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Gebrauchsanweisung fiir Ardometer

Uber Ardometer im Allgemeinen

Unter Aréometer (auch Spindeln oder Senkwaagen genannt) versteht man Ge-
rate, die zur Bestimmung des spezifischen Gewichies von Fliissigkeiten die-
nen; es gibt:

a) Mostwaagen nach Ochsle

b) Saccharometer

c) Alkoholometer

d) die Kitzinger Weinwaage

Sie bestehen aus einem zylindrischen HohlgefaB aus Glas, das am unteren
Ende beschwert ist (Bleikugeln oder Quecksilber) und noch oben in einen
-dunnen Hohlstiel auslauft, der im Inneren eine Skala tragt. Sie sinken in Flis-
sigkeiten von unterschiedlicher Dichte verschieden tief ein und sind nach Ge-
wicht und Volumen fiir einen begrenzten MeBbereich eingerichtet, der aus der
Skala abzulesen ist.

Vor Gebrauch sind diese Spindeln gut zu reinigen; sie miissen gut abgetrock-
net werden. Verschmutzte, fette oder mit inzwischen angetrockneten Resten
behaftete Spindeln ergeben eine ungenaue Messung.

Die Gerate sind sehr sorgféltig auf eine bestimmte Bezugstemperatur einge-
stellt, die in Langsrichtung der Skala auf jedem: Instrument angegeben ist,
neuerdings einheitlich 20° C. Meist tragen sie je nach dem Verwendungs-
zweck noch bestimmte Namen, wie Saccharometer, Mostwaage (nach Ochsie),
Alkoholometer usw., die aber alle nichts anderes besagen, als daB die be-
treffende Spindel fiir eine bestimmte Flissigkeit verwendet wird.

Die Flussigkeit, deren spezifisches Gewicht festgestellt werden soll, muB auf
die am Gerat genannte Bezugstemperatur gebracht werden, damit die Mes-
sung genau wird. Bei der Normaltemperatur (N. T. = meist 20° C) zeigt das
Araometer richtige Werte an. Es sind Gerate mit eingebautem Thermometer
vorzuziehen, da sonst zusatzlich ein Stabthermometer in die Fliissigkeit ge-
bracht werden muB.

Fir die Messung nimmt man am zweckmaBigsten einen ausreichend
groBen MeBzylinder (meist 250 ml) aus Glas, denn das Ardometer muB frei
in der Flussigkeit schwimmen.

A. Gebrauchsanweisung fiir Mostwaagen nach Ochsle

Die Mostwaage nach Ochsle (Oe) dient zur Bestimmung des speziiischen Ge-
wichtes von Zuckerlosungen, insbesondere von stiBen, nicht gédrenden Trau-
ben-, Obst- und Fruchtséften, auch Maischefiltraten. Sie umfaBt den Be-
reich von 0—130° Ochsle, was einem spezifischen Gewicht von 1,000—1,130
entspricht. Die Ochslegrade zeigen an; um wieviel Gramm 1 Liter der be-
treffenden Fllssigkeit bei einer bestimmien Bezugstemperatur mehr wiegt



(schwerer ist) als 1 Liter Wasser (1000 g). Zum Beispiel hat ein Apfelmost
mit 80" Oe ein spezifisches Gewicht von 1,060; was besagt, daB 1 Liter davon
1060 g wiegt.

Besonders fir die Ochslewaage gilt der Hinweis, daB die zu messende Fliis-
sigkeit keine groben Trubstoffe enthalten soll, da sonst die Messung ver-
félscht wird (zu hohe Werte). Wir weisen hier auf unser Mostsieb O-XAKT hin,
welches Ihnen hierbei gute Dienste leistet. Die Bezugstemperatur ist még=
lichst genau einzuhalten und die Kohlensaure muB vor der Bestimmung aus-
geschiutielt werden.

