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Niezastgpionym przyrzagdem w codziennym zyciu domowego winiarza jest gesto$ciomierz. Jest
to proste urzadzenie o cylindrycznym ksztatcie, zrobione ze szkfa, obcigzone metalowymi
kulkami na jednym koncu (nie jest to rte¢ ani otdéw). W srodku cylindra znajduje sie pasek
papieru ze skalg, np. od 0 do 25 z podziatka, np. co 0,2. Gestosciomierz jest poza tym pusty w
Srodku, dzieki czemu jego odcinek ze skalg unosi sie na powierzchni ptynu. Obcigzony koniec
wskazuje dot, co umozliwia poprawne odczytanie gestosci ptynu. Aby go uzyé, umiesé aerometr
w winie (miodzie, cydrze, piwie) i odczytaj ze skali miejsce, w ktérym styka sie z ptynem.

Wiele os6b spytanych o to, do czego stuzy gestosciomierz odpowie: ,mierzy alkohol”. Inni
powiedza: ,mierzy cukier”. Zadna odpowiedz nie jest jednak dobra. Gestosciomierz wskazuje
stosunek gestosci badanego ptynu do gestosci wody. Tylko tyle. Aby zrobi¢ z tego pomiaru jakis
uzytek, nalezy go odpowiednio przeliczyc.Jesli zmierzymy aerometrem nastaw na wino przed
fermentacja, ptyn bedzie zawierat pewng ilo$¢ cukréw, dlatego jego gestosé bedzie wyzsza niz
wody. Po zaszczepieniu nastawu drozdzami nastepuje fermentacja, w czasie ktdrej cukier
przeksztatcany jest w alkohol i dwutlenek wegla. Wraz z malejacg iloscig cukru, maleje gestosé
nastawu — gestosciomierz nie unosi sie nad ptynem tak wysoko jak na poczatku. Spadek
gestosci pokazuje postep fermentacji. Wazne jest, aby zanotowac¢ poczatkowg gestosé
moszczu i poréwnac jg z wynikiem koncowym — po zakonczeniu fermentacji. Wrécimy do tego
za chwile. Przykfad: Z soku lub miazgi przygotowanej do fermentacji pobrano prébke
klarownego ptynu o temp. 20° C. GestoSciomierz wskazat 14° Blg. Od tego wyniku odejmujemy
poprawke na niecukry. Sg to kwasy, garbniki, zwigzki mineralne itp. substancje, znajdujace sie
w soku lub miazdze owocowej i nie bedgce cukrami.

Powszechnie przyjmuje sie, ze poprawka na niecukry w czystym soku wynosi 4, wiec
odejmujemy jg od naszego pomiaru: 14 — 4 = 10° Blg. Jesli sok zostat wczedniej rozcienczony
woda, to liczbe 4 mnozymy przez wspotczynnik soku do catej objetosci nastawu. Np. jesli do 7,5
| soku dodano 2,5 | wody, to: 7,5/ (7,5 + 2,5) = 0,75, wiec poprawka na niecukry wyniesie 4 *
0,75 = 3. Wowczas obliczamy: 14 -3 = 11.

Wracamy do uzyskanego wyniku — 11° Blg. Stopnie Ballinga nalezy przeliczy¢ na g/l,
poniewaz skala Blg oznacza ilos¢ gramoéw cukru w kilogramie roztworu. Wynik 11
0
Blg oznacza, ze 110 g cukru znajduje sie w 1 kg roztworu, a wiec roztwér sktada sie ze 110 g
cukru i 890 g wody. 890 g wody to 890 ml. Natomiast 110 g cukru to (110 * 0,62) 68 ml. 1 kg
roztworu zajmuje wiec 890 ml + 68 ml = 958 ml. Musimy jednak wiedzie¢ ile graméw cukru
znajduje sie w 1000 ml. Z rownania proporcji wynika, ze: 110 g —958 ml x g— 1000 mI x =110 *
1000/ 958 = 114,82 g/l, w przyblizeniu 115 g/I.

