MIKA ON OMINAISPAINOMITTARI? KUINKA SITA KAYTETAAN?

aikki jotka valmistavat omaa viinii tai olutta ovat varmasti kuulleet

sanan ominaispainomittari. Monille ominaispainomittari on apu-

viline, jotailman olisi vaikea valmistaa viinii tai olutta. Valitettavasti
on myds niitd, joilla on ominaispainomittari, mutta jotka eivit tiedi,
kuinka siti kiytetiin. Aiomme kisitelld seuraavia kysymyksid: Miki on
ominaispainomittari, tarvitaanko sitd ja kuinka sitd kiytetdin.

Mika on ominaispainomittari?

Ominaispainomittari on kelluva paino (=mittari kelluu nesteessi), jon-
ka avulla voidaan méirittid nesteen, esim. sokerilioksen, tiheys ver-
rattuna veden tiheyteen. Timin vuoksi on mahdollista mitata, kuinka
paljon sokeria on kulunut ja niin juoman alkoholipitoisuus voidaan tar-
kasti laskea. Mittarin avulla on myds mahdollista méirittdd, kuinka
paljon sokeria tulisi lisiti, jotta saadaan tietty alkoholipitoisuus. Ominais-
painomittariin on merkitty Oecshle-asteikko (lausutaan Oksle). Vedelle
on an-nettu arvo 1,000 (0). Saattaa tuntua kummalliselta, kun puhutaan
sel-laisista arvoista kuten esim. 40 (1,040) tai -10 (0,990), silli nimi
arvot ovat "lyhenteiti" varsinaisesta mittausarvosta. Asteikon ulkomuoto
voi vaihdella eri valmistajilla, mutta toiminta on joka tapauksessa
samanlainen. Useimpien mittareiden asteikko vaihtelee +120:sti (1,120)
-15:een (985 = 0,985 joka on 15 astetta veden ominaispainon 1,000
alapuolella). Ominaispainomittari osoittaa oikean arvon tietyssi
limpétilassa, joka tavallisesti on ilmoitettu mittarissa. Tavallisessa 20
°C:sen vedessi mittarin tulee osoittaa 1,000 (0).

Tarvitaanko ominaispainomittaria?

Vastaus tihin kysymykseen on KYLLA! Ominaispainomittarin hankinnasta
aiheutuva meno on mititon verrattuna sithen hy6tyyn, mitd mittarista
saa. Oikein kiiytettyni se voi huomattavasti edistii tuotteen laatua riip-
pumatta siitd, minkityyppistd kotijuomaa valmistetaan.

Kuinka ominaispainomittaria kaytetaan?

Timin kysymyksen kuulee usein. Esitin muutamia esimerkkeji, joiden
toivon valaisevan sitd, miten loogista ja yksinkertaista ominaispaino-
mittaria on kiyttdid. Kuten yllid on jo
sanottu, ominaispainomittarissa on as-
[= teikko, jonka avulla voi saada tietoa
- mm. seuraavista seikoista: Miki on
= marjaseoksen sokeripitoisuus en-
m nen varsinaisen sokerin lisdsimisti
-kuinka paljon sokeria pitiisi lisdta
tietyn alkoholipitoisuuden saami-
seksi — miten kidyminen edistyy —
mittaustiedot valmiin viinin tai
oluen alkoholipitoisuuden laskemi-
seksi — kuinka paljon sokeria tulisi
lisati jilkimakeutuksen yhteydessa
(jos viini on liian kuivaa). Ominais-
painomittari asetetaan mittalasiin tai
suoraan kidymisastiaan. Arvo luetaan
mittarilta veden pinnan tasolta. Pie-
nemmilli asteikko-osalla olevat arvot,
siis 0-pisteen (1,000) alapuolella olevat
arvot ovat plus-arvoja ja lyhyemmalld
asteikko-osalla olevat arvot miinus-
arvoja.

Esimerkki 1. Aiot tehdi omista he-
delmisti ja marjoista 20 litraa viinid,
jonka alkoholipitoisuudeksi haluaisit
17 tilavuus-%. Silloin on hyvi tietii,
ettd puhtaissa sokerilioksissa arvioi-
daan, ettd 17 grammaa sokeria litrassa
= vettid antaayhden tilavuus-% alkoholia.
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grammaa sokeria/tilavuus-% x 17
(=toivottu alkoholipitoisuus). Tu-
lokseksi saadaan kokonaissokerimairi
5780 grammaa. Jos niihin hedelmiin ja
marjoihin, joita aiotaan kiyttdd vii-
ninvalmistukseen, on jo entuudestaan
lisitty sokeria, tulee timd sokerimidiri
ensin mitata ja vihentii kokonais-
sokerimddristi.

|. Olut pullotetaan

2. Alkuarvo, olut

3. Alkuarvo, ruokaviini
4, Alkoholia tilavuus-%
5. Gr. sokeria/litra

6. Ominaispainoarvo
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Esimerkiksi: Sinulla on 10 litraa mar-
jasurvosta ja saat ominaispainomittarilla
arvon +10. Timi vastaa n. 26 g sokeria/
litra. *Katso erillinen selitys. Marjasur-
voksen sokeripitoisuus on siis 260 gram-
maa. Timi tulee vihentid kokonais-
sokerimiiristi, siis: 5780-260 = 5520
grammaa sokeria tulee kiyttidi viinin-
valmistukseen. Kun viini on sitten kiynyt
arvoon O tai alemmaksi, on kaikki sokeri
kulutettu ja muutettu 17 tilavuus-%
alkoholiksi.