AuBer zur Feststellung des Anfangsmostgewichtes bei frisch gepreBien,’stiBen
Séften (wichtig fir eine etwaige Trocken- oder NaBverbesserung) dient die
Ochslewaage aber auch nach eingetretener Garung zur laufenden Beobach-
tung der Alkoholbildung, d. h. mit Eintreten der G&arung und dem sich da-
durch bildenden Alkohol wird das spezifische Gewicht der Fliissigkeit stan-
dig leichter, d. h. die Ochslegrade gehen von Messung zu Messung zurlick.
Aus diesem Ruckgang kann laufend der Fortschritt der Garung beobachtet
werden, Bei Abnahme um 1% Oe nimmt der Alkoholgehalt fast genau um
1 g/l zu. Diese wechselseitige Beziehung hat zur Folge, daB man den Alkohol-
gehalt eines Weines genau ermitteln kann, wenn das Anfangsmosigewicht

(Ochslegrade) festgestellt wurde. Die Ochslewaage zeigt auch den Stillstand-

und schlieBlich das Ende der Garung an.
Die abgelesenen Ochslegrade mussen, falls die Temperatur wesentlich von
20° 'C ‘abweicht, korrigiert werden, wobei bei Temperaturen tber 20° C
Ochslegrade hinzugezahit, bei Temperaturen unter 20 ° C entsprechend
Ochslegrade abgezogen werden (fiir etwa 4° C Abweichung wird 1° Oe zu-
gezahlt bzw. abgezogen). :

B. Gebrauchsanweisung fiir Saccharometer
Anwendungsgebiete:

a) bei unvergorenen Obstsaften oder Brennmaischen zur Ermitiflung des Ge-
samtexiraktgehaltes (Zuckergehaltes), daraus folgernd die zu erwartende
Menge Alkohol (Ausbeute).

b) bei vergorenen Obstsaften oder Brennmaischen zur Feststellung der End-
‘vergarung.

Diese Spindel zelgt den Extraktwert in Gewichts-04 an, und zwar in einem
Skalenbereich von 0—25%,.

Zur Feststellung des Zuckergehaites (Gesamtextrakt) in Brennmaischen st
diese vorher gut zu mischen. Sodann entnimmt man eine Probe, die gut ge-
filtert (Faltenfilter, Leinwandbeutel 0. dgl.) in den Spindel-GlasmeBzylinder
gegossen wird.

Das Saccharometer muB einwandfrei schwimmen konnen. Die Werte werden
an der araometrischen Skala an der Flissigkeitsoberflache abgelesen.

1. Unvergorene Sifte und Maischen

Das Saccharometer zeigf in unvergorenem Obstsaft auBer dem Zucker
auch noch alle sonstigen gelosten Stoffe, z. B. Fruchtsauren etc., d. h.
den Gesamtexirakt an. Der abgelesene Zuckergehalt in Prozent ist daher
um die Nichizuckerstoffe zu berichtigen. Um den ungefahren Zuckergehait
feststellen zu kénnen, miissen je nach Fruchtart folgende Werte abgezogen

werden: Trauben- und Apfelsafte = -abgelesene Werte abzliglich 8%
Beeren- und Birnensafte — abgelesene Werte abziiglich 3,5%
Zwetschgensafte — abgelesene Werte abzlglich 5—7%
Kirschsafte ' — abgelesene Werte abzliglich 5—7%

Da 1000 g Zucker etwa 0,56 Liter reinen Alkohol ergeben, kann die Ausbeute
anndhernd errechnet werden.
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Beispiel:
100 Liter mit einem Saccharometer-MeBwert von z. B. 1204

.abzliglich Nichizuckerstoffe 3%
(z. B. Apfelsaft bzw. -maische) 3

ungeféhrer Zuckergehalt 9%,

Die zu erwartende Ausbeute: 994 ¢ 0,56 Liter = ca. 5,04 Liter reiner Alkohol.
Dies war ein Beispiel, wenn von Obstsaften ausgegangen werden kann.

Bei Obst-Maischen (Brenngut, Stoff) sind darliber hinaus die. Tresteranteile
zu beriicksichtigen, die nach allgemeiner Erfahrung vom Zuckergehalt des
Filtrates ebenfalls abzuziehen sind.

