OECHSLEVIKTEN

Oechdlevikten, aven kallad Oechdemétare, ar vinberedningens

viktigaste métare. | Tyskland &r hela vinlagen baserad pa
Oechdlevikten! Att brygga vin utan en Oechslevikt & som att kdra bil
utan ratt - man kan komma rétt.

Oechdlevikten ar en flytvikt "flottor" som anvands for att méta hur
manga gram under eller 6ver 1 kg som en liter must eller saft vager.

Oechdevikten anvander man for att:

Se nér vinet & fardigjast

Rakna ut hur mycket alkohol som bildatsi vinet
Eftersota vin till ratt fyllighet

Kontrollera att vinet jaser

Kontrollera vinets torrhet

Se nér det & dags att tappa vinet

Se hur langt jasningen har kommit

R&kna ut hur mycket socker som behdvs for att ge en viss
alkoholstyrka

Kontrollera s att vinet inte & overtorrt, vilket ger dalig smak, dalig
fyllighet och kortare hallbarhet

Ber&kna eftersotning av vin

Rakna ut flera sockertillsattningar pa starkvin (tar man allt socker pa
en gang stannar, "konserveras', jasningen)

FOr métning av sockerinnehdll vid jasningens start, for att folja
jasningen och se nér den &r klar.
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Oechdeviktens funktion m m
Oechdle uttalas Oxle

®  Oechdlevikten har fétt sitt namn efter sin uppfinnare, Ferdinand Oechsle fran
Pforzheim i Tyskland.

®  Oechdevikten & vinbryggarens enda nddvéandiga instrument.
®  Professionell vintillverkning vore oméjlig utan Oechslevikten.
® Den & saviktig att den styr hela den tyska vinlagen, vérldens strangaste.

Funktion: Oechslevikten visar hur manga gram 6ver eller under ett
kg som en liter vatska vager. Det & det samma som den specifika
vikten minus 1000. Vattnets specifika vikt & 1000 gram (1 kg) per
liter. Det blir O pa Oechslevikten.

990 gram blir 10 gram under 1 kg, dvs minus 10° Oechsle. Minus
& paden 6vre fargade skalan.

1080 gram blir + 80° Oechsle pa den undre stora vita skalan.

Kvalitet: Valj en 30 cm lang, helst tysk, Oechsle-vikt. Anvand
ingen |3gpris 20-25 cm modell. Det finns manga olika fabrikat, de
flesta fran Taiwan. Ett av de basta fabrikaten & Widder fran
Tyskland. Prova métaren i vatten, den skall visa O da

i

Bruksanvisning: Héll vatskan som skall métasi ett htgt métglas.
Vilket métglas eller karl som helst fungerar, bara det & sa hogt att
métaren kan flyta fritt. Nedsank sakta métaren i vatskan. Nar .
maétaren flyter fritt avlidser man i ytan. Den vita skalan visar + och
den férgade visar minus, dvs Oechslegrader dver och under O.

BASFAKTA

Foljande fakta forklarar varfor Oechslevikten fungerar till sa mycket.
1 kg socker fyller upplost 0,63 liter

1 liter alkohol véger 0,8 kg H <

2,7 gram socker ger 1° Oechdlei 1 liter vatska

Uppjasta Oechslegrader delat med 8 = volym% alkohol

Ett fardigt vin skall hdllavissa Oechsle for att ha balans (se
tabell)

17 gram socker ger 1% alkohol i 1 liter vin

Uppmétta Oechslegrader x 2 = gram socker i fruktsaft

B

Starkvingjast tal bara 16 - 18% alkohol (bordsvin 13%), sedan  Oechgevikten Men kunde lika garna
upphdr jasningen ser ut sA hét se ut s har
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INFORMATION

Basfakta: 1 liter vatten vager 1 kg (1000 gram)
1 liter alkohol vager 0,8 kg (800 gram)

1 liter vatten vager 1000 gram = varken mer eller mindre én 1 kg. Det blir da 0 Oechslegrader.

