OECHSLEMETER = HUSTOMĚR

- Měření množství cukru v nálevu
- Kontrola fermentace (kvašení)
- Kontrola hotového vína a piva 

1. Vyčistěte OECHSLEMETER a kádinky před použitím. 
2. Nalijte tekutinu do odměrky a vložte do tekutiny OECHSLEMETER, tak aby plaval.

Několikrát OECHSLEMETER ponořte, aby bubliny vzduchu neovlivňovali měření, dejte také pozor, aby se hustoměr nedotýkal stěn odměrné nádoby.Rozsah se pohybuje od -15 - 0 (černá část) a od 0-120 (bílá část). 
Hustoměr je certifikovaný na teplotu kapaliny 20 ° C. Za každých 5 ° C, které překročí teplotu 20 ° C, přičtěte 1 ke změřené hodnotě a naopak.

PODMÍNKY PRO MĚŘENÍ S OECHSLEMETERem: 
1. Ujistěte se, že všechny složky, zejména cukr, jsou důkladně promíchané před zahájením měření. 
2. Kontrola správnosti měření hustoměrem poznáte, tak že ho vložíte do vody, která má teplotu 20°C, hustoměr by měl ukazovat hodnotu 0.

	Měřená hmotnost cukru
(g/ml)
	Naměřená hodnota
OECHLEMETER
	Množství cukru
(g/l)
	Možný obsah alkoholu
(objemu ve vínu)
	Možný obsah alkoholu
(objemu v pivu)

	0,990
	-10
	
	
	

	0,995
	-5
	
	
	

	1,000
	0
	4
	0
	0

	1,005
	5
	17
	0,4
	0,3

	1,010
	10
	30
	0,9
	0,7

	1,015
	15
	44
	1,6
	1,3

	1,020
	20
	57
	2,3
	1,8

	1,025
	25
	70
	3,0
	2,4

	1,030
	30
	83
	3,7
	3,0

	1,035
	35
	97
	4,4
	3,5

	1,040
	40
	110
	5,1
	4,0

	1,045
	45
	123
	5,8
	4,6

	1,050
	50
	136
	6,5
	5,2

	1,055
	55
	149
	7,2
	5,8

	1,060
	60
	163
	7,8
	6,2

	1,065
	65
	176
	8,6
	6,9

	1,070
	70
	189
	9,2
	7,4

	1,075
	75
	202
	9,9
	7,9

	1,080
	80
	215
	10,6
	8,5

	1,085
	85
	228
	11,3
	9,0

	1,090
	90
	242
	12,0
	

	1,095
	95
	255
	12,7
	

	1,100
	100
	268
	13,4
	

	1,105
	105
	282
	14,1
	

	1,110
	110
	295
	14,9
	

	1,115
	115
	308
	15,6
	

	1,120
	120
	321
	16,3
	

	1,125
	125
	335
	17,0
	

	1,130
	130
	348
	17,7
	

	1,135
	135
	361
	18,4
	

	1,145
	140
	374
	18,9
	

	1,150
	145
	387
	19,5
	

	1,155
	150
	401
	20,2
	