Diese betragen in etwa wie folgt:
Apfel-Maischen abziiglich ca. 8%
Birnen-Maischen abziiglich ca. 10%

Zwetschgen-Maischen = abziiglich ca. 12%
Kirschen-Maischen =~ = abziiglich ca. 15%

2. Vergorene Brennmaischen bzw. Obsisifte

Um eine hochstmogliche Ausbeute zu erzielen, Ist es notwendig und wichtig,
daR die Maische gut durchgegoren ist, d. h. wenig Restzucker anzeigt. Zur
Feststellung dieses Zeitpunktes leistet das Saccharometer unschétzbare
Dienste.

Die Werte der Endvergdrung (an der ‘Saccharometer-Skala) sind bei:

Mais-Maische ca. 05% _ Pflaumen-Maische ca. 2—38%
Kartoffel-Maische ca. 0,5—1% Holunder-Maische ca. 3—59;
Apfel-Maische ca. 0—10; Zwetschgen-Maische ca. 3—5%
Birnen-Maische ca. 1-2% Kirschen-Maische ca. 5—6%

Zur Ermittlung dieser Werte muB die Maische, wie eingangs beschrieben, gut
gefiltert werden.

Bei vergorenen Maischen oder Obstséften |46t sich der genaue Alkoholgehalt
nur durch eine Probe-Destillation feststellen.

Als Hilfsmittel fiir die Schnellbestimmung des Alkoholgehalies kann auch das
Vinometer 0—25 Vol.-%

herangezogen werden. Diese Ergebnisse konnen jedoch nur als ., Girka-Werte"
bezeichnet werden. Toleranzen von —- 2 Vol-% sind moglich.

NEU

Eine enorme Erleichterung zur Schnell-Bestimmung von Mostgewichten
in Trauben-, Obst- und Beerenséften bieten die neuen Taschen-Refrak-
tometer mit: Doppelskala 0—130° Ochsle und 0—232% Brix (Zucker)
bzw. 0—170° Ochsle und 0—40% Brix.

C. Gebrauchsanweisung fiir Alkoholometer

Hier gelten die gleichen Bedingungen wie bei der Mostwaage und beim
Saccharometer. Die Spindel muB vor dem Eintauchen sauber und trocken
sein, sie muB frei schwimmen kdnnen.
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Grundsétzlich ist zu sagen, daB der Alkoholgehalt eines Getrankes nur dann
mit. einem Alkoholometer zu bestimmen ist, wenn es sich um eine reine Was-
ser-Alkohol-Mischung handelt, also um Branntweine, da dies bei Weinen nicht
der Fall ist, kann das ‘Alkoholometer hier nicht benutzt werden.

Weine enthalten namlich noch Zucker und andere Extraktstoffe, die'schwerer sind
als Wasser. und das leichtere spezifische Gewicht des Alkoholes wieder , auf-
heben". Alkoholometer kénnen deshalb falschlicherweise selbst in Dessert-
weinen 0 Vol.-% Alkohol anzeigen.

In der Regel wird der Alkoholgehalt nach Vol.-0 = Tralles angegeben, also
Milliliter (ml) Alkohol in 100 ml Fliissigkeit. Da sich der Temperatureinflug bei
héherprozentigen Branniweinen (Destillaten) stérker auf die Veranderung des
Volumens bemerkbar macht als bei niederprozentigen, sollten nur

a) Alkoholometer von 0—100 Vol.-% mit Thermometer zur Bestimmung des
Alkohols herangezogen werden, wobel die angegebene Temperatur von
209 C mdglichst eingehalten werden sollte.

b) Alkoholometer von 0—100 Vol.-%; ohne Thermometer sind ungenauer, da
keine Korrekiur moglich ist.

c) Alkoholometer von 0—70 Vol.-9% mit Thermometer haben eine bessere
Skalenablesung, da die Skala flr die Volumenprozente weiter auseinander-
gezogen ist. 8

Solite die ,,scheinbare Starke’ (abgelesener Alkoholgehalt) infolge hdherer
oder niedrigerer Temperatur als 20° C auf ,wahre Stirke” Kkorrigiert werden
mussen, dann sind die auf der linken Skala des Thermometers angegebenan
Zahlen zu beriicksichtigen: {iber 20° C wird abgezogen, unter 20° C wird zu-
gezahlt (umgekehrt wie bei der Uchslewaage).

Beispiel: abgelesener Wert — 60 Val.-%, Alkohol (scheinbare Stirke)

Temperatur = 260 C (rechte Skala) gegeniiber von
26" € kann man die Ziffer 2
ablesen).

