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Cukromierz do wina precyzyjny
szwedzki

Cena 23,00 zt

Numer katalogowy CUKROM PREC SzZwW

Opis produktu

Cukromierz - Profesjonalny Szwedzki Hydrometr w Skali Oeschle (Oe)

Opis produktu:

Cukromierz to jedno z najwazniejszych narzedzi w domowej produkgcji alkoholi, szczegdlnie przy produkcji win domowych oraz
piw. Jest to precyzyjne urzadzenie, ktére pozwala na doktadny pomiar zawartosci cukru w roztworach wodnych, co jest
kluczowe w kontrolowaniu procesu fermentacji i monitorowaniu jakosci trunkéw. Hydrometr (znany réwniez jako cukromierz,
areometr lub oeschlemetr) jest niezastgpionym narzedziem dla kazdego amatora domowej produkcji alkoholu.

Giéwne cechy:

Skala Oeschle (Oe) - Hydrometr wyposazony jest w skale Oeschle w zakresie od -12 do +120 Oe. Skala ta jest idealna do
pomiaru gestosci roztworéw, co umozliwia kontrolowanie stezenia cukru i monitorowanie postepu fermentacji. Na przyktad,
woda w temperaturze 20°C ma gestos$¢ 1,00 g/ml, a cukier zwieksza gestos¢ roztworu, podczas gdy alkohol jg zmniejsza.
Pomiar fermentacji - Cukromierz pomaga w tatwym sprawdzeniu, czy fermentacja przebiega prawidtowo. Gdy fermentacja
zaczyna sie, cukier jest przetwarzany na alkohol, co obniza gesto$¢ roztworu. Poczatkowy pomiar dla wina stotowego to okoto
75 Oe (z duza iloscig cukru). Po zakofczeniu fermentacji, warto$¢ na skali powinna wynosi¢ okoto -5 do -10 Oe, co oznacza, ze
fermentacja dobiegta konAca.

Obliczanie potencjalnego alkoholu - Aby obliczy¢ zawartos¢ alkoholu w winie po fermentacji, wystarczy poréwnac
poczatkowy i kohcowy odczyt cukromierza. Na przyktad, jesli poczatkowy odczyt wynosi 75, a kohcowy -5 (razem 80),
obliczenie zawartosci alkoholu wykonujemy wedtug wzoru: 80 / 7,5 = 10,6% vol. alkoholu.

tatwosé w uzyciu - Pomiary sa szybkie i proste do wykonania, zaréwno w pojemniku fermentacyjnym, jak i w menzurkach.
Wazne jest, aby cukromierz swobodnie unosit sie w cieczy, a odczyt dokonywany byt z gérnego menisku. Przed odczytem
nalezy energicznie obréci¢ hydrometr, aby pozby¢ sie pecherzykéw gazu, ktére moga wptywaé na pomiar.

Kontrola zakonczenia fermentacji - Aby upewnic sig, ze fermentacja zakonczyta sie, nalezy wykona¢ dwa pomiary w
odstepie 24 godzin. Jesli odczyty sa takie same, fermentacja zostata zakorczona.

Sposdb uzycia:

Pomiar cukru w nastawie: Zanurz cukromierz w pojemniku fermentacyjnym lub menzurce wypetnionej nastawem. Upewnij
sie, ze hydrometr unosi sie swobodnie, nie dotykajac $cianek naczynia.

Obliczenie zawartosci alkoholu: Zmierz poczatkowy i koncowy odczyt hydrometru, aby obliczy¢ procentowg zawartos¢
alkoholu w produkcie kohcowym.

Potwierdzenie zakonczenia fermentacji: Wykonaj dwa pomiary w odstepie 1 dnia. Jesli oba pomiary sg identyczne,
fermentacja zostata zakonczona.

Specyfikacja produktu:
e Skala: Oeschle -12 do +120 Oe

* Materiat: Wysokiej jakosci szkto
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¢ Zastosowanie: Produkcja win domowych, piw, nastawéw cukrowych

* Doktadnos¢ pomiaru: Pomiar gestosci roztworu w jednostkach Oeschle (Oe)
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