1 liter alkohol vager 800 gram, d v s 200 gram mindre @n 1 kg. Det blir minus 200 Oechslegrader om
Oechslemétaren hade haft en sa lang minusskala (fargat falt).

=9

9

1 liter
alkohol

1 liter vatten = 1 kg (1000 gram) 1 liter alkohol = 800 gram

10% alkohol / vatten-blandning

< \
= ém 100 ml alkohol x vikten 0,8 = 80 gram
[ £ 900 ml 900 ml vatten = 900 gram
' 900
= 980 gram
h 980 gram &r 20 gram mindre an 1 kg = minus 20 Oechslegrader.
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INFORMATION

Basfakta: 1 kg socker fyller upplost O,63 liter
1 liter upplOst socker vager 1,59 kg
1 liter vatten vager 1 kg (1000 gram)
1 liter alkohol vager 0,8 kg (800 gram)

[ |
-]
]
<—f 100 ml socker i upplést form = 159 gram (100:0,63)
N 900 ml vatten = 900 gram
= | 1 100 mi
{900 ml 159
1.059 gram.
Detta & 59 gram 6ver 1 kg = + 59 Oechslegrader.
' Nér sockret jast till alkohol sa ser det ut sa har:
Jasningen 100 ml akohol x 0,8 = 80 gram
startar 900 ml vatten = 900 gram
ﬁ
80
900
980 gram. Det & 20 gram under 1 kg, d v s minus 20 Oechslegrader (fargat falt).
Basfakta Uppj asta Oechslegrader delat med 8 = volym % alkohol.
Uppjasta Oechslegrader pa plusskalan 59 <
Uppjasta Oechslegrader pd minusskalan 20 J 100 ml
Uppj asta Oechslegrader totalt 79 4 900 ml
79 delat med 8 = ca 10 volym % alkohol.
159 gram
900 gram
1.059 gram
59 gram over 1 kg = + 59° Oechslegrader.
80 gram
900 gram .
980 gram ‘]aslr(‘l' ngen '
ar
20 gram under 1 kg = 20° Oechde
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INFORMATION

Basfakta: 1 kg socker fyller upplost 0,63 liter.
1 liter upplOst socker vager 1,59 kg.
1 kg extrakt fyller upplost 0,63 liter.
1 liter upplOst extrakt vager 1,59 kg.
1 liter alkohol vager 0,8 kg (800 gram).
1 liter vatten vager 1 kg (1000 gram).

Vin bestar av: Reststtma
2-5% (20-50 gram/liter)
extrakt (det som inte jaser, farg, smak, vaxtdelar, doftdmnen)
Alkohol
Vatten

Exempel, ett vitt vin med 10% alkohol:

Restsotma 17 ml 27 gram socker (17 x 1,59)
Extrakt 3 % 19ml 30 gram extrakt ( 19 x 1, 59)
Alkohol 100 ml 80 gram (100 x 0,8)
Vatten 864 ml 864 ml

1.001 gr

Detta ger 1001 gram, d v s 1 gram Over 1 kg =

< él + 1 Oechslegrad.

- 517 ml socker 27 gram
119 ml extrakt 30 gram
2100 ml 80 gram
Halkohol
& 864
1864 ml 1001 gram
- vatten
{,\ 1 gram 6ver 1 kg = + 1° Oechsle

1 liter

_
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PRAKTISK ANVANDNING

Rakna ut hur mycket alkohol som bildatsi vinet.

Basfakta: Uppjésta Oechslegrader delat med 8 = volym% alkohol.

Méta musten innan jasningen borjar,
anteckna hur manga grader Oechsle
den hdller.

Mét igen nar vinet tappas pa flaskor.

Dela uppjasta Oechslegrader med 8 =
volym% alkohol.