*Ominaispainomittarin mukana seuraa-
vassa kiyttoohjeessa on yleensi ilmoi-
tettu Oecshle-asteiden ja sokeri/litra-
miirien vilinen suhde. Kuvassa nikyy
se asteikko, jota kiytetdin %-PISTEEN
ominaispainomittareissa.

Esimerkki 2. Oletetaan, etti olet kiyt-
tinyt 6,75 kg sokeria ja etti koko-
naisnestemdird on 25 litraa (mu-
kaanlukien liotettu sokeri mutta pois-
lukien hedelmien viemi tilavuus). Jos
jitimme huomiotta hedelmien sisil-
timin sokerin, saamme sokerimiiriksi
270 g/litra (6750 g/25 1=270 g/).
Oletetaan edelleen etti kidyminen on
jostain syystd pysihtynyt liian aikaisin ja ettd ominaispainomittarilla
mitatessasi saat arvon 20. Tami vastaa noin 55 g sokerimiirid litraa
kohden joka on jiinyt juomaan. Haluaisit tietdd alkoholipitoisuuden.
Sen saat selville laskemalla seuraavasti: Sokerin alkuarvo oli 270 g/l ja nyt
sokeria on 55 g/ jiljelld. 270-55 = 215. Siis 215 g sokeria/litra on kiynyt
alkoholiksi. Kun katsot kuvan esittimii ominaispainoasteikkoa,niet,
ettd timi arvo vastaa n. 12,7 tilavuus-% alkoholia. Yksinkertaista, vai
mita?

Mittari vasemmalla osoittaa arvoa 1.060 (+60),
eli liuos sisalt3d sokeria n. 160 g/litra. Oikean-
puoleisen mittarin arvo on 0.995 (-5), eli
vatmiiksi kaynyt vierre, joka sisltéa alkoholia.

VIHJE! Jos olet epidvarma siitd, onko kidyminen loppunut vai ei, voit
tarkastaa sen mittaamalla nesteen ominaispainomittarilla kahden péivin
vilein. Jos arvo on sama kummallakin mittauskerralla, on kidyminen
loppunut.

Viinin jalkimakeutus

Kaikki viinit kdyvit tavallisesti liian kuiviksi. Siksi niiti on tarpeen
jilkimakeuttaa, jotta viiniin saataisiin toivottu maku ja tdyteldisyys.
Tissikin ominaispainomittarista on suuri apu. Oletetaan, ettd valmiiksi
kiynyttd ja kirkastunutta sherryd (20 litraa) mitattaessa ominaispai-
nomittari osoittaa -5 (erittdin kuiva). Haluaisit makettaa timin +15:een
(puolikuiva sherry). Erotus -5:n ja +15:n vililli on 20 astetta. Jilki-
makeutuksessa voidaan laskea, ettd 2,5 grammaa sokeria litraa kohden
lisdd yhden asteen ominaispainoasteikossa. Lisittiviksi sokerimairiksi
tulee siis: 2,5 g/l x 20 litraa viinii x 20 astetta = 1000 g sokeria tulee lisdtd.

Miten mittari voi osoittaa alle 0:n menevia arvoja?

kun mittaat valmiiksi kdynytti nestettd, joka sisiltdd alkoholia, on
tavallista, ettd mittari osoittaa alle nollan olevia arvoja. Timi johtuu siiti,
ettd kiiymisen aikana on muodostunut alkoholia, joka tekee nesteestd
kevyempii kuin vesi. Puhtaan alkoholin ominaispaino on 0,784 (-20,6
Oecshle-astetta) ja veden ominaispaino on 1,000 tai 0 Oecshle-astetta.
Kuvan ominaispainomittarissa on kolme eri asteikkoa, jotka ilmoittavat
suoraan Oecshle-asteiden, litraa kohden ilmoitetun sokerimiirin seki
alkoholipitoisuuden viliset suhteet. Mittariin on lisiksi merkitty erivirisii
alueita tiettyjen asioiden ilmoittamiseksi. Ominaispainomittaria on
saatavilla kaikissa % PISTEEN palvelupisteissi.

Huom! Mittarin oikeellisuus voidaan tarkistaa tavallisessa vedessd. Sen
tulee silloin osoittaa arvoa nolla. Jos arvo ei ole nolla, tulee kaikki
mitatut arvot suhteuttaa tihin poikkeaman mukaisesti.

Toivottavasti yrityksemme selvittii ominaispainomittarin "salaisuuksia”
on osaltaan helpottanut timin erinomaisen mittausvilineen kiyttoa.
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