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

O walorach smakowych i trwatosci wina decyduje w duzym stopniu poziom kwasowos$ci moszczu. W strefie
klimatycznej, w ktérej wiekszo$¢ owocodw zawiera duzo kwasdw, uzyskany z nich moszcz nalezy odkwasi¢. Mozna to
uzyskac poprzez rozcienczenie moszczu woda, ktére powinno byé wiasciwie dobrane, aby zabezpieczyé wiasciwy
przebieg fermentacii.

Moszcze porzeczkowe i agrestowe charakteryzujg sie wysokg kwasowoscig i wymagajg wiekszego rozcienczenia
wodg niz moszcze wisniowe, malinowe czy jezynowe. Jednak czesto zbyt duzy dodatek wody powoduje utrate
aromatow i smaku, a to z kolei sprawia, ze uzyskane wino staje sie stabe i nietrwate. Kwasowos¢ moszczu obnizyé
mozna réwniez dodatkiem Redukwasu — weglanu wapnia (symbol: 401830), ktéry obniza kwasowos$¢ o0 maks. 2
g/L.

W przypadku moszczéw o niskiej zawartosci kwaséw (np. z gtogu, dzikiej rézy, truskawek czy zbdz) zaleca sie
natomiast dokwaszenie moszczu. Stuzy temu Kwasomix — regulator kwasowosci (symbol: 401820). Jest to
mieszanina kwasow cytrynowego, winowego i jabtkowego, nadajgca winom delikatny posmak swiezosci i harmonii.
Aby trafnie zdecydowaé, czy wino nalezy odkwasi¢ czy dokwasi¢, nalezy wstepnie oznaczyé kwasowos¢é moszczu
przy uzyciu kwasomierza.

Pomiar jest prosty, nie wymaga obliczen!
Kwasowos$¢ moszczu w g/L = ilo$¢ mililitrow btekitnego wskaznika uzytego do miareczkowania.

Wykonanie pomiaru:

a) DLA MOSZCZU GRONOWEGO

(zawierajacego gtéwnie kwas winowy)

Napetnij cylinder odcedzonym (najlepiej klarownym) moszczem do poziomu oznaczonego na skali jako "0". Dodawaj
po kropli bfekitny wskaznik (za kazdym razem mieszajac), az roztwor trwale zmieni barwe na niebieska. 1lo$¢ mililitrow
wskaznika uzyta do miareczkowania, odczytana na skali cylindra, okresla kwasowos¢ moszczu, {j. ilos¢ kwasow w 1
litrze moszczu (przeliczone na kwas winowy).

b) DLA MOSZCZU Z OWOCOW PESTKOWYCH

(np. jabtek, gruszek, sliwek — zawierajacych giéwnie kwas jabtkowy)

Napetnij cylinder odcedzonym (najlepiej klarownym) moszczem do poziomu oznaczonego na skali jako "J" i dodaj
wody do poziomu "0". Dodawaj po kropli btekitny wskaznik (za kazdym razem mieszajgc), az roztwoér trwale zmieni
barwe na niebieskg. llos¢ mililitrow wskaznika uzyta do miareczkowania, odczytana na skali cylindra, okresla
kwasowos$¢ moszczu, {j. ilos¢ kwasow w 1 litrze moszczu (przeliczone na kwas jabtkowy).

c) DLA MOSZCZU Z OWOCOW ZIARNKOWYCH

(np. jagéd, porzeczek, jezyn, malin, truskawek — zawierajacych gtéwnie kwas cytrynowy)

Napetnij cylinder odcedzonym (najlepiej klarownym) moszczem do poziomu oznaczonego na skali jako "C" i dodaj
wody do poziomu "0". Dodawaj po kropli btekitny wskaznik (za kazdym razem mieszajgc), az roztwor trwale zmieni
barwe barwe na niebieska. llos¢ mililitrow wskaznika uzyta do miareczkowania, odczytana na skali cylindra, okre$la
kwasowos¢ moszczu, tj. ilo$¢ kwaséw w 1 litrze moszczu (przeliczone na kwas cytrynowy).

