaIMBMPOBaHHBIM MyCTOM WM VBHBIM Cycrom. XKWaKocTs
He [I0imkHa CofiepKaTh TBEp/bIX HaCTUL| U My3bIpbkOB Fa3a. KOMVHECTBO XUIKOCTY AOTDKHO Gbib
TakM, 4Bkl NOMNaBoK B MPoGIPKe MNaBaTb Ha MOBEPXHOCT, He Kacasch JHa 1 CTEHOK Npobupky.
Mpumep: MpeanonoxM, Yo nokasarie coctaeuno 20 rpagycos no Lukane °Blg Ans 1ecneaosaHHoro
cycna (4To cooTBeTCTBYeT NMpuMepHo 20% Caxapa) M O3HauaeT, YTO M3 3TOr0 KOMMEcTBa caxapa
B peayrbTate epuentam nonywrcst 96% ewo. Mpumevakie: [ins obnerverus Ha Likare
0603Ha4EHO PasHbIMM LIBETaMY [anasoHb! HadarbHbIX KOHLIHTPALWIA caxapa B MyCTe, A PasHbIX
TMINOB BUH, KOTOPbIE Mbl XOTUM MOMyWWTb: - Bopaosas obractb (22 - 25°B|g) [IECEpTHbIE BUHA
(criapve), - enast obriactb (15 - 22°BIg) - cTonoBble ByHa (Cyxvie). Bpoerue CTOMoBbIX BUH MOXHO
CYATATL 33BELUEHHBIM, KOTA PE3yrbTaT U3MEPEHIS B KOHEUHOM CTaIv BpOXeHs pacrionomeH
B KpacHoit obriacy (-2 - 0°Blg). Mpumeyanme: [ins npasiribHOR npoLiecca BPOXEeHNs BaHO, HTobb!
KOHLISHTpaLytst caxapa nepey ero Hauanom HE npesbicuna ot 22 1o 25°Blg. Ecnm Bel npeanowmaete
Criave BiHa, 0BaBNsTe caxap HECKOMbKMMM MopLsMM, Harp.: Ha 1, 5 1 1241 AeHb Bpoxerms..
B BYHO MOXHO Takke [06aBHTL caxap nocrie OkoHuaHus Gporetis. AHANU3 MABHOIO CYCNA -
VavepeHite coziepiaHis caxapa B MVBHOM CyCrle MPOV3BOJUTCR TakiM e 0BpasoM, kak Ainsl BAHHOTO
MycTa. Ha Lkane OTMedeH pexoMeHZyeMbli JyanasoH HauarbHbIX KOHLIHTpaLWi caxapa B cycrie
sHTapHbIM LBeTom (8 - 10°Blg). Bpowerue cycria cumtaeTcst 3aBeplueHHbIM, Korda pesyrbtar
HaXoWTCst B Mpe/ienax vanasona, 0603Ha eHHOrO 3erieHbiM LpeTom (0 - 2°Blg).
* MornesHas Moz, 3apervicTpVpoBaHHast B MaTeHTHOM BEOMCTBE.
LT - MULTIMETRAS BROWIN
Parankus ruoSiant naminj VYNA ir AU

