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Tabulka obsahu alkoholu v zavislosti na tprave vina vyrabaného doma

INDIKACIA MOSTOMERU

OVOCNE ViNO TYP ViNA CIsTY |MOSTOVY OBSAH ALKOHOLU V % (PO FERMENTACII)
MOST CUKOR 25 20 15 10 5
Rybiz velmi sladké 5-10 20 9-15 15-18
biely sldké 5-10 20 6-9 9-13 13-18
cerveny, Cierny polosladké 5-10 15 6-10 10-15
polosuché 10 6-10 10-13
Egrese suché 5 6-9 9-12
velmi sladké 15 30 6-12 12-15
Jahody -
Jablka sladké 15 25 6-11 11-15 9-18
. polosladké 15 20 6-9 9-12 12-15
Maliny -
~ i polosuché 15 6-9 10-13
Visne kyslé -
suché 15 9-12
velmi sladké 20-25 30 6-12 12-15 15-18
Visne sladké sladké 20-25 25-30 6-11 11-15 15-18
Ostruziny polosladké 20-25 20-25 6-9 9-12 12-15
Hrozno polosuché 25 6-9 10-13
suché 20 9-12

Navod na pouzitie

Do pripraveného mostu ponorte mostomer a precitajte hodnotu na stupnici v hornej ¢asti (Cislo nad

ryskou, ktord je na hladine kvapaliny). Potom porovnajte tuto hodnotu s tabulkou. Meranie by sa

uskutocnit pred pridanim droZdia a inych zloZiek (okrem cukru).

Priklad:

Robime vino z jablk. Urobime meranie, ktoré ukazuje hodnotu 15. To znamend, ze vino ziskané po
kvaseni bude suché vino. Ak chceme ziskat sladké vino, mali by sme pridat dostatok cukru, aby sme
dostali hodnotu 25.

Po fermentdcii ponorte indikator a porovnajte ho v tabulke s idajom, ktory ukazuje percento

alkoholu vo vyslednom vine. Meranie by malo prebiehat pri teplote okolo 20°C.

Priklad:

Po ponoreni indikatoru do sladkého vina s jablkami sa mostomer ponori k ¢islu 20. To znamena, Ze vo

vine je obsah alkoholu 6-11%.




