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Sistema

CDR WinelLab® consiste num analisador termostatico, com tecnologia fotométrica, que utiliza
transmissores em estado sélido (LED) e kits de reagentes pré-preenchidos e prontos para uso.

Pegue a amostra para ser Coloque aamostra no tubo de ensaio Insira o tubo de ensaio na
analisada usando as pipetas que contém o reagente pré- célula de leitura para obter o
fornecidas com o sistema. preenchido. resultado da andlise.
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Vantagens

Radpido

Os resultados da andlise estdo disponiveis em minutos. CDR Winelab
pode ser utilizada para analisar em simultdneo o mesmo parametro
de 16 amostras diferentes, ou planear fazer varias andlises sobre a
mesma amostra de vinho.

Simples
Foi desenhado para ser usado, ndo sé no laboratério, mas também na
i linha de producao para resultados em tempo real, por pessoas sem
{ _Q formacao técnica especifica.

<X Os métodos de analise sdo mais simples do que os métodos oficiais e
mais rapidos:
1 - adicionar ao reagente pré-preenchido, um volume exato de
amostras;
2 —siga as instrugdes que aparecem no ecra;
3 — o resultado é calculado automaticamente, visualizado e impresso.

Se necessario, a fungao HELP ajuda-o no procedimento passo a passo.

Fiavel

E um instrumento de medicdo precisa e fidvel, gracas ao uso da
tecnologia de medicdo fotométrica com base em fontes de luz LED.
N3ao requer manutencgao.

Reagentes pré-preenchidos e descartaveis, em packs de 10 testes,
desenvolvidos e produzidos pelos laboratdrios de pesquisa CDR.
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TEST Measuring range Resolution Repeatability Test time
0.10 - 2.00 % vol. 0.01% vol. 0.03 % vol. 1 mins
Alcohol content
2.0-17.0 % vol. 0.1% vol. 0.2 % vol.
Total acidity 10-100g/L 01g/L 02g/L 1min
Acetic acid 0.05-120 g/L 0.01g/L 0.06 g/L 6 mins
S 4
<k OO 01-180g/L 01g/L 01g/L 6 mins
(glucose.sflr{gt?sres) in must 15 - 350 g/L 1 g/L 2 g/L 6 minS
s ;
s 40-1000g/L 01g/L 07g/L 16 mins
(glucose, fruigsg.?\l:csrose) in must 15 = 350 g/L 1 g/L 2 g/L 16 minS
Glucose and fructose in wine 01-180g/L 01g/L 01g/L 4 mins
Glucose and fructose in must 15-350g/L 1g/L 2g/L 4 mins
Free SO, 1-60 mg/L 1mg /L 2mg/L 1min
Total SO, 15 -250 mg/L Tmg/L 6 mg/L Tmin
L-Malic acid 0.05-5.00g/L 0.01g/L 0.08 g/L 4 mins
L-Lactic acid 0.05-4.00g/L 0.01g/L 0.05g/L 6 mins
Malolactic 0.05-5.00 g/L 0.01g/L 0.08 g/L 9 mins
pH 3.00-4.00 0.01 0.02 1min
Glycerol 50 - 800 mg/L 1mg/L 1 mg/L 3 mins
20-150g/L 01g/L 02g/L
Gluconic acid 0.05-3.00g/L 0.01g/L 0.04 g/L 4 mins
Galacturonic acid 0.03-2.00g/L 0.01g/L 0.04 g/L 4 mins
Acetaldehyde 18 - 300 mg/L Tmg/L 6 mg/L 6 mins
JESSE el s LA ogen 30-300 mg/L Tmg/L 15 mg/L 4mins
Calcium 20.0 - 250.0 ppm 0.1ppm 3.9 ppm Tmin
Copper 0.05-1.20 ppm 0.01 ppm 0.09 ppm 6 mins
Total Polyphenols Index 2 - 3000 mg/L gallic acid Tmg/L 65 mg/L 10 mins
0.D.280 nm 10 - 140.0 OD. 010D. 310D.
Polyphenols FC 150 - 3300 mg/L gallic acid 1mg/L 89 mg/L 5 mins
Total anthocyanins 50 - 1700 mg/L Tmg/L T mg/L 6 mins
Anthocyanins Extraction on grapes 15 -75% 1% 2% 50 gn’:‘jggm
Polymerised Anthocyanins 10.0-100.0 % 01% 05% T mins
Catechins 1.0 -30.0 mg/L 0.1mg/L 0.7 mg/L 10 mins
Tannins 03-55g/L 0.1g/L 01g/L Tmin
X * A andlise inclui um
HCI Index 5-50 1 3 Tmin* tempo de incubag3o
Colour 10.000 - 40.000 Intensity 0.001 01 1min :jraa:"“”a por7
(Intensity and tonality) 0.000 - oo Tonality 0.001 0.05 :
0.000 - 13500 420 nm reading 0.001 0.072
0.000 - 13500 520 nm reading 0.001 0.072
0.000 - 13.500 620 nm reading 0.001 0.072

Este documento é uma cdpia fiel da ficha técnica enviada pelo n/ fornecedor.
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