Kwasowos¢ ogdlna uzyskanego wina powinna wynosié ok. 6-9 g/L

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

USER MANUAL
UNIVERSAL KIT FOR MEASURING ACIDITY
OF GRAPE AND FRUIT MUST AND WINE, RED AND WHITE

The level of acidity in the must largely determines the flavour and longevity of the wine. In a climate zone where most
of the fruit contain a lot of acid, the must obtained from them should be deacidified.
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This can be achieved by diluting the must with water, which should be properly adjusted to secure proper
fermentation.

Currant and gooseberry musts are characterised by high acidity and require greater dilution with water when
compared to cherry, raspberry or blackberry musts. However, adding too much water often results in a loss of aromas
and flavour, which in turn makes the resulting wine weak and perishable. The acidity of the must can also be reduced
by the addition of Redukwas - calcium carbonate (symbol: 401830), which reduces acidity by up to 2 g/L.

However, in the case of low-acid musts (e.g. from hawthorn, rosehip, strawberries or cereals) it is advisable to acidify
the must. This is done with Kwasomix - acidity regulator (symbol: 401820). It is a mixture of citric, tartaric and malic
acids, providing the wines with a delicate, fresh, harmonious aftertaste. In order to accurately decide whether the wine
needs to be deacidified or acidified, the acidity of the must needs to be initially determined using an acidity meter.

The measurement is simple and requires no calculations!
Acidity of must in g/L = number of millilitres of blue indicator used for titration.

How to take a measurement.

a) FOR GRAPE MUST

(containing mainly tartaric acid)

Fill the cylinder with strained (preferably fined) must up to the level marked '0' on the scale. Add the blue indicator
drop by drop (stirring each time) until the solution turns permanently blue. The number of millilitres of indicator used
for titration, read on the scale of the cylinder, determines the acidity of the must, i.e. the amount of acid in 1 litre of
must (converted to tartaric acid).

b) FOR STONE FRUIT MUST

(e.g. made from apples, pears or plums —which contain mainly malic acid)

Fill the cylinder with strained (preferably fined) must up to the level marked ‘J’ on the scale and add water up to the
level marked ‘0’. Add the blue indicator drop by drop (stirring each time) until the solution turns permanently blue. The
number of millilitres of indicator used for titration, read on the scale of the cylinder, determines the acidity of the must,
i.e. the amount of acid in 1 litre of must (converted to malic acid).

¢) FOR POME FRUIT MUST

(e.g. made from blueberries, currants, blackberries, raspberries or strawberries — which contain mainly citric
acid)

Fill the cylinder with strained (preferably fined) must up to the level marked ‘C’ on the scale and add water up to the
level marked ‘0’. Add the blue indicator drop by drop (stirring each time) until the solution turns permanently blue. The
number of millilitres of indicator used for titration, read on the scale of the cylinder, determines the acidity of the must,
i.e. the amount of acid in 1 litre of must (converted to citric acid).

The total acidity of the wine obtained should be about 6-9 g/L

The kit includes:

e aspecially calibrated measuring cylinder,
100 mL of blue indicator in a dropper bottle.

BEDIENUNGSANLEITUNG
UNIVERSELLES SET ZUR MESSUNG DES SAUREGEHALTS VON MOSTEN
UND TRAUBEN- UND OBSTWEINEN, ROT- UND WEISSWEINEN

Den Geschmack und die Haltbarkeit eines Weins bestimmt weitgehend der Sauregehalt des Mostes. In einer
Klimazone, in der die meisten Friichte viel Saure enthalten, sollte der daraus gewonnene Most entsauert werden.
Dies kann durch die Verdiinnung des Mostes mit Wasser erreicht werden, die richtig gewahlt werden muss, um den
korrekten Garungsprozess zu gewahrleisten.