Skirtas matuoti cukraus koncentracia vaisiy sultyse gaminant vyna arba misoje darant alu, Koncentracijia
iSreiSkiama g/L arba Balingo laipsniais. Matuokiio pagalba galima apibréZti potencialy alkoholio kiekj vyne
arba aluie (%). Vienas Balingo laipsnis (1°Blg) apytikriai yra fygus 10 g cukraus 1 L suiciy (misos).
Matuokiio aptamavimas yra labai paprastas ir po keliy pabandymy neteiks ripestiy. Pagrindiniai
matuoklio elementai yra Sie: - pludé (areometras) su trimis skalémis (skalé cukraus koncentracjai g/l
matuoti, skalé graduota laipsniais BIg bei skalé potencialiam alkoholio kiekiui nustatyti %). - mégintuvélis -
matavimui atiikti. Matuoklis graduotas 20°C temperattiroje. VAISIY SULCIY TYRIMAS - Matavimui atiikti,
[ mégintuvélj reikia pripil tiiamy suliy arba misos iki 2/3 mégintuvélio aukstio. Skystyje negali bt kit
daleliy ir dujy burbuliuky. SkysCio kiekis turi bt toks, kad areometras laisvai mégintuvélyje pldduriuoty,
neliesty jo dugno ir sieneliu. Pavyzdys: Tarkime, kad misos matavimo rezultatas yra 20 laipsniy Blg,
(tai atitinka mazdaug 20% cukraus) i reiSkia, kad i tokio cukraus kiekio po fermentacijos gausime 9,6%
stiprumo vyna, Démesio: Matavimui palengvinti, skaléje vairiomis spalvomis yra pazyméti pradiniy
cukraus koncentracijy sultyse diapazonai ivairiu, risiu vynams, kuriuos norime pagaminti: - bordinés
spalvos diapazonas (22 - 25°Blg) - desertiniai vynai (salds). - geltonos spaivos digpazonas (15 - 22°Big)

- stalo wynai (sausiej). Stalo vyny fermentaci galima laikyt uzbaigta, kai baigiamojoje fermentacios
fazéje parodymai atsiranda raudonajame diapazone (-2 - 0°Blg). Demesio: Taisyklingai fermentacios
eigai uztikrinti svarbu, kad cukraus koncentracia pries jai prasidedant NEVIRSYTU 22 ki 25°Big. Jeigu
meégsti labai saldzius vynus, cukry papildyk keliomis porcijomis pvz.: 1, 5 ir 124 fermentaciios proceso
diena, Vina galima taip pat papidomai pasaldinti fermentaciai pa5|ba|gus ALAUS MISOS TYRIMAS -
Cukraus kiekio matavimas alaus misoje atiiekamas analogiSku biidu kalp vynui gaminti skirty vaisiy sulciy.
atveju Skaléje gintaro spalva yra pazymetos rekomenduojamos pradines cukraus koncentracios misoje
(8 - 10°Big). Alaus misos fermentacia laikoma uzbaigta, kai parodymes atsranda Zalia spalva
pazymétame diapazone (0 - 2°Blg).
* Patento teise saugomas takomasis pavyzdys.

LV - MULTIFUNKCIONALS MERINSTRUMENTS BROWIN
Izmantojams, gatavojot majas VINU un ALU.

Izmantojams cukura koncentrécijas noteikSanai vina vai alus mis3, kas ir izteikta gL vai Briksa grados,
ka ar noder iespéjama alkohola satura notelkSanai vina vai aldi (%). Viens Briksa grads (1°Blg) atbist
aptuveni 10 g cukura 1 L sulas (misas). ST ierice ir viegi liefojama un péc neliela izmégingjuma vairs
nesagadas nekadas griifibes. Galvenas mérinstumenta sastavdalas ir: - pludin$ (aerometrs) ar tis
skalam (cukura koncentraciai gL vai Blg grados); un iespéjamajam alkohola saturam %.- mégene
mérjumu velkanai. ST erice ir graduéta 20°C temperatira VINA MISAS TESTE Lal vetkm
mérjumu, 2/3 mégenes japiepida ar analiz&jamo vina vai alus misu. Skidruma nediikst bit cietas dalinas
un gazes burbulSi. Skidrumam jabit tada daudzuma, lai megené ievietotais plucin3 varetu brivi pacelfies
un nepieskartos megenes pamatnei un tas malam. Piemérs: Pienemsim, ka nolasiums peffiaigm
misam sasniedza 20 gradus Bg (kas atbist apméram 20% cukura) un nozimé, ka no &7 cukura
daudzuma fermentacias rezultata ieglst vin, kura siprums ir 9,6%. Uzmanibu: Ertakai lietoSanai
uz skalas ar dazadam krasam ir atzZimétas sakotnéjo cukura koncentraciu misa ampltidas dezadiem
vina veidiem, ko vélamies iegit: - bordo zona (22 - 25°BIg) - deserta vini (saldle) - dzeltena zona (15 -
22°Blg) - galda vini (sause) Galda vinu fermentacju var uzskafit par pabeigtu tad, kad galigaja
fermentZcijas faze radijums ir sarkanaja zona (-2 - 0°Blg). Uzmanibu: Lai fermentécia noritétu parei

