L. PRIPRAVA KOTLA PRED PRVO UPORABO

Pred prvo uporabo in na zacetku sezone kuhanja moramo vso opremo temeljito o¢istiti. Na povrsinah kotla so lahko
mastne obloge od proizvodnje ali konzerviranja, ostanki eteri¢nih olj, zeleni volk, ostanki kislin.

Kotel mehani¢no ocistimo s primerno mehko krtaco z vodo, kateri dodamo 2,5 % citronske kisline. O¢istimo
dostopne povrsine kotla. Nedostopne povrsine, kot so povezovalna cev med kotlom in hladilnikom, spiralna cev
hladilnika ali cilinder, o¢istimo na slede¢ nacin. V kotel do 90 % prostornine nalijemo cisto vodo z dodatkom 2,5 %
citronske kisline. Kotel pripravimo kot za kuhanje zganja in vodo segrejemo do vrelisca, tako da para zacne uhajati
skozi iztocno cev hladilnika. V tem primeru hladilnika ne napolnimo z vodo, ostane naj prazen. Parimo tako dolgo
da je kondenz ¢ist. Navadno s parjenjem zaklju¢imo po dveh urah. Na koncu vso opremo temeljito izperemo s €isto
vodo.

Druga metoda ciscenja je uporaba zveplove kisline. Po navodilih proizvajalca pripravimo raztopino in z njo
namocimo vse notranje dele kotla. Namakamo eno uro in nato temeljito izperemo s ¢isto vodo.

Bodite previdni, uporabljajte zascitna sredstva in upostevajte navodila proizvajalcev vseh vrst nevarnih kemikalij.

Po ¢iséenju kotel postavimo na mesto, kjer bomo kuhali. Ce se bodo za kurjenje uporabljala drva, lahko kurisée
oblozite s samotno opeko. Bodite pozorni, da ne zamasite vhodnih odprtin za zrak.

Pred polnjenjem kotla in hladilnika opremo poskusno sestavimo in to¢no dolo¢imo pravilen polozaj kotla in
hladilnika. Povezovalna cev se mora namestiti z lahkoto in mora lepo nalegati v lezis¢e. Podlaga naj bo trda in ravna,
vsa oprema mora biti postavljena stabilno. Ravnost podlage preverimo z vodno tehtnico. Pravilen polozaj kotla in
hladilnika dolo¢imo s povezovalno cevjo. Vodna tehtnica mora kazati 5-odstotni vzpon ravnega dela cevi proti
hladilniku.

II. KOTLI Z DVOJNIM DNOM

1. Dvojno dno na vodo

Po postavitvi kotla na fiksno mesto odpremo ventil pod lijakom za nalivanje vode in izpustno pipo za vodo. Med
plasca kotla nalijemo vodo, tako da jo nalivamo v lijak in opazujemo izpustno pipo. Ko pritece ¢ista voda brez
mehurckov zraka, zapremo oba ventila. Kotel je opremljen z varnostnim ventilom. Najmanj enkrat letno, vedno pa
pred pricetkom sezone kuhanja in po zakljucku, preverimo delovanje varnostnega ventila. Lahko ga namaZzemo z
ustreznim sredstvom (WD-40), pregled ventila naj opravi za to pooblascena oseba. V primeru nepravilnega delovanja
ventila lahko pride do resnih trajnih poskodb kotla ali do poskodb oseb.

Po zaklju¢ku kuhanja vodo iz dvojnega plasca kotla obvezno izpustimo. Vodo izpustimo tako, da odpremo izpustni
¢ep na prednji strani kotla in odpremo ventil pod lijakom in kontrolno pipo. Pustimo odprto, da se notranjost plasca
posusi in Sele nato zapremo.

II.  Dvojno dno na olje

Po postavitvi kotla na fiksno mesto odpremo ventil pod lijakom za nalivanje olja in izpustno pipo za olje. Med plasca
kotla nalijemo olje tako, da ga nalivamo v lijak in opazujemo izpustno pipo. Ko pritece ¢isto olje brez mehurckov
zraka, zapremo oba ventila. Za nalivanje uporabimo toplotno olje Termol 32 ali drugo olje ustreznih karakteristik. Po
zakljucku kuhanja olje lahko ostane v plascu kotla. Menjamo ga na 7-10 let, odvisno od uporabe kotla.

Kotli z dvojnim dnom so opremljeni s kontrolno tocko za nalivanje. Pri kuhanju morajo biti ti tipi kotlov napolnjeni
vsaj 90-odstotno. V nasprotnem se pri kuhanju zaganjajo, zganje tece neenakomerno, kar je za Zganjarja motece,
ceprav je izkoristek enak. Ce nimamo dovolj odvrete drozge, dodamo v kotel vodo.