Johannisbeer- und Stachelbeermoste zeichnen sich durch einen hohen Sauregehalt aus und missen starker mit
Wasser verdiinnt werden als Kirsch-, Himbeer- oder Brombeermoste. Ein zu hoher Wasserzusatz fuhrt jedoch oft zu
einem Verlust an Aromen und Geschmack, wodurch der Wein schwach und nicht lange haltbar ist. Der Sauregehalt
des Mostes kann auch durch Zugabe von Redukwas - Calciumcarbonat (Symbol: 401830), das den Sauregehalt
um max. 2 g/L reduziert, verringert werden.

Bei Mosten mit geringem Sauregehalt (z. B. aus WeilRdorn, Hagebutten, Erdbeeren oder Getreide) ist es jedoch
ratsam, den Sauregehalt des Mostes zu erhdhen. Dem dient Kwasomix — Saureregulator (Symbol: 401820). Es ist
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eine Mischung aus Zitronen-, Wein- und Apfelsaure, die den Weinen einen zarten Nachgeschmack von Frische und
Harmonie verleiht. Um genau entscheiden zu kénnen, ob der Sauregehalt des Weins erhéht oder reduziert werden
muss, wird zunachst der Sauregehalt des Mostes mit einem Sauretester bestimmt.

Die Messung ist einfach, es sind keine Berechnungen erforderlich!
Sauregehalt des Mostes in g/L = Anzahl der fiir die Titration verwendeten Milliliter des blauen Indikators.

Durchfiihrung der Messung:

a) FUR TRAUBENMOST

(der hauptsachlich Weinsaure enthalt)

Fullen Sie den Zylinder bis zu dem auf der Skala mit "0" gekennzeichneten Stand mit abgeseihtem (vorzugsweise
klarem) Most. Den blauen Indikator tropfenweise zugeben (dabei jedes Mal umriihren), bis die Lé6sung dauerhaft blau
wird. Die Anzahl der Milliliter des fir die Titration verwendeten Indikators, die auf der Skala des Zylinders abgelesen
wird, bestimmt den Sauregehalt des Mostes, d. h. die Menge der Saure in 1 Liter Most (umgerechnet in Weinsaure).
b) FUR MOST AUS STEINOBST

(z. B. aus Apfeln, Birnen, Pflaumen - der hauptsichlich Apfelsiure enthilt)

Fullen Sie den Zylinder bis zu dem auf der Skala mit "J" gekennzeichneten Stand mit abgeseihtem (vorzugsweise
klarem) Most und fligen Sie Wasser bis zum Stand "0" hinzu. Den blauen Indikator tropfenweise zugeben (dabei
jedes Mal umrihren), bis die Lésung dauerhaft blau wird. Die Anzahl der Milliliter des fir die Titration verwendeten
Indikators, die auf der Skala des Zylinders abgelesen wird, bestimmt den Sauregehalt des Mostes, d. h. die Menge
der Saure in 1 Liter Most (umgerechnet in Apfelsaure).

c) FUR MOST AUS KERNOBST

(z. B. aus Blaubeeren, Johannisbeeren, Brombeeren, Himbeeren, Erdbeeren — die hauptsachlich
Zitronensaure enthalten).

Fullen Sie den Zylinder bis zu dem auf der Skala mit "C" gekennzeichneten Stand mit abgeseihtem (vorzugsweise
klarem) Most und fligen Sie Wasser bis zum Stand "0" hinzu. Den blauen Indikator tropfenweise zugeben (dabei
jedes Mal umrihren), bis die Lésung dauerhaft blau wird. Die Anzahl der Milliliter des fir die Titration verwendeten
Indikators, die auf der Skala des Zylinders abgelesen wird, bestimmt den Sauregehalt des Mostes, d. h. die Menge
der Saure in 1 Liter Most (umgerechnet in Zitronensaure).

Der Gesamtsauregehalt des erhaltenen Weins sollte ca. 6-9 g/L betragen.