bitiski, lai oukura koncentracia pims fermentacias NEPARSNIEGTU 22 fidz 25°Blg. Ja labpratak
izvélies |ofi saldus vinus, tad pievieno cukuru vairakas porcigs: 1.5,12. fermentacias diend. Vinu
var saldinat art péc tam, kad fermer ir beigusies. ALUS MISAS TESTESANA - Cukura daudzuma
mésanu alus misa veic analogiski vinam. Uz skalas ir atzZiméta ieteicama sakoéja cukura
koncentracjas misa ampitida, dzeftenigi oranza krasa (8 - 10°Blg). Alus misas fermentaciju var uzskafit
par pabeigiu, kad radfjums atrodas sadala (0 - 2°Blg), kas atziméta ar zalu krasu.
* Funkcionalo modeli aizsarga Patentu birojs.

EE - MULTIMIERZ BROWIN
KODUVEINI ja -OLLE valmistamiseks.
Suhkrusisalduse mddtmiseks veinivirdes voi dllevirdes véliendatuna gl voi Ballingi kraadides ning
alkoholisisalduse mézramiseks veinis vi dlles (%). Uks Balllngl kraad (1°Blg) vastab ligkaudu 10 g
suhkrule 11 mahlas (veinivirdes). Seadme kasutamine on lihtne ja pérast lihikest harjutamist ei tekita
see mingeid probleeme. Mdddiku sénalised osad on: hiidromeeter - ujukhlidromeeter kuhu on mérgitud
kolm skaalat: suhkrusisaldus g/L vdi Blg kraadides ning alkoholisisaldus protsentides. - katseklaas - Seda
seadetkalibritakse temperatuuril 20°C. MARJAVIRDE KONTROLLIMINE - Modtmiseks tuleb katseklaas
taita kuni 2/3 kdrguseni marjavirde voi Gllevirdega. Vedelik ei tohi sisaldada tahked osakesi ega
gaasimulle. Vedelik peab olema selises koguses, et katseldaasi paigutatud ujuk triivib vabalt - ei puuduta
ja ega katsekdaasi killgi. Néidis: Eeldame, et marjavirde néit oli 20°Blg kraadi (mis on umbes 20%

suhkrut) ja thendab, et sellest suhkrukogusest kéértamise teel saadatakse veini alkoholisisaldusega
9,6%. Tahel ise holk iseks on skaalal mérgitud eri varvusega vahemikud esialgsest
suhkrususisaldusega virdest erinevate veinide saamiseks- veinipunane vahemik (22 - 25°Blg) -
dessertveinid (magusad veinid), - kollane vahemik (15 - 22°Blg) - lauaveinid (kuivad veinid). Lauaveinide
kaarimise voib lugeda IGpetatuks, kui kaarimise IGppfaasis on néit punases vahemikus
(-2 - 0°Blg).Tahelepanu: Kéarimise ndekohaseks labiviimiseks on oluline, et suhkrusisaldus enne selle
alustamist El {iletaks 22 kuni 25°Blg. Kui eelistad vaga magusaid veine, siis lisa suhkrut mitmes annuses,
nt 1, 5. ja 12. kérimise paeval. Veini viib magustada ka parast kaérimise lopetamist. OLLEVIRDE
KONTROLLIMINE - suhkrusisaldust mddetakse samamoodi kui veinivirde puhul. Merevaigukollasega
on skaalal on mérgitud soovitatud esialgse suhkrusisalduse vahemikud virdes (8 - 10°Blg kraadi).

