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MUSTIMETRE
température d'étalonnage 20°C

Le MUSTIMETRE est un aréométre qui permet de mesurer
la masse volumique des mots de raisin, et d'en déduire la
teneur en sucre ainsi que l'alcool probable.

L'alcool probable est la teneur en alcool qui serait obtenue
apres fermentation complete. 11 est indiqué (tableau 1)
suivant un rendement alcoolique de 1,683 kg sucre/hectolitre.
Les valeurs sont celles de la table II du réglement
CEE n°2676/90 de la commission du 17/09/1990.

Le méme instrument peut servir a déterminer le moment
optimum de la vendange en suivant l'augmentation de la
masse volumique pendant la maturation du raisin.

11 sert également a suivre la fin de fermentation, quand la
masse volumique se stabilise a son minimum,

Avant d'utiliser le mustimétre, vérifiez qu'il soit propre et sec.
Lavez le apres chaque utilisation.

La lecture s'effectue au-dessus du ménisque et est établie pour
une tension superficielle de 45 mN/m.

La température de référence est de 20°C.
Dans les cas ou la température du mofit avant fermentation
alcoolique est différente de 20°C, les corrections de
température a appliquer sont dans le tableau n° 2.

Exemple: Température inférieure a 20°C
A 12°C vous lisez 1.080 sur le Mustimétre (=1080 sur la table)
Tablean N°2
En croisant les deux valeurs, vous obtenez 2.21
1080 - 2.21 = 1077.79, arrondi a 1078.
Tableau N°1
1078 = 182.4 g/l de sucre et 10.84 % Vol. d'alcool probable.

Exemple: Température supérieure a 20°C

A 27°C vous lisez 1.090 sur le Mustimétre (=1090 sur la table)
Tableau N°2

En croisant les deux valeurs, vous obtenez 2.46

1090 + 2.46 = 1092.46) arrondi a 1092.

Tableau N°1

1092 = 218.1 g/l de sucre et 12.95 % Vol. d'alcool probable.

MOSTIMETRO
temperatura de calibracion 20°C

El MOSTIMETRO es un areémetro que permite medir la
masa volumétrica de los mostos de uva, y deducir el
contenido en aziicar asi como el alcohol probable.

El alcohol probable es el contenido en alcohol que se
obtendria al fin de la fermentacion. Se indica segun un
rendimiento alcoholico de 1,683 kg aziicar/hectolitro.
(cuadro I). Los valores son los de la tabla I del Reglamento
CEE n°2676/90 de la comision de 17/09/1990.

El mismo instrumento puede servir para determinar el
momento idéal para vendimia siguiendo el aumento de la
masa volumica durante la maduracion de la uva.

Sirve también para seguir el final de fermentacion, cuando la
masa voluntica se estabiliza a su minimo.

Antes de usar el mostimetro, es necesario comprobar que sea
limpio y seco. Lavar después de cada utilizacion.

La lectura se hace sobre el menisco y para una tension
superficial de 45 mN/m.

La temperatura de referencia es 20°C.
En el caso que la temperatura del mosto dntes de la
fermentacién alcohdlica sea distinta, las correcciones de
temperatura que hay que aplicar estdn en la tabla n°2.

Ejemplo: Temperatura inferior a 20°C

A 12°C lee con su mostimetro 1.080 (1080 en la tabla)

Tabla N°2

Cruzando los datos se obtiene 2.21

1080 - 2.21 = 1077.79, redonde a 1078

Tabla N°1

1078 = 182.4 g/l de aziicary 10.84 % Vol de alcohol probable.

Ejemplo: Temperatura superior a 20°C

A 27°C lee con su mostimetro 1.090 (1090 en la tabla)
Tabla N°2
Cruzando los datos, se obtiene 2.46
1090 + 2.46 = 1092.46 : redonde a 1092.
Tabla N°1
1092=218.1 g/l de aziicar y 12.95 %/ Vol de alcohol probable.

Etalonnage conforme au réglement
CEE du 17.09.1990
16.83 g de sucre par litre de moft produisent
1% d'alcool

Calibracion conforme al reglamento
CEE del 17.09.1990
16.83 g de aziicar por litro de mosto
producen 1% de alcohol

tableau N° |

Masse
volumique
420°C gidm3

Densidad
a 20°C kgl

1037
1038
1039
1040
1041
1042
1043
1044
1045
1046
1047
1048
1049
1050
1051
1052
1053
1054
1055
1056
1057
1058
1059
1060
1081
1062
1063
1064
1065
1066

Sucre
en
all

Azdear

engl!