Das Set enthalt:

e einen speziell skalierten Messzylinder,
e 100 ml eines blauen Indikators in einer Tropfflasche.

NOTICE D’UTILISATION
KIT UNIVERSEL POUR LA MESURE DE L'ACIDITE DES MOUTS ET DES VINS
DE RAISINS ET DE FRUIT, ROUGES ET BLANCS

Le niveau d'acidité du molit détermine en grande partie le goQt et la longévité du vin. Dans une zone climatique ou
la plupart des fruits contiennent beaucoup d'acide, le mo(t obtenu a partir de ces fruits doit étre désacidifie. Pour ce
faire, on dilue le moQt avec de I'eau, ce qui doit étre correctement sélectionné pour garantir le bon déroulement de la
fermentation.

Les molts de groseille et de groseille a maquereau sont trés acides et nécessitent une dilution plus importante que
les modts de cerise, de framboise ou de mire. Cependant, un ajout trop important d'eau entraine souvent une perte
d'arbmes et de saveurs, ce qui rend le vin obtenu faible et non résistant. L'acidité du moQt peut également étre réduite
par I'ajout de Redukwas - carbonate de calcium (réf. : 401830), qui réduit I'acidité de 2 g/L au max.

Dans le cas de modts a faible teneur en acide (par exemple, aubépine, églantier, fraise ou céréales), il est toutefois
recommandé d'acidifier le moiit. Cela est atteint avec Kwasomix — régulateur d’acidité (réf. : 401820). C'est un
mélange d'acides citrique, tartrique et malique, qui donne au vin un arriere-goQt délicat de fraicheur et d'harmonie.
Afin de décider avec précision si le vin doit étre désacidifié ou acidifié, I'acidité du modt doit d'abord étre déterminée a
I'aide d'un acidimétre.

La mesure est simple et ne nécessite aucun calcul!



Acidité du moit (g/l)= nombre de millilitres d'indicateur bleu utilisés pour le titrage.

Mesure:

a) POUR LE MOUT DE RAISIN

(contenant principalement de I'acide tartrique)

Remplissez le cylindre avec du modt filtré (de préférence clair) jusqu'au niveau marqué O sur I'échelle . Ajoutez
l'indicateur bleu goutte a goutte (en remuant a chaque fois) jusqu'a ce que la solution change définitivement de
couleur en bleu. Le nombre de millilitres d'indicateur utilisé pour le titrage, lu sur I'échelle du cylindre, détermine
I'acidité du mo0t, c'est-a-dire la quantité d'acide dans 1 litre de modt (converti en acide tartrique).

b) POUR LE MOUT DE FRUITS A NOYAU

(p.ex. pommes, poires, prunes— contenant principalement de I'acide malique)

Remplissez le cylindre avec du modit filtré (de préférence clair) jusqu'au niveau marqué J sur I'échelle et ajoutez de
'eau jusqu’au niveau 0. Ajoutez l'indicateur bleu goutte a goutte (en remuant a chaque fois) jusqu'a ce que la solution
change définitivement de couleur en bleu. Le nombre de millilitres d'indicateur utilisé pour le titrage, lu sur I'échelle du
cylindre, détermine l'acidité du modt, c'est-a-dire la quantité d'acide dans 1 litre de modt (converti en acide malique).
c) POUR LE MOUT DE FRUITS A PEPINS

(p-ex. baies, groseilles, miires, framboises, fraises— contenant principalement de I'acide citrique)

Remplissez le cylindre avec du modt filtré (de préférence clair) jusqu'au niveau marqué C sur I'échelle et ajoutez de
'eau jusqu’au niveau 0. Ajoutez l'indicateur bleu goutte a goutte (en remuant a chaque fois) jusqu'a ce que la solution
change définitivement de couleur en bleu. Le nombre de millilitres d'indicateur utilisé pour le titrage, lu sur I'échelle du
cylindre, détermine l'acidité du mo(t, c'est-a-dire la quantité d'acide dans 1 litre de mo(t (converti en acide citrique).