levirde kaérimise voib lugeda Gpetatuks, kui néit on rohelise vérvusega mérgitud vahemikus (0 - 2°BIg).
*Patendiametis registreeritud mérk.
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RO - MULTIMIERZ BROWIN
Util in pregétirea VINULUI si BERII de casa.
Se foloseste pentru masurarea concentratiei de zahdar ‘din must sau din bere exprimata n gl sau
in grade Baling, precum si pentru a determina continutul potential de alcool in vin sau bere (%).
Un grad Baling (1°Blg) oorespunde la aproximativ 10 g de zahér in 11 de suc (must). Operarea
dispoziivului este simpla si, dupd o perioadd scurt de tmp nu va consitui o problemé. Elementele
verbale ale dispozitivului de masurd sunt: areometu - flotor (areometru) cu trei scale (pentru concentratia
de zahar gl si in grade Big); precum si continutul potental de alcool in %. - tub - pentiu efectuarea
masurari, Dispozitivul este scalat la o temperaturé de 20°C. TESTUL MUSTULUI - Pentru efectuarea
masurari tubul trebuie umplut pana la 2/3 din indltimea analizata cu must sau cu bere. Lichidul nu trebuie
sa confina particule sofide §i bule de gaz. Caniitatea de lichid trebuie sé fie la un nivel care s asigure
ca pluiitorul plasat in tubul de testare sa pluteasca liber, sa nu atinga fundul si pérfe laterale ale tubuiui
de testare. Exemplu: Sa presupunem ca citiea a fost de 20 de grade Blg pentru mustul testat (ceea
ce corespunde cu aproximativ 20% zahar) si inseamna ca Tn aceastd canttate de zahar, ca rezultat
al fermentrii se va obfine un vin cu o putere de 9,6%. Atentie: Pentru a simpifica citiea rezutatulu,
pe scara sunt marcate diferite intervale de concentratii inifiale de zahdr in must pentru diferite tipuri
de vinuri pe care dorim s le obfinem: - zona bordo (22 - 25°Big) - vinuri de desert (duldi), - zona
galbend (15 - 22°Big) - vinuri de masa (seci). Fermentarea vinurior de masa poate fi considerata
finalizatd atunci cand citiea Tn faza finald a fermentafiei se situeaza in zona rosie (-2 - 0°Big). Atentie:
Pentru buna desfasurare a fermentatiei, este i 11 I
saNUde;&gscalntreZZsuZS“g a i vinuri i, adaugat in mai
de exempluin 1, a 5-a sia 12-a  de fermentatie. Vinul poate i, de asemenea, \ndulut dupé teminarea
fenentatie, TESTAREA MUSTULUI DE BERE - Mesurarea confinutui de zahér in mustu de bere se
realizeaza n acelasi mod ca si pentru mustul de vin. Pe scard a fost marcat intervalul de concentratii
initiale recomandate de zahér in mustul de bere de cuioarea chihimbarului (8 - 10°Bg). Fermentarea
[Euszlulgi ;je bere se considerd a fi terminatd atunci cand citirea este in intervalul marcat cu verde
-2° |g .
*Modelul ufizat este inregistrat in Oficiul de Brevete,
CZ - UNIVERZALNI MERICI PRISTROJ BROWIN
Pomocnik pii pripravé doméciho VINA a PIVA.
Slouzi k méfeni cukematosti mostu nebo pivni biecky, wiédrené v gL nebo v Balingovych stupnich a ke
stanoveni potenciéiniho obsahu alkoholu ve viné nebo v pivu (%). Jeden Ba\hnguv stuperi (1°Blg)
odpovida piblizné 10 g cuku v 1 L Stévy (mostu). Obsluha pristroje je jednoducha a po kratkém
zacviceni nebude predstavovat problém. Hiavnimi souastmi mériciho pristroje jsou: - plovak (areometr)
s tiemi stupnicemi (pro méfeni koncentrace cukru v glL a ve stupnich BIg) a potencidiniho obsahu
alkoholu v %. - Zkumavka - k provedeni méfeni. Zarizeni je kalibrované v teploté 20°C. MERENI
I0STU - Za Uicelem méfeni je tieba zkumavku napinit do 2/3 vySky analyzovanym mostem nebo pivni
breckou. Tekutina nesmi obsahovat pevné castice a bublinky plynu. Mnozstvi tekutiny musi byt takoveé,
aby se plovak ve zkumavce volné vznasel, nedotykal se dna ani stén zkumavky. Priklad:
Piedpokiadejme, 7 naméreny (idaj pro zkoumany most byl 20 stupfic Big, (coZ odpovida piibizné 20%
cukru). To znamen4, Ze z tohoto mnoZstvi cukru bude béhem kvaSeni vyrobeno vino s obsahem
alkoholu 9,6%. Upozoméni: Pro usnadnéni byly na stupnici riznymi barvami oznaceny rozsahy
pocatecnich koncentraci cukru v mostu, pro rizné druhy vin, které choeme vyrobit - tmavé éervené pole