Za kotle z dvojnim dnom s kapaciteto nad 60 litrov je priporocljivejsa izvedba hlajenja s cilindrom v primerjavi s
spiralnim na¢inom zaradi vecje hladilne povrsine cilindra in boljsega izkoristka destilata.

III.  KURJENJE IN HLAJENJE

Za ogrevanje drozge lahko uporabljamo razlicne energente, najpogosteje so to drva ali plin iz jeklenk (propan-butan).
V ¢asu kuhanja uravnavamo kurjenje tako, da v zacetku mocneje kurimo, vse do trenutka, ko z dlanjo na kapi kotla
ne zacutimo mocne toplote. Kurjenje pocasi zmanjSujemo in cez nekaj casa se bodo zaceli hlapi skozi iztocno cev



hladilnika spreminjati v tekoco fazo oziroma surovo Zganje. Jakost kurjenja in s tem temperaturo najlazje
uravnavamo s kurjenjem na plin. Zelo pomembno je, da zganje iz iztocne cevi hladilnika tece v zelo tankem curku in
da je pretok konstanten.

Hlapi, ki izhajajo iz kotla pri vretju, so vroci in jih moramo v hladilniku, ki je lahko razliéne izvedbe, ohladiti. Za
hlajenje se uporablja voda. Hladno vodo uvajamo preko cevi na dno hladilnika. Hladna voda izpodriva toplo, ki se v
hladilniku dviga in na vrhu odteka preko odto¢ne cevi. Pri normalnem hlajenju je voda na vrhu hladilnika topla, v
sredini mlacna in na dnu hladna. Pravilno hlajenje igra pomembno vlogo pri pridobivanju kakovostnega Zganja.
Temperatura hladilne vode naj bo do 14 °C. Temperatura Zganja ob pravilnem hlajenju bo tako med 15 in 16 °C,
temperatura hladilne vode na iztoku pa med 60 in 63 °C. V primeru nepravilnega hlajenja nastajajo izgube, saj se
hlapi manj uteko¢injajo.

IV. O ZGANJEKUHI

Kakovostna domaca zganja lahko pridobivamo le po pogojem, da za zganjekuho uporabljamo sadje v uzitni in polni
zrelosti, ki vsebuje absolutno koli¢ino sladkotja ter sortno znacilno aromo. To je tudi kljuéni pogoj za uspesno
vodenje alkoholnega vrenja in zganjekuhe.

Se vedno je v veljavi staro pravilo, da se iz slabega sadja ne da skuhati dobrega Zganja, zgodi pa se tudi obratno, da se
zaradi premajhnega poznavanja tehnoloskega postopka iz dobrega sadja skuha slabo Zganje. Ta Zganja so v veéini
primerov kisla, pekoca, prismojena ali imajo okus po plesni, patoki, zarkem maslu. Posebno nevarnost predstavlja
metilni alkohol, cianovodikova kislina in druge nezazelene snovi v zganju.

Da bi se izognili omenjenim napakam, bomo skusali uporabnike kotlov za Zzganjekuho seznaniti z bistvenimi
postopki pridobivanja dobrega zganja, ki so opisani na naslednjih straneh.

V.  SUROVINE ZA KUHANJE ZGANJA

Kot glavna surovina za pridobivanje domacega zganja se uporabljajo tiste vrste in sorte sadja, ki so bogate s
sladkorjem in aromati¢nimi snovmi.

Uporabljamo surovine z visokim delezem sladkorja, saj s tem dosezemo najvedji izkoristek (pomemben je tudi
ekonomski faktor).

V spodnji tabeli so prikazani povprecni izkoristki alkohola iz 100 kg sadja:

Vrsta sadja Vsebnost sladkorja Dobljeno Zganja
(€0) (litrov)
Jabolka ' 8-12 ' 11
Hruska 6-12 10
Marelica 10 8
Breskev 8 9
Cesnja 12 12
Visnja 9 10
Sliva 13 12
Malina 6 6
Ribez 6 7
Robida 6 7
Grozdje 14 15

VL POMEMBNOST KAKOVOSTNIH SUROVIN

Za pridobivanje zganja ne smemo uporabljati gnilega, plesnivega ali nezrelega sadja, ker to vsebuje zelo malo
sladkorja in aromati¢nih snovi. Sadje naj bo cisto, brez vseh primesi (zemlja, listje ...).
Sadje, primerno za zganjekuho:



- je v uzitni zrelosti,
- ima visok delez sladkotjev,
- vsebuje izrazito znacilno sortno aromo.

Vsebnost sladkorjev in aromati¢nih snovi ni enaka pri posameznih vrstah in sortah sadja ter mo¢no niha. Najbolj
sortna aroma, ki tudi preide v Zzganje, se razvije pri hruski viljamovi in jabolku zlati delises.

Zaradi hitre izgube arome moramo odvreto drozgo ¢im prej skuhati.