[ ) = @
2 3 & 8

[ELEL L e[ Te] 3]

Uppjasta Oechslegrader pa
plusskalan

Uppjasta Oechslegrader pa
minusskalan

Uppj ésta Oechslegrader
totalt

Start Fardigjast

Uppjasta Oechd egrader delat med 8 = volym % alkohol
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PRAKTISK ANVANDNING

Se nar vinet ar fardigjast
Se nar det ar dags att omtappa vinet.

Basfakta: Vin bestdr av extrakt, alkohol, vatten och restsétma. Alkohol bildas genom
jasning av socker.

Forsta omtappningen gér man nar jasningen avtagit eller slutat. Man kan inte utga fran
plopp i jasroret da anslutningar och lock ofta lacker. Man mater med Oechslevikten
och kontrollerar att vinet inte & for sott. Ar jasningen inte klar skall man |&ta vinet jasa
ut. Jaser vinet for torrt sa eftersdtar man det, se under eftersotning. Ett for torrt vin har
dalig balans, dalig fyllighet och kortare hallbarhet.

Oechdlegrader dér vinet smakar bast:

Rodvin: torrt +2-+ 4
|att torrt 0-+ 2
fylligt -2- 0
Rosevin: |att torrt -2- 0
|att sott 0-+ 3
Vitt vin: mycket torrt -4--2
|att torrt -2-+1
|att sott + 2-+5
K Orsbér: frisk, g sot +20 - +30
sot, fyllig +35 - +40
Portvin/M adeir a: |att sott +20 - +30
fylligt +30 - +40
Sherry: torr + 8-+15
halvtorr +15- +20
SOt +25 - +30
Kir: |&tt torr +10 - +20
sot, fyllig + 5-+15
Ver mouth vit: torr +20 - +25
halvtorr +15-+25
Vermouth brun: torr +15 - +20
SOt +20 - +30
Capri bitter: mediumsot +35 - +40
Svart vinbar: efter smak +30 - +40
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PRAKTISK ANVANDNING

Kontrollera att vinet jaser

Basfakta:

1 liter vatten vager 1 kg (1000 gram) %

1 liter alkohol véger 0,8 kg (800 gram) %
1 liter flytande socker véger 1,59 kg

Nar musten borjar jasa har den stort innehall av socker. Den <
brukar da halla+ 80° Oechsle. Nar sockret jaser till alkohol <~ — <+
gunker méataren mer och mer. H i

Méta musten.
Ploppar det sa jaser vinet.
Om det inte ploppar i jasroret sa mét igen efter minst 1 dygn. H H

Om Oechsletalet har minskat s jaser vinet.

Om Oechsletal et inte minskat sa kontrollera Oechslevardet om
vinet & fardigt, se tabellen pa detta.

Har vinet inte startat jasningen (tar 1 - 2 dygn), se boken +80° Oechsle +75° Oechsle
"Hemmaframstalning av vin”.

Se hur langt jasningen har kommit
FO6lja jasningen och se nar den ar klar

Basfakta:

1 liter vatten vager 1 kg (1000 gram)

1 liter alkohol véger 0,8 kg (800 gram)
1 liter flytande socker véger 1,59 kg

SeEmIiiENENIN IIONENONENENENEN-| |- | |: )

N&r musten borjar jasa har den stort innehall av socker. Den
brukar da halla+ 80° Oechsle. Nar sockret jaser till alkohol
gunker métaren mer och mer.

Méta musten vid jasningens start. H

| tabellen pa sidan tappning - nér vinet &r fardigjast kan man
se vid vilket Oechdevérde jasningen &r klar.

Méta vinet under j&sningen.

Genom att se var Du ligger mellan startvarde och +80° Oechsle +40° Oechsle +0° Oechsle
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PRAKTISK ANVANDNING

Rakna ut hur mycket socker som behdvs for att ge en viss
alkoholstyrka

Basfakta: Uppjésta Oechslegrader delat med 8 = volym% akohol
2,7 gram socker ger 1° Oechdei 1 liter vétska
17 gram socker ger 1 % alkohol i 1 liter vin

Vin pa saft eller druvsaft:

Bestdam hur mycket alkohol Ditt vin skall ha, l&ttvin 9 - 12% och starkvin 17%. Rékna
alkoholprocent x liter x 17 gram socker. Draifran det socker som finnsi saften. Sétt till
det som fattas.