(22 25°Blg) - vina dezertni (sladka), - Zluté pole (15 - 22°BIg) - vina stolni (suchd) Kvasen stolnich vin
lze povazovat za ukontené, kdyz je Udaj v konetné fazi kvaSeni v Eerveném poli (-2 - 0°B|g
Upozoméni: Pro spravny h kvaseni je dlleZité, aby koncentrace cukru
NEPREKROCILA 22 a7 25° iPokud davate prednost velmi sladkym vindm, pridavejte cukr v nekohka
davkéch, 1.,5.a 12. dni kvaseni. Vino miize dosladit bkepoukonoem kvaseni. MERENI PIVNI
BRECKY - Méfeni obsahu cukru v pivni biiecce se provadi podobné jako u zahusténého vinného mostu.
Na stupnici byl jantarovou barvou oznacen rozsah doporucovanych pocatecnich koncentraci cukiu v
biiecce (8 - 10°Blg). Kvaseni pivni biecky se povazuje za ukonGené, kdyz se Udaj méfeni nachzi v
rozsahu oznaceném zelenou barvou (0 - 2°BIg).
* Uzitny vzor je chranén Patentnim Gradem. .
SK - MULTI MERAC BROWIN
Pomocny pri pripravovani doméceho VINA a PIVA o.
Siizi pre meranie koncentracie cukiu v muste alebo pivnom mute vyjadrenej v gL alebo stuprioch
Balinga ako &j pre uréenie potenciéineho obsahu alkoholu vo vine alebo pive (v %). Jeden stupeil
Balllnga (1°Blg) zodpoveda pribiizne 10 g cuku v 1 L Stavy (mustu). Obsiuha je jednoducha
a po krétkom vyskusani nebudd s meranim problémy. Hlavnymi prvkami meraca su - areometer
(plavak) s nakreslenymi tromi stupnicami (pre koncentraciu cukru v glL a v stupiioch Big) a mozného
obsahu alkoholu v %. - skimavka - pre samoiné meranie. Pristroj je Skélovany v teplote 20°C.
SKUMANIE MUSTU - Za (éelom vykonania merania je treba vypnit skimavku do 2/3 Vysky mustom
alebo pivnym mutom, ktory chceme skimat. Tekutina nesmie obsahovat pevné casfice ani bublinky
plynu. Objem tekutiny mus byt taky, aby sa plavék umiesteny v skimavke slobodne vznasal, nedotykal
dna ani stien skimavky. Priklad: Predpokladajme, Ze hodnota skiimaného moCu predstavuje 20 stupriov
Blg (6o zodpoveda priblizne 20% cukru) a znamena, Ze z tohto mnozstva cuku sa prostrednicivom
fermentécie ziska vino so siou 9,6%. Upozomenie: Pre ulahtenie sii na stupnici roznymi farbami
oznatené rozsahy koncentracii cukiu v muste pre vina rézneho druhu, kioré chceme
vyrobit: - Cast' bordova (22 - 25°Blg) - vina dezertné (sladke), - Cast Zité (15 - 22°BIg) - vina stoiné
(suché), Fermentaciu  stolnjch vin Je mozné uznat za ukoncend, ked sa hodnota v koncovej faze
fennemacte nachadza v ervenom rozmedzi (-2-0°Big). Pozor: Pre sprévny priebeh fermentécie
dolez kru pred jej zaciatikom NEprekrodila 22 az 25°Blg. Ak méate radsej vina
velmi s\adke Je treba pridavat cukor v niekolkych porciach napr:, v 1., 5. a 12. dni fermentacie. Je tiez
mozné dosladit vino po skondeni fermentécie. SKUMANIE PIVNEHO RMUTU - Merarnie obsahu cukiu
v pivnom mute sa vykonava rovnakym spdsobom ako pre vinny must. Na stupnici je oznaceny rozsah
odporicanych podiatoénych koncentrécii cukru v mute jantarovou (zlatozttou) farbou (8 - 10°BIg).
Fementacu pivného mutu povazujeme za ukonéend, ked' sa hodnota nachadza v rozmedzi
oznacenom zelenou farbou (0 - 2°BIg).
*Uitkovy vzor. Registrovany v Patentovom Urade.
FR - MULTIMETRE BROWIN
Utile pour préparer le vin et la biére a la maison.
I est utiisé pour mesurer la concentration en sucre dans le mofit exprimé en g ou en degrés Balling
et pour déterminer la teneur potentielle en alcool du vin ou de la biere (%). Un degré Baling (1° Big)
correspond & environ 10 g de sucre dans 1 L de jus (molt). L'utiisation de finstument est simple
et ne pose aucun probleme au bout de peu de temps. Les éléments du compteur sont : hydrométre -
fiotteur & frois échelles (pour gL et en BIg); et la teneur potentielle en alcool en%. - tube & essai - pour
effectuer la mesure. L'appareil est mis & [échelle & 20° C. TEST DE MOUT - Pour effectuer une mesure,
le tube doit étre rempli aux 2/3 de la hauteur avec du mofit & analyser. Le liquide ne doit pas contenir
de particules solides ni de bulles de gaz. La quantité de liquide doit étre telle que le fiotteur placé dans