Sadje po moznosti obirajmo pri sonc¢nem in toplem vremenu, da po mletju lahko zagotovimo bolj zivahno vretje pri
temperaturi 18 °C.

VIL KAKO PRAVILNO MELJEMO SADJE

Sadje, namenjeno za mletje, naj bo dovolj toplo (do 20 °C). Sadje primerno zmeljemo v srednje fino kaso, da se lahko
odprejo celice ter se sprosti sadni in grozdni sladkor, ki se bo po vretju s pomocjo kvasovk spremenil v alkohol.

V kolikor je tehni¢no izvedljivo, je priporocljivo odstranjevati koscice iz kos¢icarjev (slive, breskve, marelice, ¢esnje,
vis$nje) zaradi grencil, ki jih vsebuje cianovodikova kislina. V kolikor ta preide iz zdrobljenih kos¢ic v Zganje, lahko ob
delezu 50-70 mg/1 uzivanje tega zganja povzroéi celo smrt pri ljudeh. Ob smrtni nevarnosti obstajajo tudi drugi
negativni uc¢inki. Omenjena substanca lahko popolnoma prekrije Zlahtno sortno aromo, ker daje Zganju vonj in okus
po grenkih mandljih. Taksno Zganje je Zganje z napako (na ocenjevanju ga degustacijska komisija izloci).

VIIL ALKOHOLNO VRETJE
Za uspesno alkoholno vretje moramo zagotoviti sledece pogoje:

- Drozga mora biti primerno zmleta pri temperaturi sadja 18-20 °C.

- Posodo za vretje, opremljeno s kipelno veho, napolnimo najvec do 90 %.

- Pred polnitvijo drozge v posodo moramo uravnati kislost (pH vrednost) drozge na vrednost 3,0. To
storimo zato, ker so nekatere vrste sadja revne s kislino, zato se $kodljivi mikroorganizmi zacnejo hitreje
razmnozevati (ocetne bakterije, Kanova glivica ...). Vrednost pH faktorja lahko uravnamo z dodatkom
ciste zveplene kisline, ki jo dodamo drozgi v odmerku 50 ml na 100 kg drozge.

- Ko smo uravnali kislost, pred zacetkom vrenja dodamo Se selekcionirane kvasovke (Uvaferm BC ali
podobne v odmerku 30 g na 100 I drozge).

Pri pripravi kvasovk upostevamo navodila proizvajalca. Pripravimo jih tako, da 30 g kvasovk pomesamo s 300 ml
tople vode (35 °C), temeljito premesamo in pustimo stati 15 minut, da nabrekne. Ob temeljitem mesanju dodamo
drozgi. Dodamo lahko $e hrano za kvasovke. Vse skupaj dobro premesamo in na koncu vrelno posodo dobro
zapremo, da onemogo¢imo vstop zraka.

IX. NA KA] MORAMO BITI POZORNI

- Vsebnost sladkorja v sadni drozgi kontroliramo najhitreje z refraktometrom, ko z nekaj kapljic soka brez
primesi ugotovimo koli¢ino sladkorja v drozgi. Sladkor lahko dolo¢imo tudi s saharometrom in Ochslejevo
tehtnico.

- Vsebnost kislin v sadni drozgi merimo z uporabo indikatorskega papitja in palck ali z digitalnim mini pH
metrom

- Kljuéno vlogo posve¢amo notranji temperaturi, ki naj se giblje med 18 in 20 °C, kar nam omogoca boljsi
izkoristek alkohola v odvreti drozgi in neprimerno boljso ohranitev aromati¢nih snovi v bodocem Zganju.

- Kdaj je vretje koncano, lahko ugotovimo tudi s pomocjo vrelne vehe, ko preneha burkanje mehurckov. Pod
normalnimi pogoji vretje traja 15-20 dni.

Po koncanem vretju se takoj lotimo kuhanja odvrete drozge.



X.  BISTVO ZGANJEKUHE

Glavni namen Zganjekuhe je, da iz alkoholno prevrete drozge s segrevanjem izlocimo hlapne sestavine v obliki pare,
ki se preko hladilnika utekoc¢ini in spremeni v destilat, ki mu pravimo Zganje.

Za lazje razumevanje je dobro vedeti, kako Zganje nastane iz odvrete drozge in kaksne sestavine vsebuje, saj vplivajo
le-te vplivajo na kakovost bodocega Zganja.

Odvreta drozga po kon¢anem alkoholnem vretju vsebuje nehlapne in hlapne sestavine.

- Nehlapne po koncanem kuhanju ostanejo v kotlu. Mednje sodijo predvsem neizparela voda, koscice,
zlempa, razne mineralne snovi, mle¢na kislina, glicerin ...

