SA HAR TAR MAN ETT PROV.

1. Mat upp ca tva tre deciliter vin i ett litermatt.
.Fyll upp glaset till 100ml.

.Sank ned oechslemataren.

. Avlas viardet.

.For in uppgiften 1 bryggjournalen.
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. Ta ett smakprov av vinet. (Ta en sked vin och 1at det rulla
runt i munnen spotta sedan ut, pa sa satt lar du dig att
uppfatta utvecklingen av dina viner nar du brygger)

7.Hall tillbaka vinet fran mattet i hinken.

Det forsta provet, utfors alltid innan du har tillsatt jast och ovrig
kemi.

Om det nu ar sa att vinet ar i jasning, sa finns det ratt mycket
luft i provet. Detta maste du fa bort for att faett ratt varde.
Kolsyran ger provet fel densitet och darmed fel varde pa
flytvikten. Lattast att fa bort kolsyran aAr att vispa vinet i
litermattet, pa sa satt driver du ut en stor del av kolsyran.

Du bor tappa upp provet utan bar eller fruktrester. Om det ar
mycket sddant i provet, kommer detta att paverka miatresultatet,
aven i detta fall kommer densiteten paverkas.

FORMLER

« Uppmiitta oechslegrader x2 = gram socker i 1 liter fruktsaft

« Uppjista oechslegrader gram alkohol i en liter vin

« Uppjista oechslegrader /10 alkohol i viktprocent

« Uppjista oechslegrader /8 alkohol i volymprocent
« 1 kg upplost socker fyller = 0,62 liter
« 17 gram socker ger 1% alkohol 1 vinet

e 2,7 gram socker ger en grad i en liter vin