le tube flotte librement sans toucher le fond et les cotés du tube. Exemple: Supposons que la mesure
est de 20 degrés Blg pour le molit analysé (ce qui comespond & environ 20% de sucre) et signifie que,
a partir de cette quantité de sucre, un vin de 9,6% sera obtenu par fermentation. Attention: Pour
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simpliier, sur léchelle, différentes gammes de concentrations iniiales en sucres dans le modt ont
&té marquées pour les différents types de vins que nous souhaitons recevoir. - zone rouge (22 - 25° Big)
- vins de dessert (doux), - zone jaune (15 - 22° Big) - vins de table (secs) La fermentation des vins
de table peut étre considérée oomrne terminée lorsque la mesure dans la phase de fermentation finale
est dans la zone rouge (-2 - 0° BIg). Attention : Pour que la fermentation se déroule comectement,
il est important que la concentration en sucre ne dépasse pas 22 & 25 ° Big avant son debut. Si vous
préférez les vins trés doux, ajoutez de sucre plusieurs fois, par exemple le 1er, le 5e et le 12e jour
de femmentation. Le vin peut également éfre sucré aprés la fermentation. ANALYSE DU MOUT
DE BIERE - La mesure de la teneur en sucre du mofit de biére se fait de la méme maniére que pour
le vin. Sur Iéchelle, la plage des concentrations initiales en sucre recommandées dans le modt est
marquée en ambre (8 - 10° Blg). La fermentation du molit de biére est considérée comme terminée
lorsque la mesure se situe dans fa plage indiquée en vert (0-2° Big).
* Modeéle enregistré aupres de [Office des brevets.
UA - MYNITUMETP BROWIN
KopvcHui ana npurotysaHHs aomatuHsoro BYHA ta MBA.
BiH B/KODUCTOBYETHCA A1t BUMIDHOBAHHS KOHLIEHTPALYT LiyKpY B MyCTi @60 MMBHOMY CYCT, BUPaKEHOI
8 11 a6 Ha rpapycax Barira Ta AR BvaHaHeHHA NOTEHLHOO BMICTY ankororio y Btk 60 v (%).
Onw rpanyc Bariikra (1°Blg) sianosisae npubrvsHo 10 T Lykpy B 1 1 coky (Mycty). Excnnyaravja
npwagy NpocTa i Mcria HeAoBroro TpeHyBaHks He Gyde Mpobnemoro. CrIOBECHMM ereverTam
BIMIDIOBA4A €: aPEOMETP - MOMNaBeLlb 3 TPEOMA HAHECEHMM LUKAraMM (A7t KOHLISHTpaLli Lykpy rn
i B rpaaycax BIg); i noTeHjitHoro BMICTy arnkororko B %. - npobipka - AN NpoBefeHHS BIMIDIOBAHHS.
[MpucTpint MaciLTabosaHui npy Temnepatypi 20°C. BUMPOBYBAHHA MYCTY - [ns nposepieHHs
BUMipIOBaHb Mpobipka noBvHHa GyTv 3amoBHeHa A0 2/3 BICOTM MyCTOM abo MMBHAM CyCIiOM,
Wo ninsrae aariay. Piya He NoBUHHa MICTVTY TBEPINX HECTUHOK i rasosix ByrbGaluiok. Kinscrs
Py noBvHHa By TaKoro, LG nonaseLlb, poswilLieHwii y npobipLy, BINbHO MriaBa, He TOpKABCA
Aa Ta 6okis npobipiw. Mpuknag: Mpunycruvo, wo auwTysanks cknano 20 rpagycis Blg
AN A0CTHKYBAHON MyCTY (LU BnoBinae npubinvaHo 20% LiyKpy) i 03Havae, Lo 3 Ll KIbKoCT] Lykpy
8 peaynsTan GpopiHA Gyae otpuMaro BuHo Miicio 96%. Tpvitka: [nst npoctom, Ha wkarii
3a3Ha4EHO PiaHVMY KONEOpaMit iana3oHin MOHaTKOBYX KOHLIEHTPALYA LYKpY B MyCTi, Znsi pisHiaX Tvnis
BYH, 5K MV XO4eMO OTpvMaTY: - B0pf0Ba 3oHa (22-25 © B\g) [CeNTHI BAHA (CONOAK), - OBTa 30Ha
(15 - 22 °Blg) - cronosi BiHa (Cyxi). PepMeHTALIHO CTONOBIX BUH MOXHA BBaXATU 3aKHYEHOHO, KoM
34MTyBaHHA Ha OCTaHHi (pasi (hepMeHTaL|i 3HaXOTMTBCA B UepBOHIA 30Hi (-2 - 0° Big). Mpumitka:
[Ins npaBuribHOMO MpoLieCy chepMeHTaLji Baxmmeo, OB KOHLEHTPALs LyKpy nieper i riovaTkom
HE nepesuwysarna 22 - 25° Big. Ao Bu sjasaete nepesary Ayxe CONOaM BvHaM, f0AaVITE Liykop
Aexirbkoma nopujamu, Hanpukriad, Ha 1, 5112 fexb 6ponjHHS. BiHO Takok MoxHa MiECOnoavTH iicrA
3aKiHYEHHS GPOpHHSL. BMMPOBYBAHHS MMBHOTO CYCTIA - BumipoBarHs BMICTY Liykpy
B MMBHOMY CYCTi 3ifCHIOETBCS TaK camo, K NSt BUHHOTO MycTy. Ha Lukari HaHeceHo manasou
PEKOMEHII0BAHIX MOMATKOBMX KOHueHTpaLuM Lykpy B cycri GypumaHosam konbopou (8 - 10°Big).
BpopiHHs mwBsHoro cycra , KO Y 3HAXOOUTECA B AjanasoHi,
TI03Ha4EHOMY 3erIeHVM kombopom (0 - 2°Blg
* Kopuca Mozienb 3apeecTposatia B MaTeHTHOMY BIOMCTBI.
HU - MULTIMERO BROWIN
Hasznos hazi BOR és SOR készitésénél.

