B4 Slovensky

NAVOD NA POUZITIE

Kvas je vo vSeobecnosti ndzov pre akukolvek viac alebo menej hustd hmotu obsahujlicu rézne mnozstvo
cukru, uréenu na alkoholové kvasenie. Existuje hroznovy kvas, slivkovy kvas, ovocny kvas, liehovy kvas, pivny
kvas atd" Pred zacatim kvasenia sa kvas nazyva sladky kvas, neskor zrely kvas. Cukromer je vhodny na meranie
obsahu cukru v kvasnych tekutinach z réznych druhov ovocia. Vykvaseny kvas by mal mat hodnotu okolo 0
stupriov.

Ak pri teplote presne 20 stupriov Celzia ukazuje hodnotu 0, znamena to, Ze kvas je dobre vykvaseny a
neobsahuje cukor. Cukromer poskytuje presné udaje len pri necukrovanom kvase.

Ocakavany vytazok alkoholu kvasu zavisi pri kazdom ovoci od obsahu cukru. Ovocie s nizsim obsahom cukru,
napr. broskyna, jahoda ma vytazok alkoholu cca 3 % V/V, marhula, hruska cca 4 % V/V, slivka, jablko, mieSané
ovocie ma ocakavany vytaZzok alkoholu cca 4 -5 % V/V, visna 5 % V/V, ¢eresna 6 % V/V, hrozno 9 — 10 % V/V.
Tieto hodnoty sa uvadzaju len pre informaciu.

Postup merania: Teplotu kvapaliny nastavte na 20 °C a ndsledne ju prelejte do sklenenej nddoby vhodného
tvaru. Minimalna vyska stipca kvapaliny by mala byt aspori o 2 cm dlhsia ako je dizka cukromera. Cukromer
vlozte do kvapaliny tak, aby volne pldval. Oddéitajte ho vo vyske odi, v ustdlenej polohe meradla. Spravna
hodnota je Ciara na povrchu kvapaliny.

Po merani oplachnite kvapalinu prilepent na cukromer ¢istou vodou.

Cukromer nie je vhodny na presné meranie!

Cesky

NAVOD K POUZITI

Kvas je obecné nazev pro jakoukoli vice nebo méné hustou hmotu obsahujici rizné mnozstvi cukru, ktera je
ur¢ena k alkoholovému kvaseni. Existuje hroznovy kvas, Svestkovy kvas, ovocny kvas, lihovy kvas, pivni kvas
a mnoho dalSich typ(. Pfed zahdjenim kvaseni se kvas nazyva sladky kvas, pozdéji zraly kvas. Cukromér je
vhodny k méreni obsahu cukru v kvasnych tekutindch z rdznych druh( ovoce. Vykvaseny kvas by mél mit
hodnotu kolem 0 stupnd.

Pokud priteploté presné 20 stupnt Celsia ukazuje zarizeni hodnotu 0, znamena to, Ze kvas je dobre vykvaseny
a neobsahuje cukr. Cukromér poskytuje presné Udaje jen pro necukrovany kvas.

Ocekavany vytazek alkoholu kvasu zavisi u kazdého ovoce na obsahu cukru. Ovoce s nizsSim obsahem cukru
(napt. broskev, jahoda) ma vytazek alkoholu cca 3 % V/V; merurika, hruska cca 4 % V/V; Svestka, jablko,
michané ovoce ma ocekavany vytazek alkoholu cca 4-5 % V/V; visen 5 % V/V; tfesen 6 % V/V; hrozny 9-10 %
V/V.

Tyto hodnoty maji pouze informacni charakter.

Postup méreni: Teplotu kapaliny nastavte na 20 °C a nasledné ji prelijte do sklenéné nadoby o vhodném
tvaru. Minimalni vyska sloupce kapaliny by méla byt alespon o 2 cm delsi, nez je délka cukroméru. Cukromér



vlozte do kapaliny tak, aby volné plaval. Odectéte jej ve vysce oéi s ustalenou polohou meéfidla. Spravna
hodnota je ¢ara na povrchu kapaliny.

Po méreni oplachnéte kapalinu pfilepenou na cukromér Cistou vodou.

Cukromeér neni ur€en pro presné méreni!

CM Magyar

HASZNALATI UTMUTATO

Cefre dltaldban igy neveznek minden tobbé-kevésbé s(irli, tobb-kevesebb cukrot tartalmazd anyagot, mely
abbdl a célbdl késziilt, hogy szeszes erjedésen menjen keresztiil. Van sz616-cefre, szilva-cefre, gylimolcs-cefre,
szesz-cefre., sor-cefre sth. Az erjedés megkezdése el6tt a cefrét édes cefrének-, utdna -érett cefrének nevezik.
A cefrefokmér6 alkalmas kiilonb6z6 gyiimolcsokbdl késziilt cefrefolyadékok cukorfokanak mérésére. A kiforrt
cefrének 0 fok korili értéket kell mutatni.

