VINOMETRE

Instrument pour le dosage instantané des vins

PRINCIPE DE LAPPAREIL

Le Vinométre consiste en un tube capillaire gravé
jusqu'a 20°, et dans sa partie inférieure se trouve
un entonnoir.

OPERATION

Verser le vin a mesurer dans I'entonnoir, de facon
a ce que quelques gouttes tombent par l'autre ex-
trémité afin que les bulles d'air pouvant sy trouver
soient chassées de la tige capillaire.

Une fois cette opération effectuée, retourner le
tube et poser l'entonnoir sur une surface plane
et lisse. Ainsi, le liquide descend de lui-méme au
point que sa force alcoolique doit indiquer.

Il est indispensable de laver l'appareil avant et
apres chaque utilisation.

Le Vinométre étant étalonné a 20°C, il est conseillé
que le vin soit amené a cette température pour
une plus grande précision.
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