
Füllen Sie das Vinometer ca. halb mit Wein.

Lassen Sie ca. 10 Tropfen aus dem Loch tropfen und drehen Sie dann das
Vinometer auf den Kopf.

Der Wein wird langsam herauslaufen. An der Stelle, wo der Wein stoppt,
kann der Alkoholgehalt abgelesen werden.

Allgemein: 
Das Vinometer ist ein Gerät zur Bestimmung des Alkoholgehalts in Wein. Es
funktioniert auf Grundlage der Messung der Dichte einer Flüssigkeit. Die Dichte einer
Flüssigkeit verändert sich mit dem Alkoholgehalt, da Alkohol eine geringere Dichte
als Wasser hat, woraus sich der Alkoholgehalt berechnen lässt.

Faktoren, die das Ergebnis der Messung des Alkoholgehalts beeinflussen:
Temperatur: Die Dichte von Flüssigkeiten ändert sich mit der Temperatur. Achten
Achten Sie darauf bei Raumtemperatur zu messen, um die Abweichung so gering
wie möglich zu halten.
Zuckeranteil: Wein enthält nicht nur Alkohol, sondern auch Zucker. Ein hoher
Zuckergehalt verändert die Dichte und so den gemessenen Alkoholgehalt.
Verunreinigungen: Fremdstoffe oder Verunreinigungen in der Flüssigkeit, wie z.
B. Schwebstoffe oder andere gelöste Substanzen, können ebenfalls die Dichte
verändern und zu falschen Messwerten führen.

Fazit: Es gibt eine Vielzahl an Faktoren, die die Genauigkeit von Vinometern
beeinflussen. Für eine genaue Alkoholmessung empfiehlt sich eine professionelle
Analyse beispielsweise in unserem auf getränkespezialisierten Labor.
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