Ha pontosan 20 Celsius fokon 0 értéket mutat, akkor az azt jelenti, hogy a cefre jél kiforrt és nincsen benne
cukor. A cefrefokold csak a cukrozatlan cefrénél mutat pontos értéket.

A cefre varhatd szeszhozama minden gyiimolcsnél a cukortartalomtdl fligg. Az alacsonyabb cukortartalmu
gyumolcsok, pl. 6szibarack, eper szeszhozama: kb. 3% V/V, barack, korte szeszhozama kb.4% V/V, szilva, alma,
vegyes gyumolcs varhato szeszhozama: kb.4-5% V/V, meggy 5% V/V, cseresznye 6% V/V, sz616 9-10 % V/V.
Ezek az értékek csak tajékoztatd jellegliek.

Mérési sorrend: A folyadék h6meérsékletét bedllitjuk 20° C- ra, majd megfeleld alaku livegedénybe toltjik. A
folyadékoszlop minimum magassaga a fokold hosszatél, legaldabb 2 cm-el legyen hosszabb. A fokoldt a
folyadékba helyezziik, ligyelve arra, hogy szabadon lebegjen. A leolvasas szemmagassagban torténjen, a
mérd nyugalmi allapotdban. Ezutan a folyadék felszinén elhelyezkedd vonal a helyes érték.

Mérés utan a fokoldra tapadt folyadékot tiszta vizzel mossuk le.

A fokold hiteles mérésre nem alkalmas!

EE] Romana

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

Comina este, in general, denumirea oricarei mase mai mult sau mai putin dense, care contine cantitati variate
de zahar, destinata fermentatiei alcoolice. Exista comina de struguri, comina de prune, comina de fructe,
comina de spirt, comind de bere etc. Tnainte de nceperea fermentatiei, comina se numeste comina dulce,
mai tarziu comina matura. Zaharometrul este potrivit pentru masurarea continutului de zahar din lichidele
de fermentatie din diferite tipuri de fructe. Comina fermentata ar trebui sa aiba o valoare de aproximativ 0
grade.

Daca la o temperatura de exact 20 de grade Celsius indica valoarea 0, inseamna ca, comina este bine
fermentata si nu contine zahar. Zaharometrul ofera date precise numai cu comina neindulcita cu zahar.



Randamentul alcoolic asteptat al cominei depinde de continutul de zahar pentru fiecare fruct. Fructe cu un
continut mai mic de zahar, de ex. piersicile, cdpsunele au un randament alcoolic de cca. 3% V/V, caisele, perele
cca. 4% V/V, prunele, merele, fructele amestecate au un randament alcoolic estimat de cca. 4-5%, visinii 5%
V/V, ciresii 6% V/V, struguri 9-10% V/V.

Aceste valori sunt date doar cu titlu informativ.

Procedura de masurare: Aduceti temperatura lichidului la 20 °C si apoi turnati-l intr-un recipient de sticla de
o forma adecvata. indltimea minima a coloanei de lichid trebuie s& fie cu cel putin 2 cm mai mare decat
lungimea zaharometrului. Puneti zaharometrul in lichid, astfel incat sa pluteasca liber. Cititi-I la nivelul ochilor,
intr-o pozitie stabild a zaharometrului. Valoarea corecta este linia la suprafata lichidului.

Dupa masurare, clatiti lichidul lipit de zaharometru cu apa curata.

Zaharometrul nu este potrivit pentru masurarea precisal

IEX] English

INSTRUCTION FOR USE

The fermentation mass is any more or less dense mass containing varying amounts of sugar, intended for
alcoholic fermentation. The raw material may be of grape, plums, other fruits, spirit, beer, etc. Before
fermentation starts it is called sweet, later mature. The sugar meter is suitable for measuring the sugar
content of fermentation mass from various fruits. The fermented mass should be around 0 degrees on the
sugar meter.

If it reads O at exactly 20 degrees Celsius, this means that the mass is well fermented and contains no sugar.
The sugar meter gives accurate readings only for the fermented mass with no added sugar.

The expected alcoholic yield of the fermentation mass depends on the sugar content of each fruit. Fruits with
a lower sugar content, e.g. peach or strawberry have an alcoholic yield of approx. 3% v/v, apricot and pear
approx. 4% v/v, plum, apple, mixed fruits have an expected alcoholic yield of approx. 4-5% v/v, sour cherry
5% v/v, cherry 6% v/v, grapes 9-10% v/\v.