Tag reda pa sockerinnehdllet i saften, Brix = % socker, tjock druvsaft hdller normalt 65
Brix (650 gram socker/kg). Eller spad ut lite saft i samma proportioner i ett métglas
och méta denna. Oechslegrader x 2 = gram socker i saft.

Gor sa har:

Du skall gora 20 liter vin med 11 % alkohol. 20 x 11 % x 17 gram socker & 3.740
gram. Du anvénder 5 kg druvsaft & 650 gram socker = 3.250 gram. Kvar att tillsétta
fore jasningen 490 gram.

Eller s har:

Du har 5 liter egen saft och skall géra 20 liter vin med 10% alkohol. Du vill ha
restsbtman 0° Oechsle.

Spad ut saft i samma proportion som hela satsen skall spadas ut, 1 + 3 (50 ml + 150 ml
= 2 dl), dettavisar vid métning +70 Oechsle. Du behtver 80 Oechsle fér 10% alkohol
till O, det fattas 10 Oechsle. 10 Oechsle x 2,7 gram socker x 20 liter = 16s upp 540
gram socker direkt i musten.

Anvander Du torkad frukt sd innehdller denna sallan mycket socker. Det finns tabeller i
boken "Hemmaframstéalining av vin". Rakna annars frukten som sockerfri. Observera
att tillsatt socker maste vara upplost (i vatten eller must) till flytande form for att kunna
jésa
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PRAKTISK ANVANDNING

Rakna ut flera sockertillsattningar pa starkvin
(tar man allt socker pa en gang stannar, " konserveras’, jasningen)

Basfakta: 2,7 gram socker ger 1° Oechdei 1 liter vétska
17 gram socker ger 1% alkohol i 1 liter vin
Vinjast tal bara 16 - 18% akohol, sedan gar den i dvala
Over 90° Oechsle vid starten och 75° Oechsle under jasningen
kan stoppa jasningen for vissa vinjaster.

GOr sa har:

Starta jasningen vid ca 80° Oechsle (4 kg socker/20 liter).

Né&r 40° Oechde jast upp (métaren visar 40° Oechsle) sa
tillséttes resterande socker (ca 2 k).

+80° Oechsle +40° Oechsle

Kontrollera vinetstorrhet

Efterstta vin till ratt fyllighet

Kontrollera sa att vinet inte ar dvertorrt, vilket ger dalig smak,
balans, dalig fyllighet och kortare hallbar het

Ber &kna efter sbtning av vin

Basfakta: Vin bestér av extrakt, alkohol, vatten och restsdtma.
Alkohol bildas genom jasning av socker.
Mellan dessa bestandsdelar méaste det rada balans. 2,7 gram socker ger 1°
Oechdlei 1 liter vin.

Méta det fardigjasta vinet nar det klarnat. Vid lagring kommer det att bli ytterligare ca 2 Oechslegrader
torrare. Ett for utjast vin & Gvertorrt och skall eftersitas. Annars & hallbarheten, balansen och
fylligheten for dalig. Smaken i ett Gvertorrt vin kan vara bra men forbéttras enormt med eftersotning,
fylligheten, smaken och doften Okar.

Jaser vinet for torrt sa eftersotar man det.