L'acidité totale du vin obtenu doit étre d'environ 6-9 g/L

Le kit comprend :
e un cylindre de mesure spécialement calibré,
e 100 ml d'indicateur bleu dans un flacon compte-gouttes.
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NAUDOJIMO INSTRUKCIJA
UNIVERSALUS MISY IR RAUDONUYJY IR BALTYJY
VYNUOGIY IR VAISIY VYNY RUGSTINGUMO MATAVIMO RINKINYS

Vyno skonio savybes ir patvarumg daug lemia misos ragstingumo lygis. Klimato zonoje, kurioje daugumoje vaisiy
yra daug ragsciy, iS jy gaunamg misg batina nurdgstinti. Tai galima padaryti skiedziant misa, kurig bdtina tinkamai
parinkti, kad baty uztikrinama tinkama fermentacijos eiga, vandeniu.

Serbenty ir agrasty misos yra labai rigscios, todél joms skiesti reikia daugiau vandens nei vy3niy, avie€iy ar
gervuogiy misoms. Vis délto jpylus per daug vandens, prarandamas kvapas ir skonis, todél gautas vynas pasidaro
silpnas ir nepatvarus. Misos ragstingumag galima taip pat sumazinti pridéjus ,Redukwas“ — kalcio karbonato (kodas
401830), kuris mazina ragstinguma daugiausia 2 g/I.

Taciau jeigu misa yra mazai ragsti (pvz., i$ gudobeliy, erSkétuogiy, braskiy ar javy), patartina misg paragstinti. Tam
naudojamas ,Kwasomix“ — rugstingumg reguliuojanti medziaga (kodas 401820). Tai yra citriny, vyno ir obuoliy
ragsciy misinys, kuris vynui suteikia Svelny gaivumo ir harmonijos prieskonj. Kad baty galima tiksliai nuspresti, ar vyng
reikia nurtgstinti ar pardgstinti, batina pradzioje nustatyti misos riigstinguma rigstingumo matuokliu.

Matavimas yra paprastas ir nereikia jokiy skai¢iavimy!
Misos ruagstingumas, g/l = titruoti sunaudoto zydrojo indikatoriaus mililitry kiekis.

Matavimas:

a) VYNUOGIY MISOS

(kurioje daugiausia yra vyno riigsties)

Pripildykite cilindrg nukostos (geriausia skaidrios) misos iki skaléje pazyméto ,0“ lygio. Po lasg laSinkite Zydrojo
indikatoriaus (kiekvieng kartg maiSydami), kol tirpalas visam laikui pakeis spalvg | mélyng. Titruoti panaudoto
indikatoriaus mililitry kiekis, nuskaitytas cilindro skaléje, rodo misos rtgstinguma, t. y. rag3ciy kiekj 1 litre misos
(perskaiciavus vyno ragstimi).



b) KAULAVAISIY MISOS

(pvz., obuoliy, kriausSiy, slyvy, kuriuose daugiausia yra obuoliy ragsties)

Pripildykite cilindrg nuko$tos (geriausia skaidrios) misos iki skaléje pazyméto ,J* lygio ir jpilkite vandens iki ,0“ lygio.
Po lasg lasinkite zydrojo indikatoriaus (kiekvieng kartg maiSydami), kol tirpalas visam laikui pakeis spalvg j mélyna.
Titruoti panaudoto indikatoriaus mililitry kiekis, nuskaitytas cilindro skaléje, rodo misos ragstinguma, t. y. rigsciy kiekj
1 litre misos (perskaiciavus obuoliy ragstimi).

c) SEKLAVAISIY MISOS

(pvz., mélyniy, serbenty, gervuogiy, avie€iy, braskiy, kuriose daugiausia yra citriny riigsties)

Pripildykite cilindrg nuko$tos (geriausia skaidrios) misos iki skaléje pazyméto ,C" lygio ir jpilkite vandens iki ,0“ lygio.
Po lasa lasinkite Zydrojo indikatoriaus (kiekvieng kartg maiSydami), kol tirpalas visam laikui pakeis spalvg j mélyna.
Titruoti panaudoto indikatoriaus mililitry kiekis, nuskaitytas cilindro skaléje, rodo misos rigstinguma, t. y. rigsciy kiekj
1 litre misos (perskaiciavus citriny ragstimi).