Must vagy sormaldta cukor koncentraciojanak mérésére g/l vagy Balling fokokban valamint

a bor vagy sor potencialis alkoholtartaiménak (%) meghatérozasara szolgal. Egy Baling fok (1°Bg)
korulbe|u| 1 lter juiceban (mustban) 1év6 10 g cukomak felel meg. A késziiék haszndlata egyszeru
és rovid gyakorlat utén nem okoz gondot. Méro f6 elemei: - sz (areomeéter) harom skélaval (cukor
koncentracio gl valamint Blg fokokban); valamint potenciélis alkohottartalom %. - ban jeldive. - kémesG -
mérés végzéséhez. A felszerelés 20°C-on kalibralt. MUST VIZSGALATA - Vizsgdlat elvegzese éliabdl
a kémesovet 2/3 részében meg kell lteni a vizsgélandd musttal vagy sorma\ataval A folyadék nem
tartalmazhat sziard részecskéket és gazbuborékokat. A folyadék mennyiségét gy kel meghatérozni,
hogy a csdben ehelyezett Uisz6 szabadon lebegjen, ne énintse a csd alat es falait. Példa: Tegylk fel,
hogy a vizsgalt must értéke 20 Blg fok (ami megkézelittleg 20% cukomak felel meg), igy |Iyen
cukormennyiségbdl fermentacio kdvetkeztében 9,6%-0s bor jon étre. Figyelem: Kdnnyitéskent a skalan
kiilonbdzo szinnel letiek jeloive a must kezdefi cukor koncentracio tartoményok, kilonbozo tipust
boroknak megfeleloen, amelyeket el szeretnénk émi: - bordé tartomany (22 - 25°BIg) - desszertborok
(édes), - sérga tartormany (15 - 22°Blg) - asztali borok (szaraz). Az asztali borok erjedése befejezetinek
tekinthetd, amikor az erjedés utolsd fazisaban a leolvasasi érték a piros tartomanyon beliil talélhato (-2 -
0°Blg). Figyelem: Az erjedés helyes lefolyasanal fontos, hogy a cukor koncentrécio az erjedés kezdete
€létt NE haladia meg a 22-25°BIg fokot. Amennyiben a nagyon édes borokat részesiti elonybe a cukrot
t6bb adagban adia hozza pl. az efjedés 1, 5 és 12 napjan. A bor az erjedés befejezése utdn
is édesithetd. SORMALATA VIZSGALATA - A somaléta cukortartaiménak mérése hasonl médon
torténik mint a bormustnél. A skélan a maldta ajénlott kezdefi cukor koncentracié tartomanya
borostyanszinne! kerlilt megjeldlésre (8 - 10°Blg). A somaléta erjesztése akkor tekinthet6 £
amikor a leolvasasi érték a zold tartomanyon belll talélhatd (0 - 2°Blg)
* Hasznélati minta a Szabadalmi Hivatalban regisztralva.

