FOSS

OenoFoss™

Schnelle Qualitatskontrolle wahrend der Weinherstellung
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OenoFoss™ ist ein kompaktes, einfach zu bedienendes System

zum Messen verschiedener Parameter in Traubenmost, garendem Probenarten

Most oder Wein in nur zwei Minuten. Traubenmost, garender Most, Wein

Schnelle Analyse wahrend der gesamten Weinherstellung Parameter

Das System ersetzt andere zeitaufwandige Analysemethoden durch Die wichtigsten Qualitats-Parameter

eine einzige Messung, die ohne grof3e Vorbereitung erfolgen kann.

Da Messungen schnell und einfach durchgefuhrt werden, kénnen Sie Technologie

jederzeit beliebig viele Proben analysieren und hierdurch wertvolle FTIR (Fourier Transform-Infrarot-Spektroskopie)

Informationen erhalten um bestmogliche Entscheidungen wéhrend
der Vinifikation zu treffen.

Wichtige Analysedaten mit einem einzigen Tropfen Most
Wahlen Sie den Zeitpunkt der Lese und optimieren Sie die
Traubenlese je nach Traubenreife: Objektive Messungen der Reife
und Gesundheit der Trauben sind wahrend der stressigen Weinlese
eine wichtige Entscheidungshilfe. Die wichtigen Parameter
schlieBen Organische Sauren und Zucker mit ein.

Kosten-Uberwachung des Herstellungsprozesses

Durch die Echtzeit-Analysen koénnen Sie lhre Weine jederzeit
beobachten. So koénnen Sie beispielsweise mit rechtzeitigen
Informationen ein Stocken der Garung verhindern. Naturlich
kénnen Sie auch kontrollieren, ob die Hefe alle wichtigen Nahrstoffe
fur Ihr Wachstum hat.
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Spezifikationen

Applikationen

Bereiche innerhalb des Produkttyps*

Vergorener  Fertiger

Komponenten Einheit Most Most Wein Siisswein Anmerkungen
Farbe Abs. A420 nm Absorbanz- 0,002 - 1,20 2 mm Kvette
Einheiten
Farbe Abs. A520 nm Absorbanz- 0,08-3,0 2 mm Kvette
Einheiten
Farbe Abs. A620 nm Absorbanz- 0,02 -0,40 2 mm Kivette
Einheiten
NOPA mg/l 25-275
Ammonium mg/l 20-150
Dichte g/ml 1,04 -1,15 0,99-1,03
Ethanol % Vol. 0,5-12,5 10-16 8-19
Fruktose g/l 0,2-10,2
Glukonsaure g/l 0,2-3,2
Glukose g/l 0,2-10,5
Glukose/Fruktose g/l 5-240 0,2-20 5-140
Milchséure g/l 0,2-3,5
Apfelsaure g/l 0,5-8,1 0,5-6,2 0,2-5,5 0,2-4,5
OD 280 Keine 10-280
pH Keine 29-39 3,1-3,8 29-4,0 2,8-4,0
Weinsaure g/l 2-7
Gesamtsaure g/l 2-12 2,2-6,2 2,6-6,5 2,2-55 Ausgedruickt als Schwefelsaure
Gesamtzucker g/l 1-50
Gesamt l6sliche Feststoffe °Brix 12,5-22,5
Fltichtige Saure g/l 0,1-0,6 ** 0,1-0,7 0,2-1,1 0,1-1,2 Ausgedruckt als Essigsaure

*Leistungsdetails sind in den Anwendungshinweisen fiir Komponenten und Produkttypen aufgefihrt.
**Kalibration basiert auf Essigsaure.
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Technische Daten

Analysedauer

Proben- und
Geratetemperatur:

Gerate-Aufwarmzeit
Probennahme

Probenvolumen

Probenvorbereitung

Wartung
Reinigung
Test
Optionen
Kalibrationen

Farbeinheit

FTIR Weinanalysator; 2 Minuten
10-35°C

1 Stunde

1 ml

Klarung und Entgasung erforderlich.

PartikelgroBen kleiner 10 pm.

Klarung durch Filtrieren oder Zentrifugieren. Entgasung durch kraftiges Schutteln
im geschlossenen Behalter.

Mit Papiertuch und fltssigem Reinigungsmittel

Selbsttest mit Gerate Diagnose Reagenz (IDR)

FOSS bietet gebrauchsfertige Kalibrationen — siehe unten stehende Anwendungsliste

2 mm Kivette

Installationsanforderungen

Stromversorgung
Stromverbrauch
Umgebungstemperatur
Umgebungsluftfeuchtigkeit
Gewicht

Abmessungen (H x B x T)

Umgebung
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100 — 240 VAC = 10 %, 50 — 60 Hz

66 VA [max. der Stromversorgung]

10-35°C

<93 % RL

Weineinheit 6,3 kg Farbeinheit: 3,8 kg

189 x 154 x 321 mm (ohne PC), alle Module gréBengleich

Fur beste Leistungen, platzieren Sie das Gerdt auf einer stabilen Oberflache ohne
starke und dauerhafte Erschitterungen.

Setzen Sie das Gerat keiner dauerhaften Sonneneinstrahlung aus und platzieren
Sie es nicht in der Nahe eines getffneten Fensters.
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