Gauto vyno bendrasis rigstingumas turéty siekti apie 6-9 g/l

Komplekte yra:

e specialiai kalibruotas matavimo cilindras,
¢ 100 ml zydrojo indikatoriaus buteliuke su laSintuvu.

i LIETOSANAS PAMACIBA
UNIVERSALS KOMPLEKTS MISAS, KA ART VINOGU UN AUGLU,

SARKANO UN BALTO VINU SKABUMA MERISANAI

Vina garSu un noturibu liela méra nosaka misas skabuma limenis. Klimatiskaja zona, kur lielaka dala auglu satur
daudz skabju, no tiem iegitad misa ir jadezoksidé. To var panakt, atS8kaidot misu ar Gdeni, kas ir pareizi jaizvélas, lai
nodro$inatu normalu fermentacijas procesu.

Janogu un érk8kogu misam ir raksturigs augsts skabums, un tam ir nepiecieSama lielaka atSkaidiSana ar Gdeni neka
kirSu, avenu vai kazenu misam. Tomér parak daudz Gdens bieZi vien izraisa aromata un garSas zudumu, kas savukart
padara vinu vaju un nestabilu. Misas skabumu var samazinat arT pievienojot redukvasu - kalcija karbonatu
(apziméjums: 401830), kas mazina skabumu maksimali Iidz 2g/I.

Misas ar zemu skabju saturu (pieméram, vilkabeles, mezrozSue vai graudaugu) gadijuma tomeér ir ieteicams
paskabinat misu. Sim nolikam tiek izmantots Kwasomix - skabuma regulators (apziméjums: 401820). Tas ir
citronskabes, vin- un abolskabes maisijums, kas viniem pieskir smalku svaiguma un harmonijas pécgarsu. Lai pareizi
izlemtu, vai vins ir jaatskabina vai atkartoti japaskabina, vispirms ar skabuma méritaju janosaka misas skabums.

Mérisana ir vienkarsa un neprasa aprékinus!
Misas skabums g/l = titréSanai izmantota zila indikatora mililitru skaits.

Mérijuma veik8ana:

a) VINOGU MISAI

(kas satur galvenokart vinskabi)

Piepildiet cilindru ar filtrétu (vélams caurspidigu) misu l1dz skala atzimétajam Iimenim "0". Pievienojiet zilo indikatoru
pa pilieniem (katru reizi maisot), I1dz Skidums klOs pastavigi zils. TitréSanai izmantota indikatora mililitru skaits, kas
skaitits péc cilindra skalas, nosaka misas skabumu, t.i. skabes daudzumu 1 litra misas (parrékinot vinskabg).

b) KAULINAUGLU MISAI

(pieméram, aboliem, bumbieriem, plimém - kas satur galvenokart abolskabi)

Piepildiet cilindru ar filtrétu (vélams caurspidigu) misu [1dz skala atzimétajam [Tmenim "J" un pievienojiet tdeni Iidz "0"
fmenim. Pievienojiet zilo indikatoru pa pilieniem (katru reizi maisot), [t[dz Skidums klls pastavigi zils. TitréSanai
izmantota indikatora mililitru skaits, kas skaitits péc cilindra skalas, nosaka misas skabumu, t.i. skabes daudzumu 1
litra misas (parrékinot abolskabeé).

c) SEKLAUGLU MISAI

(pieméram, melleném, janogam, kazeném, aveném, zemeném - kas satur galvenokart citronskabi)

Piepildiet cilindru ar filtrétu (vélams caurspidigu) misu I1dz skala atzimétajam limenim "C" un pievienojiet Gdeni lldz
"0" 'menim. Pievienojiet zilo indikatoru pa pilieniem (katru reizi maisot), Iidz Skidums klls pastavigi zils. TitréSanai



izmantota indikatora mililitru skaits, kas skaitits péc cilindra skalas, nosaka misas skabumu, t.i. skabes daudzumu 1
litré misas (parrékinot citronskabé).
leglita vina kopé&jam skabumam jabat aptuveni 6-9 g/l

Komplekta ietilpst:
e Tpasi kalibréts mérisanas cilindrs,
e 100 ml zila indikatora flakona ar pipeti.

