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Période de fabrication : 1900-1924

Fabricant : BERNADOT ; BERNADOT ; BERNADOT
Domaines : Agronomie

Sous-domaines : Viticulture

Organisme : Cham Champagne-Ardenne

Ville : Reims

Modéle :

Matériaux : Papier

Description

Cette notice présente les vinometres simple et complet Bernadot et donne leur mode

d'empiloi.

Utilisation
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- VINOMETRE BERNADOT .
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Exiger sur chaque {aruneat lis mots YINOMETRE BERNADOT (modéles dipasts)
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Ce petit appaeil bas¢ sur le phenomeme de la capillarité -se
recommande par A justesse -de ses indications et la® simplicité de
son emploi qui pgmet d'éviter les causes d'erreurs produiles par
la_ difficulte de I'afleurement dans les appareils similaires.

Sa constructin et son peu de volume permettent d'avoir |
I'appareil complet dans un petit étui facile 4 mettre en poche.

le \I"il}omé’lPF ‘simple sc compose du tube capillaire gradug

termin¢ en pointe d'un cété el de 'autre en boule évasée destinée |
a servir de pied a‘l'wPar-:-:il quand il fonctionne (fig. 1 ou 2). |
Le Vinométte complet se compose du Vinometre simple, |
d'un petit tube jaugé a 5 et 10% afin de permettre 4¢ dédoublement J.J
exact_dy ﬁq@_g_’-lmn riche en aleonl et dan pdtit thermometre ™|
. servant a constaterla température du liquide & essayer (fig. 2. 3. 4). _1
{
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Vinomeétre simple (. Lo & v
v
7 MODE D'EMPLCOI

. |
Pour se serfir du Vinometre, il suffit d'emplir a moitié¢ la |
boule évasée avic le liquide i essayer en tenant le Vinométre
verdealement [ﬁt 2} jusquau moment ou I'on verra apparaitre
le Iitluide a lextiémité inférieure du tube et tomber en gouttes
{une dizaine), onversera alors le liquide contenu dans la boule
el on posera l'apsareil sur une surface plane, la boule lui servant
de pied ifig. 11 ke liquide contenu dans le Vinomeétre descendra
lentement, mais,| par suite de [lattraction capillaire, restera
suspendu en f&l(.'1 du degré indiquant la force alcoolique.

Pour les \'ili trop riches en aleool, il est bon de dédoubler
avant l'expériene, quitte a doubler le degré¢ indiqué par le
Vinometre; il sufit pour cela de verser dans le tube jaugé 5% du |
liquide trop richi et d’ajouter 5 d'eau. de faire le mélange de ces |
liquides et de seservir de ce mélange pour essayer au Vinomeétre.

[Failleurs, sil'on considere que les divisions sont p]u.-'. écariées
de (0 a 10°, on es amené a faire le coupage par moitié pour avoir |
plus de precision {
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OBSERVATIONS GENERALES

.E‘ii._par hasard le liquide vers¢ dans la boule ne descendait pas, il suffirait daspirer

]egr},rcmcnl par la puinlc inférieure.
1 faut avoir soin de rincer & l'eau claive l'appareil apres chaque essai.

~ Si, en essayant, la colonne de liquide élait divisée par des bulles dair, il faudrait
recommencer |'opération,
@ 1l faut eéviter avec soin d'introduire dans le tube capillaire de la salive, des maticres
grasses ou des liquides visqueux qui le mettraient hors de service. Il est absolument
essentiel-que le trou qui se trouve i la boule soit toujours ouvert, il faut donc éviter
de le laisser se boucher par le liquide. Pour sassurer du bon état du tube, on fait un
essai avec de ['eau gui. a la temperature de 15", doit marquer (.

Lorsque F'eau, & la température de 15°, n'indique pas 0 au vinometre, il fautl essuver
Iintérieur de la boule 4 I'entrée de la tige avec un linge bien propre et faire passer un
peu devin dans l'appareil, rincer en suite et le vinometre doit indiquer’ 0 avec I'eau pure.
Si ce moyen n'était pas suffisant, il faudraitifaire couler dans le tube capillaire queljues
gouttes d'acide nitrique pour enlever les malitres étrangéres qui empéchant le bon fonc-
tionnement ; faire gouler ensuite de I'eaw poir rincer et essayer a (.
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i faire subir aux degrés observés. suivantla température, pour aveir le degré réel
B!

l.nr::quc le thermométre mdlquc une tenpérature "nf{:rwur.: a 5% 1l faut ajouter 1/3
de degre dalcool par 5 degrés environ de tmpérature en moins de 15 -

Evemple. —Le thermometre indique 10°le température, le vinométre denne 9, il faut
donc ajouter 1/3 de degré: soit 9° 1f3 degré réel.

lorsque le thermometre marque une tevpérature supérieure a 157, la correction se fait
en sens contraire, ¢'est-a-dire qu'il faut déduirel/3 le degre par 5° environ en plus de 157,

Fremple.—l.e thermometre indique 25°le vinometre marque 117 il faut done déduire
23 de degré d'alcool soit 10° 173 degré reel.
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Petit Modéle (Déposé)
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