Ze 115 g/l cukru drozdze wyprodukujg ok. 6,5% alkoholu (115 /17 = 6,76). Jesli planujemy,
np. 10 I wina 13%, to musimy mie¢ w roztworze (13 * 17 * 10 = 2210) 2,2 kg cukru, od ktorych
odejmujemy cukier juz zawarty w 10 | nastawu, tj. 2210 — 1150 = 1060, otrzymujac porcje cukru
jaka nalezy dodaé. W przyblizeniu jest to 1 kg cukru. Zatézmy, ze rozpuszczamy go w 1 | wody,
co zwiekszy objetos¢ naszego nastawu o 1 | wody + 0,62 | (1 * 0,62 = 0,62) = 1,62 .

Gdy nastaw skonczy fermentowac, prawie nie ma w nim cukru. Nalezato by oczekiwac, ze
gestosciomierz wskaze 0 na skali. Nic z tych rzeczy. Alkohol jest o wiele mniej gesty od wody,
wiec jesli wino zawiera od 10% do 16% alkoholu, aerometr moze wskazywac warto$ci ponizej
0. Jesli posiadamy oba odczyty gestosciomierza (przed i po fermentacji) mozemy obliczyé
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potencjalng zawartos¢ alkoholu w winie. Przyktad: Pomiar przefermentowanego (wolnego od
zawiesin i bgbelkdéw gazu) wina wskazat -1° Blg.

W zwigzku ze zmiang objetosci nastawu poprzez dodatek wody i cukru, nalezy obliczyé nowg
poprawke na niecukry. Objetos¢ poczatkowa: 7,5 |. Po dodatku wody i cukru 11,62 |, czyli 7,5/
11,62 = 0,65. Poprawka na niecukry 4 (dla czystego soku) * 0,65 = 2,6.

W zwigzku z faktem, ze alkohol ma mniejszg gestosé od wody, nalezy obliczy¢é poprawke na
alkohol. Jezeli przefermentuje caty cukier (2210 g), to otrzymamy 13%. Zatézmy, ze tyle
rzeczywiscie jest: 13% * 0,1974 (wartos¢ stata) + 1,3 (warto$¢ stata) = 3,8662. Po zaokragleniu
3,87.

Potencjalny alkohol obliczamy w nastepujacy sposéb: koncowe Blg — poprawka na niecukry +
poprawka na alkohol

-1° Blg - 2,6 + 3,87 = 0,27° Blg, co oznacza, ze w winie pozostato 2,7 g/l cukru
(odfermentowanie do 0 g/l cukru jest raczej niemozliwe, w mtodym winie zawsze pozostaje
jakas$ ilos¢ cukru). Jezeliw 11,62 | byto 2210 g cukru, to w 1 | byto go okoto 190 g. Od 190 g/l
odejmujemy cukier, ktéry pozostat, 2,7 g/l, i otrzymujemy 187,3 g/l, co daje nam okoto 11%
alkoholu (187,3 / 17). Nalezy pamietac, ze cukier nie jest w 100% przetwarzany na alkohol,
czes¢ drozdze zuzywajg do swoich funkcji zyciowych.

Pamietajmy o dokonywaniu pomiaru w tej samej temperaturze. Zazwyczaj gestosciomierz
wyskalowany jest w 20 st C. Im wyzsza temperatura ptynu, tym nizsza jego gesto$c.

Gestosciomierz jest przyrzgdem niemal niezbednym do planowania wina i jego kontroli. Nalezy
jednak pamietac, ze aerometry powszechnie dostepne w sklepach winiarskich czy nawet
supermarketach nie sg przyrzgdami laboratoryjnymi. Dajg jedynie zgrubne, przyblizone wyniki,
ktore dodatkowo mogag by¢ zaburzane przez czynniki zewnetrzne, takiej jak drobiny i zmetnienia
W moszczu, pecherzyki gazu w mtodym winie, czy nawet przesuniecie sie skali w $rodku
gestosciomierza (wada produkcyjna przyrzgdu). Dodatkowo, obliczenia zaproponowane wyzej
opierajg sie na wielu uérednieniach i zatozeniach a priori, ktére moga catkowicie mijac sie z
rzeczywisto$cig (np. poprawka na niecukry moze by¢ mniejsza od 4 lub duzo wigksza w
zaleznoé$ci od owocow). Pomimo to, gestosciomierz przydaje sie na niektérych etapach
produkcji wina. Wystarczy poprawnie go uzywac i odczytywac wynik, nawet jesli czasami nieco
nas oktamuje.
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