These values are given for information only.

Measurement procedure: Set the temperature of the mass/liquid to 20°C and then pour it into a glass
container of a suitable cylindrical shape. The minimum height of the liquid column should be at least 2cm
more than the length of the sugar meter. Place the sugar meter in the liquid so that it floats freely. Read it at
eye level, with the gauge in a steady position. The correct value is the line on the surface of the liquid.

After measuring, rinse the liquid stuck to the sugar meter with clean water.

The sugar meter is not suitable for precise measurement!



B slovenski

NAVODILA ZA UPORABO

Ferment kot produkt vrenja oz. fermentacije, je na splosSno ime za vsako bolj ali manj gosto maso z razli¢nimi
kolicinami sladkorja, namenjeno alkoholnemu vrenju. Obstajajo grozdni ferment, slivov ferment, sadni
ferment, Zgani ferment, pivski ferment itd. Ferment, ki je Se pred za¢etkom fermentacije imenujemo sladki
ferment, kasneje pa zrel ferment. Merilnik sladkorja je primeren za merjenje vsebnosti sladkorja v
fermentacijskih tekocinah iz razli¢nih vrst sadja. Fermentirana masa mora imeti vrednost okoli O stopinj.

Ce pri temperaturi natanéno 20 stopinj Celzija pokaZe vrednost 0, pomeni, da je kvas masa fermentirana in
ne vsebuje sladkorja. Merilnik sladkorja daje natan¢ne podatke samo z nesladkanim kvasom.

Pricakovana vsebnost alkohola v kvasu je odvisna od vsebnosti sladkorja v posameznem sadju. Sadje z nizjo
vsebnostjo sladkorja, npr. breskev, jagoda ima ca 3 % V/V, marelica, hruska ca 4 % V/V, mesano sadje ima
pricakovano vsebnost alkohola ca ¢esnja 5 % V/V, ¢esnja 6 % V/V, grozdje 9 - 10 % V/V.

Te vrednosti so podane samo informativno.

Postopek merjenja: Temperaturo tekocine nastavimo na 20 °C in jo nato prelijemo v stekleno posodo
primerne oblike. Najmanj3a visina stolpca tekoc¢ine mora biti vsaj 2 cm daljsa od dolZzine merilnika sladkorja.
Merilnik sladkorja namestite v tekocino tako, da nemoteno plava. Odcitajte ga v visini o€i. Merilnik naj bo v
stabilnem poloZaju. Pravilna vrednost je ¢rta na povrsini tekoCine.

Po meritvi tekocino, ki se je prijela na merilniku sladkorja, sperite s Cisto vodo.

Merilnik sladkorja ni primeren za natan¢no merjenje!
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ZARUCNY LIST / ZARUCNI LIST / JOTALLASI JEGY / LISTA DE GARANTIE / WARRANTY LETTER

Sériové Cislo: Datum predaja: Podpis a peciatka predajcu:
Sériové Cislo: Datum prodeje: Razitko a podpis prodejce:
Sorozatszam: Eladas datuma: Az eladé aldirasa és bélyegzdje:
Nr. serie: Data vanzarii: Stampila vanzatorului:

Serial number: Date of sale: Seller's stamp and signature:

PODMIENKY ZARUKY / ZARUCNI PODMINKY / A JOTALLAS FELTETELEI / CONDITIILE DE GARANTIE / WARRANTY TERMS

SK: Na tento vyrobok sa poskytuje zaruka po dobu 24 mesiacov odo dna predaja, respektive odo dna vyskladnenia.V dobe zéruky
vam zarucny servis vykona opravy vietkych zdvad vzniknutych nasledkom vyrobnej chyby bezplatne. Pri uplatneni poziadavky na
zaru¢nu opravu musi byt spolu s pristrojom predlozeny Uplne a ¢itatelne vyplneny zarucny list. Pri odosielani pristroja do opravy,
dopravné nédklady hradi zdkaznik. Originalny obal od vyrobku starostlivo uschovajte.

