] Winomierz
(cukromierz)- pomiar

Charakterystyka produktu: :

Gléwnymi elementami miernika sa:

probowka i ptywak z odpowiednio naniesiong skalg do pomiaru gestosci ptynu w stopniach Ballinga (Blg).

Urzadzenie fo skalowane jest w temperaturze 20 - 21°C.

Pomiar stezenia cukru dokonywany jest poprzez bezposredni odeczyt.,

Zakres: od 0 do 24°Blg

( 1°Blg odpowiada w przyblizeniu 10 g cukru w 1 L soku (moszczu).

Dla utatwienia zakresy zalecanych stezen cukru w trakcie poszczegdlnych etapow przygotowania wina wyrézniono odpowiednimi
kolorami:

-przed rozpoczeciem fermentacji stezenie cukru nie powinno przekraczac 22°Blg - obszar rézowy

- zaraz po dodaniu kolejnych dawek cukru w trakcie fermentacji, wskazania winomierza nie powinny przekraczac 16°Blg —obszar
- odczyt w koncowej fazie fermentacji dla win wytrawnych i potstodkich, miesci¢ powinien sie w przedziale - obszar zielony
Areometr ten pozwala rowniez w sposab posredni okreslic stezenie alkoholu w winie, poprzez proste obliczenia.

Uzytkowanie :
W celu dokonania pomiaru probdwke nalezy wypetnic niewielka iloscig plynu pozbawionego czastek statych i pecherzykow gazu.
llos¢ ptynu powinna byc taka, aby umieszczony w probowece plywak unosit sie swobodnie i nie dotykat scianek zbiorniczka.

Wartosc stezenia cukru odczytujemy wg menisku gornego cieczy.

CECHY

Dhlugosc 20cm
Szerokosc 20cm

Wysokosc 240cm



