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Winomierz z termometrem
w plastikowej probéwce
Browin

Cena brutto 8,00 zt

Cena netto 6,50 zt
Dostepnos¢ DOSTEPNOSC
Czas wysytki 3 dni

Numer katalogowy 405562

Kod producenta 405562

Kod EAN 5908277716899
Producent Browin

Opis produktu

* Do pomiaru cukru i okreslenia potencjalnej zawartosci alkoholu - areometr przydatny przy nastawach
winiarskich i brzeczce piwnej, zakres: 0 do 30°BlIg.

Niettukaca, wygodna probdéwka - wykonany z tworzywa cylinderek do ptynu, ma wygodne ptaskie dno i nigdy sie

nie pottucze, co stanowi przewage nad szklanymi odpowiednikami.

* Zakresy zalecanych stezen zaznaczone kolorami - na skali areometru oznaczono kolorami zakresy stezenia cukru
odpowiednie dla danego etapu fermentacji wina i piwa.

* Probéwka pomiarowa z zamknieciem - do probdéwki dotozono zamkniecie, ktére uniemozliwi wysuniecie sie
areometru w trakcie przenoszenia czy przechowywania.

* tatwy pomiar - urzadzenie jest niezwykle proste w obstudze. Pomiaru dokonuje sie w sposdb bezposredni odczytujac
wynik na obu skalach.

* Termometr w srodku areometru - dzieki praktycznie bezposredniemu kontaktowi ze $ciankg areometru (koncéwka

kapilary) mierzy temperature cieczy, bez zafatszowan.

Winomierz z termometrem to niezbedne urzgdzenie do szybkiego i precyzyjnego okreslenia jak wiele cukru znajduje sie w
nastawie winiarskim lub brzeczce piwnej. Winomierz jest areometrem wyskalowanym w stopniach Ballinga (°Blg) - 1°Blg
odpowiada w przyblizeniu 10 g cukru w 1 L soku (moszczu). Dzieki dwém skalom, z jego pomocg mozesz zaplanowac réwniez
moc wina.

Probdéwka, w ktérej dokonuje sie pomiaru wykonana jest z tworzywa, dlatego w przeciwienstwie do szklanych odpowiednikéw
jest niettukaca.

Dla utatwienia, na skali zaznaczono réznymi kolorami zakresy zalecanych poczatkowych i koncowych stezeh cukru w moszczu
oraz brzeczce piwnej - dzieki temu nie potrzebujesz dodatkowych obliczeh czy tabel:

- obszar bordowy (22 - 25°BIg) - poczatkowe stezenie, wino deserowe (stodkie)

- obszar zétty (15 - 22°Blg) - poczatkowe stezenie, wino stotowe (wytrawne)

- obszar bursztynowy (9 - 11°Blg) - poczatkowe stezenie, piwo

- obszar zielony (0 - 2°Blg) - koAcowe stezenie piwo

- obszar czerwony(-2 - 0°Blg) - koncowe stezenie, wino

Sposdéb uzycia winomierza jest niezwykle prosty. Wystarczy, umiesci¢ areometr w probdéwce i wypetnic ja taka iloscig ptynu
aby ptywak swobodnie sie unosit. Wynik odczytuje sie ze skali na podstawie gérnego menisku.
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Poniewaz urzadzenia skalowane sg w temperaturze 20°C, zaleca sie dokonywanie odczytu w tej samej temperaturze, co
utatwia umieszczony w winomierzu termometr. Poniewaz ciecz zmienia swoje stezenie (czasteczki rozprezaja sie i kurcza) pod
wptywem temperatury, to wtasnie pomiar dokonywany w 20°C bedzie najbardziej miarodajny i precyzyjny.

Wykonanie pomiaru zawartosci cukru:

W celu dokonania pomiaru w probéwce umiesé areometr i wlej ptyn pozbawiony czastek statych oraz pecherzykéw gazu. llosé
ptynu powinna by¢ taka, aby umieszczony w probdwce ptywak unosit sie swobodnie i nie dotykat scianek zbiorniczka.
Wartos¢ stezenia cukru wskazuje odczyt gérny. Patrz instrukcja.

Po dokonaniu pomiaru ptyn wylej, nie spozywaj.

Planowanie mocy wina:

1°Blg odpowiada w przyblizeniu 10 g cukru w 1 L moszczu. Dodatek 1 kg cukru zwieksza objetos¢ moszczu o 0,6 L. Przed
rozpoczeciem fermentacji stezenie cukru w moszczu nie powinno przekraczac 22°Blg. Przypusé¢my, ze odczyt na skali miernika
wynidst 16°Blg, z moszczu o takiej zawartosci cukru uzyskuje sie wino o mocy okoto 7,3%. Chcac uzyskaé wino zawierajgce
13% alkoholu, moszcz powinien zawiera¢ 260 graméw cukru na litr. Wymagany dodatek wynosi¢ bedzie 260 - 160 = 100 g/L.
Aby sprosta¢ warunkowi nieprzekroczenia stezenia cukru w moszczu powyzej 22°Blg, wymagana ilos¢ cukru nalezy dodawad
w trzech réwnych porcjach: pierwszg - przed rozpoczeciem fermentacji, druga i trzecig - np. w 7-mym i 12-tym dniu
fermentacji.

Badanie brzeczki piwnej :

Pomiar zawartosci cukru w brzeczce piwnej dokonuje sie w analogiczny sposéb jak dla nastawu wina.
W sktad zestawu wchodzi:

- plastikowa probdéwka

- korek do probdéwki

- areometr z termometrem

Zakres: od 0 do 30°Blg
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