Diese Zahl zieht man von dem Alkoholwert von 60 Vol.-% ab =

58 Vol.-% wahre Starke.

D. Spezielle Gebrauchsanweisung fiir die Kit_zinger Weinwaage

Die Skala umfaBt lediglich einen MefBbereich von 30" Ggchsle, namlich von
— 109 bis |- 20° Ochsle. Die Skala ist unterteilt in ganze und halbe Ochsle-
grade, wobei die Halbgrade ebenso gut ablesbar sind wie bei einer gewohn-
lichen Ochslewaage die 1/1 Grade.

Das MeBgerat konnte wesentlich kleiner gehalten werden, ist somit bruch-
sicherer und benétigt nur einen MeBzylinder mit 100 ml Flussigkeit, Es hat
selbstverstandlich ein eingebautes Thermometer und ist auf eine Bezugs-
temperatur von 20° C eingestellt.

Das Instrument dient zur Bestimmung des Alkohol- und Exirakigehaltes von
Wein, Obstwein, Fruchtwein, Dessertwein ohne Destilliergerat, nur einfache
Kochvorrichtung ist notwendig.

Die Bestimmung des Alkoholgehaltes beruht auf dem Vergleich von 2 Mes-
sungen bei jeweils gleicher Temperatur und Menge, und zwar einmal mit
Alkohol und einmal ohne Alkohol (Tabariésche Formel).

Messung 1

Genau 100 ml der zu untersuchenden Fliissigkeit werden in einen entspre-
chend graduierten MeBzylinder gefiillt und die Temperatur auf 20° C einge-
stellt. Dann wird mit der Kitzinger Weinwaage das Mostgewicht festgestellt
und als ,Messung 1" notiert.
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Messung 2

Nach der ,Messung 1" wird die Flissigkeit aus dem MeBzylinder in einen
nicht verschlossenen Erlenmeyer-Kolben gefullt, der MeBzylinder mit etwa
20 'ml Wasser nachgespiilt und dies ebenfalls in den Erlenmeyer-Kolben ge-
geben, den man erhitzt und mindestens so lange auf dem Siedepunkt halt,
bis etwa die Halfte der Gesamtmenge verdampft ist (60 ml). Nach Abkuhlung
gibt man die verbliebene Fliissigkeit wieder in den MeBzylinder zuriick, der
entleerte Erlenmeyer-Kolben wird zweimal mit einer kleinen Menge Wasser
ausgesplilt und auch dieses Wasser in den MeBzylinder gegeben. Dann wird
dieser mit Wasser auf genau 100 mi aufgefullt. Nach griindlichem Schiitteln
und Durchmischen wird die Flissigkeit im MeBzylinder wieder auf 20° C ge-
bracht, das Mostgewicht (ohne Alkohol) festgestellt und als ,,Messung 2"
notiert.

Man beachte:

Sollte bei einer Messung die Skala nicht ausreichen, weil der Wert iber 20
liegt, so verdinnt man mit Wasser im Verhaltnis 1:1, durchmischt gut, achte
auf Mengengenauigkeit und Temperatureinstellung und notiere dann das Dop-
pelte des abgelesenen Wertes. :

Anwendung der Tabelle A fiir den Alkoholgehalt

Aus der Differenz der Ochslegrade zwischen der ,,Messung 2'' (héherer Wert)
und ,Messung 1" (niedriger Wert), wird aus der folgenden Tabelle A der Al-
koholgehalt der untersuchten Fusisigkeit abgelesen (Beispiel siese dort).

