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PL - Sposdb pomiaru: 1. Do probéwki lub innego réwnie wysokiego naczynia wlac badany roztwdr. 2. Wrozy¢ miernik do ptynu (wskaznik nie moze dotykac Scianek
i dna naczynia). 3. Po ustaleniu sig poziomu zanurzenia, dokonac odczytu. Wskaznik stuzy do oznaczania cukru w nastawach cukrowych, win oraz piw domowych.
Umozliwia pomiar ekstraktu poczatkowego, kontrole przebiegu fermentacji oraz sprawdzenie ekstraktu pozornego po jej zakoriczeniu. Uwaga: Badany roztwor w chwili
pomiaru powinien mie¢ temperature 20°C. Odczyt wyrazony jest w °Blg (1°Blg oznacza, e w 1 kg roztworu jest 10 g cukru). EN - Method of measurement: 1. Pour the
tested solution into a test tube or another equally high container. 2. Insert the meter into the liquid (the indicator cannot touch the walls or bottom of the container). 3. After
theimmersion level has stabilized, take a reading. The indicator is used to measure the sugar contentin sugar washes, wines, and homemade beers. It allows for measuring
theinitial extract, controlling the fermentation process, and checking the apparent extract after it has finished. Note: The tested solution should have a temperature of 20°C
atthe time of measurement. The reading is expressed in °Blg (1°Blg means that there are 10 g of sugar in 1 kg of solution). DE - Messverfahren: 1. GieBen Sie die getestete
Ldsung in ein Reagenzglas oder einen anderen gleich hohen Behélter. 2. Tauchen Sie das Messgerét in die Fliissigkeit ein (das Messgerat darf weder die Wnde noch
den Boden des Behlters beriihren). 3. Sobald sich die Eintauchtiefe stabilisiert hat, nehmen Sie eine Messung vor.Der Indikator dient zur Bestimmung des Zuckergehaltsin
Luckermaischen, Weinen und hausgebrauten Bieren. Damit kinnen Sie den anfénglichen Extrakt messen, den Garprozess steuern und den scheinbaren Extrakt nach dessen
Abschluss priifen. Hinweis: Die zu testende Ldsung sollte zum Zeitpunkt der Messung eine Temperatur von 20°C haben. Der Messwert wird in °Blg angegeben
(1°Blg bedeutet, dass 1kg Lisung 10 g Zucker enthélt). FR - Méthode de mesure: 1. Versez a solution testée dans un tube & essai ou un autre récipient de méme hauteur.
2. Introduisez lappareil de mesure dans le liquide (tindicateur ne doit pas toucher les parois ni le fond du récipient). 3. Une fois le niveau d'immersion stabilisé, effectuez
une lecture. Lindicateur serta mesurer la teneur en sucre dans les moiits sucrés, les vins et les bieres maison. Il permet de mesurer (extrait nitial, de contrdler le processus
de fermentation et de vérifier lextrait apparent une fois celui-ci terminé. Attention: La solution testée doit avoir une température de 20°C au moment de la mesure.
La lecture est exprimée en °Blg (1°Blg signifie quilya 10 g de sucre dans 1 kg de solution). LT - Matavimo biidas: 1. Supilkite tiriamajj tirpala  mégintuvél arba kita tokio
pataukstioinda. 2. Jdékite matuoklj skysti (indikatorius neturi iesti indo sieneliu ar dugno). 3. Kai panardinimo Lygis stabilizuosis, uzraSykite rodmens reikSme. Indikatorius
naudojamas cukraus kiekiui nustatyti cukriniuose rauguose, vynuose ir naminiame aluje. Tai leidzia iSmatuoti pradinj ekstrakta, kontroliuoti fermentacijos procesa
ir patikrinti tariama ekstrakta jam pasibaigus. Démesio: Matavimo metu tiriamo tirpalo temperatiira turi biiti 20°C. Rodmuo iSreiskiamas °Blg (1°Blg reiSkia,
kad 1 kg tirpalo yra 10 g cukraus). LV - Mérisanas veids: 1. lelejiet testgjamo $Kidumu mégené vai cit tikpat augsta trauk. 2. levietojiet méiitaju $kidruma (indikators
nedrikst pieskarties trauka sienam vai dibenam). 3. Kad iegremd@sanas Gimenis ir stabilizgjies, nolasiet rezultatu. Indikators tiek izmantots cukura satura noteikSanai cukura
misas, vinos un majas briiveta alum. Tas lauj izmérit sakotngjo ekstraktu, kontrolét fermentacijas procesu un parbaudit Skietamo ekstraktu pec ta pabeigSanas. Uzmanibu:
Testgjama $kiduma temperatiirai mériSanas laika jabiit 20°C. Radijums ir izteikts °Blg (1°Blg nozimé, ka 1 kg $Kidumair 10 g cukura). EE - Madtmisviis: 1. Valage testitav
lahus katseklaasi vdi teise sama kdrgesse anumasse. 2. Sisestage mddteseade vedelikku (indikaator ei tohi puudutada anuma seinu ega pahja). 3. Kui sukeldumistase