Eftersotning ber aknas. Oechslegrader vinet skall sotas upp x 2, 7 g socker x liter vin = ex (ett
starkvin) 20° Oechsle x 2, 7 g socker x 20 liter vin = 1080 g socker. Druvsaft &r tacksamt att eftersota
med, speciellt pa lattviner (3 mi/liter ger 1 Oechslegrad). 2 dl druvsaft smakas inte pa torrheten men
forbéttrar smak och hallbarhet mycket.
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PRAKTISK ANVANDNING
Oechdlegrader dar vinet smakar bast

Oechdlegrader déar vinet smakar bast:

Rodvin: torrt - 10- -1
|att torrt 0
fylligt +1-+ 4
Rosevin: |att torrt -2-0
|att sott 0-+3
Vitt vin: mycket torrt -4- -2
|att torrt -2-+1
|att sott + 2-+5
K Orsbér: frisk, g sot +20 - +30
sot, fyllig +30 - +40
Portvin/M adeir a: |att sott +20 - +30
fylligt +30 - +40
Sherry: torr + 8-+15
halvtorr +15- +20
SOt +25 - +30
Kir: |&tt torr +10 - +20
sot, fyllig +20 - +25
Vermouth vit: torr + 5-+15
halvtorr +15-+25
Vermouth brun: torr +15 - +20
SOt +20 - +30
Capri bitter: medium sot +35 - +40
Capri kan med fordel spritas upp med 75 cl vodka.
Sotman skall da okas till +40 - +50
Svart vinbar: efter smak +30 - +40

Svart vinbar kan med fordel spritas upp med 35 cl
ljus rom av god kvalitet.

Bowle vin: (ca 20 liter) torrt efterstta med 400 g socker
medium eftersdta med 500 g socker
latt sott eftersdta med 600 g socker

Annu battre an socker &r Likorbas. 3 ml Likorbas ger 1 Oechslegrad i en liter vin.
Det gar utmérkt att efterstta med druvsaft for fruktigare smak.
3 ml druvsaft ger 1 Oechslegrad i en liter vin.

Exempel: 20 liter rodvin skall korrigeras fréan minus 10° till O° Oechsle.
10° Oechsle x 3 ml druvsaft x 20 liter = 600 ml.
1 kg druvsaft & ca 750 ml.
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FOR DIABETIKER

Utrakning av restsétman i vin

Basfakta: Vin innehdller bl arestsétma och extrakt.
Oechslegrader x 2 i vin dér alkoholen tagits bort = gram reststtma
For diabetiker & vin med liten restsétma det enda lampliga vinet (max 4 gram
socker/liter).

Vill man veta vad vinets restsdtma (sockerrest + extraktamnen) & maste man ta bort
alkoholen genom kokning, annars blir det missvisning. I
Mét upp 200 ml vin och koka det tills det & ca 100 ml kvar. Alkoholen har nu kokat i
bort och man fyller pa vatten till 200 ml igen. Nar det svalnat till rumstemperatur
mater man med Oechslevikten och resultatet gangas med 2, t ex om den visar 3°
Oechsle &r restsbtman 6 gram socker per liter.

Diabetiker ar sdledes hanvisade till totalt utjasta, Gvertorra viner. Vinet smakar ofta bra,
men hallbarheten minskar. Oftast bor dessa viner konsumeras inom 1 &r. Folj
smakutvecklingen och anteckna.

Specidllt 1ampliga &r vinerna pa torkad frukt, garna kompletterade med 1 kg druvsaft. |

Vitt vin pa Chardonnaydruva & ocksa lampligt. Viner med stort extraktinnehall

kompenserar bristen pa restsdtma sa att smak och hdllbarhet blir bra. +3° Oechsle
OVRIGT

Oechslevikten kan anvandas till mer an detta. Om Ni ser sambanden mellan de fakta som styr hur
Oechslevikten fungerar, kan Ni forsta varfor man kan gora allt detta.

| bécker och bruksanvisningar finns ofta andraregler (t ex Oechslegrader x 2 = gram socker i must). Dér
finns ofta ocksa en tabell man kan lagga en linjal pa

Né&r man raknar pa detta sd verkar det inte stamma. Det ar for att man korrigerat berékningar och tabeller
med ett medeltal for extraktmangden i vin eller must. Det kan ocksa vara for att man raknar in den
volymokning som sker nér man sétter till socker.

Gert Strand
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