Alkoholgehalt aufgrund der Differenz zwischen Messung 1 und 2

TABELLE A
0e" Diff. g/lAlk.  Vol-9%Alk. | Oe®Diff. g/l AIK. Vol -9 Alk.
05 27 034 125 72,7 9,21
1,0 53 0,67 13,0 75,9 9,62
1,5 8.0 1,01 13,5 79,1 10,02
2,0 10,6 1,35 14,0 825 10,44
25 134 1,70 145 85,8 10,87
3.0 16,1 2,04 15,0 89,2 11,30
35 18,8 238 15,5 "92,6 11,73
40 21,6 2.74 16,0 96,0 12,16
45 24,4 3,09 16,5 99,5 12,60
50 27.2 3,45 17,0 103,0 13,05
55 30,0 3,80 17,5 106,4 13,48
6,0 32,9 4,16 18,0 109,9 13,92
65 359 4,54 18,5 1135 14,38
7.0 38,8 4,91 19,0 117,1 14,83
7.5 41,7 5,28 195 120,7 15,29
8,0 44,7 5,66 20,0 124,4 15,75
8,5 47,7 6,04 20,5 128,0 16,22
9,0 50,7 6,42 21,0 131,6 16,67
9,5 538 6.81 21,5 1353 17,14
10,0 56,9 7,20 22,0 18,9 17,60
10,5 59,9 7,60 22,5 1427 18.08
11,0 63,1 7.99 230 146,4 18,54
11,5 66,3 8,40 23,5 150,1 19,10
12,0 69,4 8,79 24,0 153,7 19.47




Bestimmung des Exirakigehalies

Aufgrund der ,Messung 2" allein wird in der Tabelle B der Extraktgehalt in
g/l (einschlieBlich etwa verhandenen, nicht vergorenen Zuckers) abgelesen.
Da der normale zuckerfreie Extrakigehalt ungefdhr bekannt ist, deutet ein
héheres Ergebnis der ,Messung 2" auf nicht vergorenen Zucker hin.

Riickrechnung auf das Anfangsmosigewicht

Die festgestelite Alkoholmenge in g/l nach Tabelle A wird der Zahl an
Ochslegraden gleichgesetzt und zur ,,Messung 1" hinzugerechnet. Man er-
halt das Anfangsmostigewicht bzw. bei verbesserten Mosten das verbesserte
Mostgewicht. Bei durchgorenen Weinen stimmt diese einfache Rechnungs-
weise nicht, hier verwendet man am besten den neuesten Kitzinger Most-
rechner, auf dem man aufgrund des festgestellten Alkoholgehaltes unmittel-
bar das Anfangsmostgewicht ablesen kann.

Extraktgehalt aufgrund der Messung 2

TABELLE B
Qe ll Extrakt Oe’ll Extrakt |  Oell Extrakt
g/l a/l g/l

05 13 14,0 36,2 27,5 71,2
1,0 2,6 14,5 37,5 28,0 72,5
15 3.9 15,0 38,8 28,5 73,8
20 5,1 15,5 40,1 29,0 75,1
2.5 6,4 16,0 41,3 28,5 76,4
3,0 7,7 16,5 426 30,0 777
3,5 9,0 17,0 43,9 30,5 79,0
40 10,3 17,5 452 31,0 80,3
4.5 11,6 18,0 46,5 31,5 81,6
5,0 : 12,9 18,5 47,8 32,0 82,9
5,5 14,2 19,0 491 32,5 84,2
6,0 15,5 19,5 50,4 33,0 855
6,5 16,8 20,0 51,7 33,5 86,8
7,0 18,0 20,5 53,0 34,0 88,1
759 19,3 21,0 54,3 34,5 89,4
8,0 20,6 21,5 55,6 35,0 90,7
85 21,9 22,0 56,9 35,5 92,0
9.0 23,2 22,5 58,2 36,0 93,3
15 24,5 23.0 59,5 36,5 94,6

10,0* 25,8* 23,5 60,8 37,0 95,9

10,5 27,1 24,0 62,1 375 97.2

11,0 28,4 24,5 63,4 38,0 98,5

11,5 29,7 25,0 64,7 38,5 99,8

12,0 31,0 25,5 66,0 39,0 101,1

12,5 323 26,0 67,3 39,5 1024

13,0 33,6 26,5 68,6 40,0 108,7

13,5 34,9 27,0 69,9

Beispiel: Messung | — 55%Qe.
Messungl| -+ 11,0% Oe, Differenz 16,5° Oe

Alkoholgehalt nach Tabelle A: 99,5 g/l = 12,60 Vol.-%
Extraktgehalt nach Tabelle B: 28,4 g/l

*) Durchschnittszahl bei Trauben-, Apfel- und Birnenwein
. an zuckerfrelem Extrakt.
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