areometr / areometer / Senkwaage / apeomeTp /
hidrometras / hidrometrs / hidromeeter / aerometru /

hydrometr / Hydrometre / hydrometre / o~
apeomerp / hidrométer. -

oko/ eye / Auge / mas / akis /
acs /sim / ochi / oko / oko /
ceil [ oveit / szem.

PL - Odczytu dokonuje sie wg wskazari menisku gémego.

GB - The reading is made according to the indications of the upper meniscus.
DE - Die Ablesung erfolgt gemaR den Anzeigen des oberen Meniskus.

RU - lNoka3aHusi CYMTLIBAIOTCS C BEPXHETO MeHMCKa.

LT - Rodmuo — pagal virSutin meniska.

LV - Nolasijums javeic atbilstosi augséja meniska radijumiem.

EE - Nait tuleb vétta meniski tilaosast.

CZ - Odecet provadime podle tdaje homiho menisku.

SK - Hodnotu odcitajte na zaklade polohy homého menisku.

FR - La lecture est faite selon les indications du ménisque supérieur.

UA - BuuyBaHHs NpoBOATLCS BIAMOBIAHO 10 NOKa3aHb BEPXHLOMO MeHicKa.
HU - A leolvasast a fels6 meniszkusz kimutatasa alapjan kel elvégezni.

probowka / test-tube / Prcblerglas 1 npoGupka / mégintuvélis / mégend /
katseklaas / tub de testare / zkumavka / tube & essai / npobipka /
skimavka / kémesd.

ROWIN
Spoétka z ograniczong odpowiedzialnoscia Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141, PL 93-373 £6dz
tel. +48 42 23 23 230 www.browin.pl

—/