KASUTUSJUHEND
UNIVERSAALNE KOMPLEKT VIRDE NING SAMUTI VIINAMARJA- JA PUUVILJAVEINIDE,
PUNASTE JA VALGETE VEINIDE HAPPESUSE MOOTMISEKS

Veini maitse ja sailivuse maarab suuresti virde happesuse tase. Kliimavéondis, kus enamik puuvilju sisaldab palju
happeid, tuleb neist saadud virre hapetustada. Selle saavutamiseks tuleb virret lahjendada veega, mis tuleb
normaalse kaarimisprotsessi tagamiseks odigesti valida.

Sostra- ja karusmarjavirdele on iseloomulik kérge happesus ja need vajavad rohkem veega lahjendamist kui kirsi-,
vaarika- v6i murakavirre. Kuid liiga palju vett pdhjustab sageli aroomi ja maitse kao, mis omakorda muudab veini
ndrgaks ja ebastabiilseks. Virde happesust saab vahendada ka redukvaasi - kaltsiumkarbonaadi (tahis: 401830)
lisamisega, mis vahendab happesust maksimaalselt 2 g/l.

Madala happesisaldusega virde korral (naiteks viirpuust, kibuvitsamarjadest vdi teraviljadest) on soovitatav virre
hapestada. Selleks kasutatakse Kwasomixi - happesuse regulaatorit (tahis: 401820). See on sidrun-, viin- ja
dunhappe segu, mis annab veinidele peene varskuse ja harmoonia jarelmaitse. Et digesti otsustada, kas vein
hapetustada voi uuesti hapestada, tuleb kdigepealt maarata virde happesus happemddturi abil.

Moo6tmine on lihtne ega vaja arvutamist!
Virde happesus g/l = tiitrimiseks kasutatud sinise indikaatori millimeetrite arv.

Md&otmine:

a) VINAMARJAVIRDE KORRAL

(sisaldab peamiselt viinhapet)

Taitke silinder kurnatud (soovitatavalt labipaistva) virdega tasemeni, mis on skaalal tdhistatud tdhega “0”. Lisage
sinist indikaatorit tilkhaaval (iga kord segades) seni, kuni lahus on uhtlaselt sinine. Tiitrimisel kasutatud indikaatori
milliliitrite arv silindri skaalal naitab virde happesust, s.0. happe kogust 1 liitris virdes (imberarvestatuna viinhappeks).
b) LUUVILJALISTEST VIRDE KORRAL

(naiteks 6unad, pirnid ja ploomid sisaldavad peamiselt dunhapet)

Taitke silinder kurnatud (soovitatavalt I1&bipaistva) virdega tasemeni, mis on skaalal tahistatud tdhega "J" ja lisage vett
tasemeni "0". Lisage sinist indikaatorit tilkhaaval (iga kord segades), kuni lahus on Uhtlaselt sinine. Tiitrimisel
kasutatud indikaatori millilitrite arv silindri skaalal naitab virde happesust, s.o. happe kogust 1 liitris virdes
(Umberarvestatuna dunhappeks).

