
Il dosaggio dell’alcool

PRINCIPIO
l’analisi si basa sulla determinazione del titolo 

alcolometrico volumico di un vino tramite analisi 
densimetriche

SCOPO
Valutazione della quantità di etanolo presente nel vino 
durante la sua elaborazione e la commercializzazione



Vetrerie e reagenti

cilindro 
graduato

cilindro da 
100ml per 
la bilancia 
idrostatica

beaker

spruzzetta con 
acqua distillata

latte di 
calce 120 
g/L

silicone 
antischiuma 
10% in acqua

pipetta pasteur
matraccio di vetro senza 
collo a smeriglio

tappo in 
silicone



Apparecchiature

Bilancia idrostatica Bagnetto termostaticoDistillatore



Preparazione del campione

1) Si versa il campione di vino nel matraccio tarato

2) Si pone nel bagno termostatico a 20°C

3) Quando il campione è a 20°C esatti, lo si porta  
a volume con una pipetta pasteur



Preparazione della distillazione

Si versa il campione di 
vino nel distillatore

Si effettuano 2-3 lavaggi 
quantitativi per 
recuperare tutto il vino 
dal pallone

Si pone il matraccio 
sotto al tubo di uscita 
del distillato



Preparazione della distillazione

Si aggiungono alcune 
gocce di silicone 
antischiuma

Si tappa il 
distillatore e si dà
avvio alla 
distillazione

Si aggiungono 10ml 
di latte di calce



Valutazione del grado alcolico

1) Si recuperano 
80-90ml di distillato

2) Si porta a volume con 
acqua distillata

4) Si agita

3) Si tappa



Valutazione del grado alcolico

3) Si versa tutto il 
distillato nel 
cilindro

2) Si avvina il 
cilindro

1) Si versano alcuni ml di distillato 
nel cilindroda 100ml per la bilancia 
idrostatica

4) Si pone il cilindro 
a 20°C nel 
termostato



Si legge la densità del campione con la 
bilancia idrostatica e si consultano le 
tabelle per ottenere il grado alcolico del 
campione in esame

Valutazione del grado alcolico
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