on stabiliseerunud, tehke néit. Indikaatorit kasutatakse suhkru madramiseks suhkrulahustes, veinides ja kodustes dlledes. See vdimaldab maota esialgset ekstrakti,
kontrollida kdarimisprotsessi ja kontrollida ndivat ekstrakti parast selle [oppemist. Markus: Testitava lahuse temperatuur peab mddtmise ajal olema 20°C. Nait
onvljendatud °Blg (1°Blg thendab, et 1 kg lahuses on 10 g suhkrut). CZ - Zpiisob méFeni: 1. Nalijte testovany roztok do zkumavky nebojiné stejné vysoké nadoby. 2. Vlozte
méfidlo do kapaliny (indikétor se nesmi dotykat stén nebo dna nédoby). 3. Jakmile se hladina ponofeni ustali, odectéte wysledek. Indikétor slouzi k urteni obsahu cukru
v cukernych kvasich, vinech a domécich pivech. UmoZiiuje méFit pocatecni extrakt, kontrolovat proces fermentace a kontrolovat zdanlivy extrakt po jeho dokonceni. Pozor:
Testovany roztok by m&l mit v dobé méFeni teplotu 20°C. Odecet je vyjédien v °Blg (1°Blg znamend, Ze v 1 kg roztoku je 10 g cukru). RU - Cnoco6 uamepenmus: 1. Haneiire
MCCIYEMbIii PaCTBO B MPOBIPKY WM APYroit BbICOKMI Cocya, 2. TTOMECTUTE U3MepHTENTb B XXWIKOCTb (MHIUKATO He OSKEH KACaTbCA CTEHOK M iHa cocyal. 3. Mocsie
CTabunM3aLym YPOBHA NOTPYIKEHIA CHIMITE NOKA3aHKS. MHOMKATOP MCMONb3yeTca AnA ONpefeneHis CORePKaHNA caxapa B CaxapHbIX 3aTopax, BUHAX U OMALLHUX
MMBHbIX HarnwTKax. [103B0NIRET M3MepHTb HayaslbHbIil 3KCTPAKT, KOHTPONMPOBATb MPOLIECC OPOXEHNA 1 NPOBEPUTD KAKYLWMVCA 3KCTPAKT MOCKIE €ro 3aBepLUEHH.
BHyManue: TeMneparypa HCCIGYEMOro PacTBopa Ha MOMEHT U3MepeHua omkHa cocragnatb 20°C. Mokasakue Bbipaxaercs B °Blg (1°Blg 0sHavaer, yTo B 1 kr pacTeopa
conepxurcst 10 1 caxapa). RO - Metoda de mésurare: 1. Tumati solutia testata intr-o eprubeta sau intr-un alt recipient de aceeasi inaltime. 2. Introduceti aparatul
pentru determinarea continutului de zahdr in musturile de zahar, vinuri si beri de casd. Permite masurarea extractului initial, controlul procesului de fermentatie si verificarea
extractului aparent dupd finalizarea acestuia. Atentie: Solutia testatd trebuie sa aiba o temperatura de 20°C n momentul masurdrii. Citirea este exprimata
in °Blg (1°Blg inseamna ca exista 10 g de zahir in 1 kg de solutie). SK - Sposob merania: 1. Nalejte testovany roztok do skimavky alebo inej rovnako vysokej nédoby.
2.Vlozte meradlo do kvapaliny (ukazovatel'sa nesmie dotykat'stien ani dna nadoby). 3. Ked'sa hladina ponoru stabilizuje, vykonajte odpocet. Indikétor sLiizi na urcenie obsahu
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cukru v cukrowych kvasoch, vinach a domécich pivach. Umoziiuje merat pociatocny extrakt, kontrolovat proces fermentdcie a overovat zdanlivy extrakt po jeho dokonceni. Pozor: Testovany roztok by mal matv ¢ase merania
teplotu 20°C. Hodnota je vyjadrend v °Blg (1°Blg znamend, Ze v 1 kg roztoku je 10 g cukru). UA - MeTog BuMiptoBanhsi: 1. Hanvitre oCnimKyBaHMii posun y npobipky abo ity BUCOKY EMHICTD. 2. BeTagTe BUMipioBay
iy (iHgvKaTop He NOBMHEH TOPKTHCA CTiOK aB0 AHa emHocTi). 3. Konu pisetb 3aHypeHHs! cTabinisyeTbes, HIMITb NOKasaHHs. IHAMKaTOP BUKOPHCTOBYETHCA [N BU3HAYEHHS BMICTY LKpY Y LKPOBHX 3T0PaX, BUHax
Ta OMalLHbOMy B, Bit 7103B0115€ BUMIpHOBATH N0YATKOBYIA €KCTPAKT, KOHTPOAtOBATY NpoLiec BPOAiHHS Ta nepesipATH yABHMI eKCTPAKT nicns foro 3aBepLueHHs. YBara: BunpobyBanwii po3un noBiHeH MaTi TeMneparypy
20°C Ha MoMeHT BuMiptoBanHs. lokasanHs BupaxatoTbea B °Blg (1°Blg oaHavag, o B 1 kr posuvHy MicTuTbea 10 Lykpy). SE - Matmetod: 1. Héll den testade Wsningeni ett provrdr eller en annan lika hig behéllare. 2. Sank
ner métaren vatskan (se till att den inte vidrdr behallarens viiggar eller botten). 3. Néir nedsankningsnivén har stabiliserats, gir en avtsning. Indikatorn anvands for att méta sockerhalten  sockerjst, viner och hembryggda
6. Den majliggdr métning av initialt extrakt, kontroll av jasningsprocessen och verifiering av skenbart extrakt efter avslutad jasning. Observera: Den testade Lsningen bdr ha en temperatur pa 20°C vid tidpunkten

for métningen. Avidsningen uttrycksi °Blg (1°Blg betyder att detfinns 10 g sockeri 1 kg ldsning).

| | Odczyt: wartos¢ °Blg z potozenia gdrnego menisku cieczy.
°Blg value from the position of the upper meniscus of the liquid.
°Blg-Wert aus der Position des oberen Meniskus der Fliissigkeit.
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