¢) SEEMNEVILJALISTEST VIRDE KORRAL

(naiteks mustikad, sostrad, murakad, vaarikad ja maasikad sisaldavad peamiselt sidrunhapet)

Taitke silinder kurnatud (soovitatavalt labipaistva) virdega tasemeni, mis on skaalal tahistatud tdhega "C" ja lisage
vett tasemeni "0". Lisage sinist indikaatorit tilkhaaval (iga kord segades), kuni lahus on Uhtlaselt sinine. Tiitrimisel
kasutatud indikaatori milliliitrite arv silindri skaalal naitab virde happesust, s.o. happe kogust 1 liitris virdes
(Umberarvestatuna sidrunhappeks).

Saadud veini tGldhappesus peab olema ligikaudu 6-9 g/l
Komplekti kuuluvad:

e spetsiaalselt kalibreeritud mootesilinder,
e 100 ml sinist indikaatorit pipetiga pudelis.
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WARUNKI GWARANCJI

Niniejsza gwarancja jest udzielana przez firme BROWIN Spdétka z ograniczong odpowiedzialnoscig Sp. k. z
siedzibg przy ul. Pryncypalnej 129/141; 93-373 £6dz, nazywang w dalszej czesci gwarancji Gwarantem.

Niniejsza gwarancja dotyczy wylgcznie sprzetu uzywanego na terytorium Polski.

Okres gwarancji na produkt wynosi 24 miesigce od daty zakupu sprzetu z wykluczeniem pojemnika oraz
akcesoridw, na ktore okres gwarancyjny wynosi 12 miesiecy.

. W przypadku wad uniemozliwiajgcych korzystanie ze sprzetu, okres gwarancji ulega przedtuzeniu o czas od dnia

zgtoszenia wady do dnia wykonania naprawy.

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

ujawnity sie w okresie gwarancyjnym, z zastrzezeniem punktu 11.

Zgtoszenie wady sprzetu powinno zawierac:

e dowdd zakupu towaru;

e nazwe i model towaru wraz ze zdjeciami uzasadniajgcymi reklamacje.

Reklamujgcy powinien spakowa¢ produkt, odpowiednio zabezpieczajgc go przed uszkodzeniem w czasie
transportu.

Gwarant w terminie 14 dni od daty zgtoszenia wady ustosunkuje sie do zgtoszonej reklamaciji. Jezeli do dokonania
naprawy wystgpi konieczno$¢ sprowadzenia czesci zamiennych z zagranicy, termin naprawy moze ulec
przediuzeniu do czasu sprowadzenia niezbednej elementéw, lecz maksymalnie do 30 dni roboczych od daty
otrzymania towaru do naprawy.

Gwarancja obejmuje wszelkie wady materiatowe i produkcyjne ujawnione w czasie normalnej eksploatacji zgodnie
z przeznaczeniem sprzetu i zaleceniami podanymi na opakowaniu lub w instrukcji uzytkowania. Warunkiem
udzielenia gwarancji jest uzytkowanie sprzetu zgodnie z instrukcja.

10.Zakres czynnosci naprawy gwarancyjnej nie obejmuje czyszczenia, konserwaciji, przegladu technicznego, wydania

ekspertyzy technicznej.

11.Gwarancja nie obejmuje:

o uszkodzeh mechanicznych, chemicznych, termicznych, korozji, zalania urzgdzenh elektronicznych wodg

o uszkodzeh spowodowanych dziataniem czynnikdbw zewnetrznych, niezaleznych od producenta, a w
szczegolnosci wyniktych z uzytkowania niezgodnego z instrukcjg obstugi;

o usterek powstatych w wyniku niewtasciwego montazu sprzetu;

e samowolnych, dokonywanych przez uzytkownika lub inne nieupowaznione osoby napraw, przerobek lub
zmian konstrukcyjnych;

e uzytkowanie poza normalnym zakresem konsumenckiego zastosowania w warunkach domowych.

BROWIN
Spétka z ograniczong
odpowiedzialnoscig Sp. k.
ul. Pryncypalna 129/141
PL 93-373 L6dz
tel. +48 42 23 23 230
www.browin.pl

ODWIEDZ NAS NA:

{@browinpl [@hrowin.pl BROWIN

oo dowmowe JM/' bepoze!