Zaruka sa nevztahuje na

- pristroj poskodeny pocas dopravy a nespravneho skladovania

- poruchy sp6sobené nespravnou obsluhou alebo udrzbou

- poruchy sp6sobené vplyvom opotrebenia vyrobku a materialu

- poruchy sp6sobené pouzivanim pristroja na iny Ucel nez na aky je uréeny

- pristroj, do ktorého bol vykonany neodborny zasah alebo Uprava

vvvvvv

CZ: Na tento vyrobek se poskytuje zaruka po dobu 24 mésicli ode dne prodeje, respektive ode dne vyskladnéni.V dobé zaruky vam
zarucni servis provede opravy viech zavad vzniklych nasledkem vyrobni chyby bezplatné. Pfi uplatnéni pozadavku na zaru¢ni opravu
musi byt spolu s pfistrojem predlozen Uplné a citelné vyplnény zarudni list. Pfi odesilani pfistroje do opravy, dopravni néklady hradi
zakaznik. Originélni obal od vyrobku peclivé uschovejte.

Zaruka se nevztahuje na:

- pfistroj poskozen béhem dopravy a nespravného skladovani

- poruchy zpUlsobené nespravnou obsluhou nebo udrzbou

- poruchy zpUsobené vlivem opotiebeni vyrobku a materidlu

- poruchy zpUlsobené pouzivanim pristroje na jiny Gcel, nez na jaky je urcen

- pfistroj, do kterého byl proveden neodborny zdsah nebo Uprava

- nekompletnost vyrobku, kterou bylo mozné zjistit jiz pfi prodeji

HU: Erre a termékre az eladas, illetve a kiraktarozas datumatol szamitott 24 hdnap jétallas érvényes. A jotéllas idétartaman belil a
garanciaszerviz Onnek ingyen biztositja a gyartasi hibabol szarmazé minden termékhiba javitasat. A jotéllas érvényesitéséhez a
terméken kiviil az olvashatéan és teljes koruén kitoltott jotallasi jegy leaddsa is sziikséges. A termék kiildése esetén a szallitdsi
koltségek a vasarlét terhelik. A termék eredeti csomagoldsat gondosan érizze meg.

A jotallas nem érvényes:

- ha a késziilék a nem megfelel§ szallitas vagy tarolas kovetkeztében hibasodott

- a helytelen haszndélat vagy karbantartas kdvetkeztében keletkezd hibakra

- a termék vagy az anyag elhasznalédésa kovetkeztében keletkezé hibakra

- a késziilék nem rendeltetésszeri haszndlata kdvetkeztében keletkez6 hibakra

- a késziilékre, amelyen nem szakszer( beavatkozast vagy moédositast hajtottak végre

- a termék hidnyos voltéra, amely az eladds soran is mar észreveheté volt



RO: Garantia pentru acest produs este 24 luni de la data vanzarii, respectiv de la data scoaterii din depozit. In timpul garantiei
service-ul de garantie va efectua toate reparatiile de defectiuni aparute ca urmare a greselilor de productie, in mod gratuit. La
revendicarea reparatiei de garantie solicitate, pe langa produsul prezentat trebuie depusa si lista de garantie completata corect si
citibil. La trimiterea aparatului la reparatii, cheltuielile de transport suporta clientul. Pastrati ambalajul original al produsului cu atentie.
Garantia nu se refera la:

- aparatul defectat in timpul transportului si prin depozitare necorespunzatoare

- defectiunile pricinuite de manipularea sau intretinerea necorespunzatoare

- defectiunile pricinuite de uzura produsului sau materialului

- defectiunile pricinuite de folosirea aparatului in alt scop, decat pentru care este destinat

- aparatul in care s-a intervenit sau s-a efectuat reglarea in mod necalificat

- produsul fabricat incomplet, greseala care putea fi constatata deja la vanzare

EN: This product is guaranteed for 24 months from date of sale or removal from storage. All manufacturing defects found during the
warranty period will be repaired at no charge. To submit a request for warranty repairs, fill out the warranty card legibly and
completely and attach it to the device. Customers pay the cost of transport when sending a device for repairs. Keep the product's
original packaging in a safe place.

The warranty does not cover:

- Damage caused to the device during transit or from improper storage

- Malfunctions caused by incorrect operation or maintenance

- Malfunctions caused by product and material wear

- Malfunctions caused by using the device for purposes other than those intended

- Damage caused by tampering or modifications

- Any incomplete work not discovered on the product when it was sold

SERVISNE ZAZNAMY / SERVISNi ZAZNAMY / JAVITASI BEJEGYZESEK / NOTIFICAREA SERVICE / SERVICE RECORDS

Splnomocneny zastupca vyrobcu / Zplnomocnény zastupce vyrobce/ A gyarté felhatalmazott képviseldje /
Reprezentantul imputernicit al producatorului: / Represented by :

Slovakia Trend Export-Import s.r.o., Michalovska 87/1414, 073 01 Sobrance
Fax: (056) 652-2329 Tel: 0915 392 687 E-mail: servis@slovakia-trend.sk




