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,-I,8. mustinètre Dujardin-salleron est un arêonètre particrrlier quip":gi! d'évaluer, d'après ra nasse volunigue (denslté) du jus deraiêiiir sa teneur en sucre et La richesse alcoorigue du oi' q,ruI'on obtiendra après fernentation couplète c,est à dire l,a]coo]
probabie 
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Le nêne instrunent peut servir à déteruiner le Eonent optinum dela vendange, ou celul du décuvage.
En effet la densité du jus augtrente pendant la naturation puis sestabilise : ra teneur en sucre est à son naxinun et àn peutvendanger. A I'inverse, ra teneur en sucre (donc ra aensité)dininue pendant la fernentation, puis se stabilise à un nininur :tout le sucre a fernentê, le vin est fait.
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- Le nustinètre doit être très propre, ravé à l'eau eouranteaprès chague essai et conservé

- La lecture s'effectue au somme
la densité du noût à la tenpér

- La table 1 permet de coriger
obtenir la densitê à 20"C.

- La table 2 indique La teneur en sucre et Iralcool probable.

Exenple :

. Lecture t0?0 à 1?.C
Table 1 : correction I - 0.g6
Densité comigée à z0"c : 1o?0 - 0.g6 = 1069.14 amondi à 1os9Table 2 ; 1O69 = 1S4g sucre/I et 9" alcool probable.

. Lecture 1100 à 2S"C
Table 1 : correction : + 1.g1
Densité corrigée à zO"C: 1100 + 1.81 = 1101.81 arrondi à 1102Tab]e 2 : 1102 = 2429 sucre/L et 14"s alcool probable.

N.B. L'enploi d'un thernonètre
Utlliser de préfêrence le
lncorporé dans Ie flotteur

est indispensable.
nustinètre avec thernonètr.
référence t!.Fqn^


