Navod na pouzitie cukromeru.

Cukromer pouzivame pri zistovani
vykvaseného ovocia. Ludovo nazyvany aj ako
"kvasomer alebo hustomer’.

Sluzi pre stanovenie vhodného zakvasu. Po
nalozeni ovocia do suda ucinok zakvasu -
tekutiny mézeme sledovat’ pomocou
cukromeru priblizne po 2 mesiacoch. Kvasena
tekutina sa bude postupne blizit k hornej Casti
cukromera, priblizne 2-3°, vtedy je zakvas
vhodny na spracovanie v liehovare - palenici.
Ked' cukromer v zakvase pri optimalnej teplote
uz viac neklesa a Casovy limit to neovplyvnuje.
To znamena napr. : cukromer ostalstat na 3,5
— 4 dielikov. Dalej neklesa ani v priebehu 3 dni
pri optimalnej teplote 20°C,zakvas sa
dostatoCne nevykvasil pre malo kvasnic alebo
nedodrzanim postupu kvasenia

Vo vCelarstve sa pouziva cukromer pri jarnom
podnecovani vCelstiev, ked sa im 07
pridava do krmidiel osladena voda. Najméa ked
ma vcelar cukrovy roztok o nepresnej

hustote a chce ho zriedit na pozadovanu cl
koncentraciu k podnecovaniu(povzbudzovaniu)
Pri konzervovani zeleniny sa osvedcuje na
urovanie sladkokyslého nalevu pri 0f
$pecialnych Upravach .. |
Meranie je najpresnejsie vtedy ked je teplota a
meranej kvapaliny 20 °C. Tekutinu nalejeme do
odmerného valca, ktory by mal byt vyssi ako
cukromer. Cukromer vlozime do meranej 4
tekutiny aby sa volne pohyboval, po jeho
ustaleny uvidime nameranu hodnotu. Po
skonCeni merania oplachneme cukromer
Cistou vodou.

Stupnica cukromera 0-20%, norma STN.
1°cukromeru predstavu 10 dkg cukru na 1 liter.
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