Carbodoseur (Co,)

complet en malette #99200-va

- éprouvette graduée 0 - 100 ml ~>
-tolérance * 1.0 ml

-de 50 mg/l a 3615 mg/l

- table et thermometre inclus

- malette de transport

- prét a I'emploi

Mode d’emploi
0

Laisser reposer quelques heures 'échantillon de vin dans

le frigo avant de procéder a l'analyse.

02 Porter I'éprouvette a une température proche de celle du
vin a analyser en la ringant avec une petite quantité du
méme vin. La mesure est plus précise entre 5 et 10°C.

03 Remplir I'éprouvette jusqu’a 100 ml en faisant couler

délicatement le vin le long de la paroi afin d’éviter les

pertes de CO2.

04 Si vous remplissez trop de volume, utilisez le bouchon
avec le tube comme s'il s'agissait d'une pipette.

05 Introduire le tube et fermer hermétiquement
I'éprouvette.

06 Tenir I'éprouvette dans une main et boucher la sortie du
tube avec le pouce.

07 Agiter quelques secondes puis arréter.

08 Retirer le pouce afin de laisser sortir le vin sous pression
en maintenant I'éprouvette verticale ou légerement
penchée.

09 Répéter les opérations 7-8 jusqu'a ce qu'il ne s’échappe
plus de vin.

10 Enlevez le bouchon avec le tube et attendez que la
mousse disparaisse.

I'l Lire le volume de vin restant dans I'éprouvette et mesurer
en suite sa température.

|2 Ces deux données permettent de déterminer a I'aide de
la table au verso, la teneur en CO2 du vin en
milligrammes par litre (mg/l).

I3 Par exemple, la teneur en CO2 d'un vin dont le volume
restant dans I'éprouvette soit de 90 ml et avec une
température de 10 °C serait de 1060 mg/l .
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