775
80,1
82,6
85,2

tableau N° 2

Masses
Volumiques
Densidad

ST
i
12
13
14

TEMPERATURE / TEMPERATU

RETRANCHER / RESTAR

AJOUTER / SUMAR

tabla N° |
Alcaol Masse ~ Sucre Alcool Masse  Sucre Alcool Masse
probable  volumigue  en probable  volumique  en probable  volumique
%vol a20°C a20Cgdm3 9/l %wola20°C a20°Cgldmd @/ %wvol220°C  a20°Cgldm3
Alcohol Probable Densidad ~ Azicar Afcohol Probable  Densidad  Azicar  Alcohol Probable  Densidad
%wola20'C  a20°Ckgl engl  %vwla2’'C a20'Ckgd  engd  %wlaX'C a20°CkgA
4,60 1067 1542 916 1097 2306 1370 127
4,76 1068 1568 9,32 1098 2331 1385 1128
491 1069 1593 9,47 1099 2356 1400 1129
5,06 1070 1619 9.62 1100 2381 1415 1130
522 1071 1644 9.77 1101 2406 1430 1131
537 1072 167,0 9.93 1102 243 1445 1132
5,52 1073 1699 10,08 1103 2457 1460 1133
568 1074 172] 1023 1104 2482 1475 1134
5,83 1075 1747 10,38 1105 2500 1485 1135
5,98 1076 1773 10,54 1106 2524 1500 1136
6,13 1077 1798 1069 1107 2549 1515 1137
6,29 1078 1824 10,84 1108 2574 1529 1138
644 1079 1850 1099 1100 2509 1544 1139
6.59 1080 1875 11,15 1110 2623 1559 1140
6,75 1081 1901 11,30 111 2648 1573 111
6,90 1082 1930 1146 1112 2673 1588 1142
7,05 1083 1955 1161 1113 2698 1603 1143
72 1084 1980  11.76 1114 2722 16,18 1144
736 1085 2005 1191 1115 2747 1632 1145
751 1086 2030 12,06 M6 2772 1647 1146
7,67 1087 2055 12,21 M17 2797 1662 1147
7,82 1088 2080 12,36 1118 2821 1676 1148
797 1089 2105 1251 1119 2846 1691 1149
8,09 1000 2130 12,66 1120 2871 17,06 1150
8,25 1001 2155 1281 121 2896 1720 1151
8,40 1002 2181 1295 1122 2921 1736 1152
855 1093 2206 13,10 1123 2945 1750 1153
8,70 1094 2231 13,25 1124 2970 1765 1154
8,86 1095 2256 13,40 1125 2995 17,79 1155
9,01 1096 2281 13,55 1126 3020 1794 1156
tabla N°2
1050 1060 1.070 1.080 1.090 1.100 1.110 1.120 1.130 1.140 1.150
217 234 252 268 285 299 316 3.29 344 358 373
200 216 229 244 259 273 286 299 312 324 337
181 185 208 221 234 247 258 270 282 292 3.03
162 174 185 196 207 217 228 238 248 250 268
144 154 164 173 182 192 200 208 217 225 2.34
121 129 137 145 153 160 168 175 1.82 189 197
100 1.06 112 119 125 131 137 143 149 154 160
076 082 086 091 096 100 105 1.09 114 118 122
053 056 059 063 065 069 072 074 077 080 082
028 030 031 033 035 036 038 039 041 042 043
028 029 031 033 034 036 037 039 040 041 043
055 058 061 064 067 070 073 076 078 0.81 084
085 090 095 099 1.04 108 112 116 1.21 125 1.29
115 119 125 131 137 143 148 154 160 165 171
144 152 159 167 174 181 188 195 202 209 216
176 184 193 202 210 218 225 233 241 249 256
207 216 226 236 246 256 265 274 283 291 3.00
239 251 263 274 285 296 306 3.16 328 3.38 3.48
274 286 297 3.09 322 334 346 3.57 369 3.80 3.90
3.06 321 335 350 363 377 391 402 415 428 440

ALLA FRANCE

Sucre

Alcool

en probable
gl %vola20°C
Azdcar  Alcahol Probable
engd  %vola20°C
3044 18,09
306,9 18,24
3093 18,38
311,8 18,53
314,2 18,67
316,7 18,82
3192 18,97
207 1911
3241 19,26
3266 1941
3291 19,55
331,56 1970
3340 19,84
3364 1999
3389 20,14
3414 20,28
3438 20,43
346,3 20,58
348,8 20,72
351,2 20,87
3537 21,02
356,2 21,16
3586 21,31
361, 21,46
3636 21,60
366,0 21,75
368,5 21,90
3710 22,04
3734 22,19
3759 22,34
tableau N° 3
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Quand la |
fermentation alcoolique est

achevée, la masse volumique

est autour de 1000 g/l. Cette
valeur varie en majorité selon
le titre alcoolique et I'extrait
sec. Dans les cas oilil nereste
plus de sucre résiduel, les
corrections de température &
appliquer sont dans le tableau

=
L Cuando la
fermentacion estd
finalizada,la densidad
rondealos 1000 g/l

Dicho valor varia en
mayoria segin el grado
alcohdlico y el extracto
seco.En el caso que no quede
residuos de azicar,
enconfrard las correcciones
aaplicarenla tablan®3.

tabla N°3

1.88
173
1.58
142
124
107
0.87
067
046
0.24

0.25
052
0.79
1.07
137
167
1.98
2.31
264
298

1.98
1.83
1.66
1.49
1.3
112
0.91
0.70
0.48
0.25

0.26
0.54
0.82
1.1
142
1.73
2.05
238
273
3.08

2.09
1.93
1.75
1.56
1.37
147
0.96
0.74
0.50
0.26

0.27
0.56
0.85
1.15
147
1.79
212
2.46
282
318

22
2.03
1.84
1.64
1.44
1.23
0.99
0.77
0.52
0.27

0.29
0.58
0.88
1.20
1.52
1.85
2.20
2.55
2.91
3.28

2.34
215
1.94
1.73
1.52
1.29
1.05
0.81
0.55
0.28

0.29
0.60
0.91
1.24
1.57
1.92
227
2.63
2.99
3.38
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