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Winomierz (cukromierz)
szwedzki precyzyjny

Cena 21,00 zt
Dostepnos¢ Dostepny
Czas wysyiki 24 godziny

Opis produktu

Profesjonalny szwedzki cukromierz w skali Oeschle (Oe)

Hydrometr jest najwazniejszym urzadzeniem w domowej produkcji alkoholi wina domowego czy piwa domowego. Hydrometr inaczej nazywany
tez areometrem, cukromierzem i oeschlemetrem, to niezwykle przydatne szklane urzadzenie do pomiaru zawartos$ci cukru w roztworach
wodnych. Za pomocg hydrometru mozna tatwo i wygodnie skontrolowa¢, czy nastaw fermentuje czy tez fermentacja sie zatrzymata, jaka bedzie
zawarto$¢ % w nastawie po fermentacji lub tez tatwo okresli¢ jaki rodzaj wina otrzymalismy.

Na cukromierzu mamy skale Oeschle -12 do +120 - skala gestosci roztworu podana w jednostkach Oeschle (Oe). Dla wody w temp. 200C jest
ona 0,00 Oe a gestos¢ w g/ml wg wzoru Oe/1000 + 1 = 1,000 g/ml. Cukier zwieksza gestos¢ roztworu wody a alkohol zmniejsza. Woda ma, jak
wspomniano wczesniej gestos¢ 1,00 g/ml a alkohol ma 0,79 g/ml. Kiedy nastaw fermentuje zmniejsza sie ilos¢ cukru, ktéry jest przetwarzany na
alkohol (cukier jest ciezszy od wody a alkohol Izejszy), wiec obniza sie gestos$¢ roztworu i wartos¢ Oeschle zmniejsza sie, czyli areometr zagtebia
sie mocniej w cieczy. Najczesciej przy starcie fermentacji wina stotowego pokazuje on odczyt ok. 75 na skali, tzn. duzo cukru (ok. 4,5kg w 23L
nastawu). W czasie fermentacji cukier sie zuzywa i hydrometr zagtebia sie bardziej. Jak fermentacja dobiegnie kofica powinien pokaza¢ wartosé
ponizej zera, czyli ok. -5 do -10. Jesli odczyt jest wiekszy tzn., ze wino dalej fermentuje albo fermentacja staneta.

Obliczanie zawartosci % alkoholu w winie po fermentacji.
Aby obliczy¢ potencjalng zawartos¢ alkoholu w winie po fermentacji nalezy uzy¢ ponizszych wzoréw, gdyz wino posiada zawyzong gestos¢ z
powodu wystepowania innych sktadnikéw zaburzajacych prosta kalkulacje np. niefermentowalnych cukréw.

Jesli wskazanie poczatkowe cukromierza byto 75 a koncowe (po fermentacji) -5 (razem daje 80), to warto$¢ 80 dzielimy przez 7,5 = 10,6% vol.
alkoholu.

Jak wykonywac pomiary cukromierzem.

Pomiary wykonuje sie najtatwiej bezposrednio w pojemniku fermentacyjnym albo w menzurce. W menzurkach trudno jest zrobi¢ pomiar, zeby
hydrometr nie przykleit sie do $cianki cylindra pomiarowego, dlatego warto wybiera¢ wieksze menzurki 250ml 100ml. Hydrometr musi unosi¢
luZzno bez przylegania do $cianek naczynia i odczytuje sie gérny menisk. Przed odczytem trzeba energicznie wprowadzi¢ hydrometr w rotacje,
zeby pozby¢ sie babelkéw gazu wydzielajagcego sie w czasie fermentacji, ktérego petno jest w moszczu i ktéry czepia sie zanurzonej czesci
hydrometru i go podnosi. Kontrola hydrometru - w temp. 200C ma pokaza¢ w wodzie 0.

Okreslanie cukromierzem momentu zakonczenia fermentacji.
Zeby by¢ pewnym, ze nastaw skonczyt fermentowad, nalezy dokonaé dwéch pomiaréw dzief po dniu. Jezeli 2 kolejne pomiary w odstepie 1 doby
beda takie same oznacza to, ze nastaw przestat fermentowac.

DOKtADNA INSTRUKCJA OBStUGI W J. POLSKIM W ZESTAWIE !!
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