- Od hlapnih sestavin je v odvreti drozgi najbolj zastopana voda, sledijo etilni alkohol, aldehidi, metilni
alkohol, hlapne kisline, etri, visji alkoholi itd. Nastete sestavine imajo razli¢ne tocke vrelisca, zato se v obliki
hlapov locujejo pri razlicnih temperaturah. Za Zganjarja je pomembno, da v ¢asu destiliranja pravilno locuje
in uravnava posamezne sestavine pti vseh treh stopnjah/frakcijah pridobivanja konénega zganja.

XI. PRVO KUHANJE ZGAN]JA (kuhanje surovega 7ganja)

Pred polnitvijo odvrete drozge v kotel se prepricamo, da drozga ni plesniva ali kisla. Drozgo dobro premesamo, da je
¢im bolj homogena. Ko posodo napolnimo z drozgo, jo dobro zapremo.

Kotel z enojnim dnom napolnimo do 80 %, kotle z dvojnim dnom pa do vrha.

Za prvo kuhanje je znacilno, da pri kuhi drozge ne lo¢ujemo frakcij, postopek vodimo do konca, dokler ne iz¢rpamo
vsega alkohola. Obicajno s kuhanjem prenchamo, ko koncentracija alkohola pade pod 8 %.

XII. DRUGO KUHANJE ZGANJA

Bistvo drugega kuhanja je locevanje frakcij. Iz alkohola oziroma Zganja zelimo odstraniti skodljive stranske primesi,
ki izhlapevajo hitreje od etilnega alkohola. Teh je najvec v prvem toku, hkrati pa locujemo tudi primesi, ki izhlapevajo
pri vi§jih temperaturah kot etilni alkohol (nad 78,3 °C ). Slednje so prisotne v zadnji frakciji, ko se pojavljajo patoke
ali patocna olja in hlapne kisline.

Postopek drugega kuhanja zganja

1. Cisti kotel napolnimo s surovim Zganjem (ganjem iz prvega kuhanja). Da imamo surovega Zganja za poln
kotel, moramo postopek prvega kuhanja ponoviti vsaj trikrat (tri Sarze).

S povezovalno cevjo povezemo kotel in hladilnik, enako kot pri prvem kuhanju.

Napolnimo hladilnik z mrzlo vodo.

Pri izpustu iz hladilnika pripravimo posodo za destilat.

Pripravimo alkoholmeter za merjenje jakosti alkohola v zganju.

Zakurimo v kuri$c¢u in za¢nemo s kuho.

SRRl N

V zacetku lahko kurimo nekoliko mocneje, ko pa pri¢ne teci destilat, kurimo z obcutkom in pocasi. Pozorni smo na
curek iz hladilne posode, ki naj bo ¢im tanjsi. Na zacetku je destilat lahko belkaste barve. Destilat takoj na zacetku
zbiramo lo¢eno. Zganje pokusamo in s pokusanjem lahko ugotovimo, kdaj je primerno za prestavitev na drugi
(srednji tok). Pri 100-litrskem kotlu obvezno odstranimo 1,5-2 litra prvega toka destilata in ga zavrzemo.

Zamenjamo posodo in za¢nemo zbirati Zganje v srednjem toku, ki je za nas najpomembnejse. Koncentracija alkohola
v zganju je v zacetku blizu 70 % in cez ¢as nekoliko pade. Koncentracijo sproti merimo. Ko pade pod 50 %, lahko
tudi s pokusanjem ugotovimo, da nima pravega okusa. Pri vrednostih 45-42 % zamenjamo posodo in za¢nemo z
zbiranjem patoke. Navadno dobimo 30 % pravega zganja iz srednjega toka z vsebnostjo alkohola med 60 in 65 %.

XIII.  ZORENJE ZGANJA

Sveze zganje iz drugega toka zorimo. Najbolje ga je pustiti odlezati v jeklenih posodah do pet mesecev. V tem ¢asu se
okus zmehca in zaokrozi, poudarijo se aromati¢ne snovi po najrazlicnejsih sadezih, ki so aromo vsebovali pred
zganjekuho. Med zorenjem se Zganja zbistrijo, motne snovi se usedejo na dno.



XIV.  REDCENJE ZGANJA

Po zorenju oziroma postopku staranja zganja je zganje potrebno razredciti do ustrezne pitne jakosti. Red¢imo ga z
mehko (destilirano) vodo, da preprec¢imo motnost zganja in da nezna diSe¢a aroma pride ¢im bolj do izraza. Po
redcenju zganje pustimo odlezati Se tri mesece.

V spodnji tabeli je prikazan priporocljiv volumski odstotek alkohola za posamezna Zganja:

Sadna vrsta Zganja % vol. alkohola

Jabolka 42
Hruske 38-43
Slive, cesplje 40-45
Breskve 45
Sadne, grozdne tropine 50
Ceénje, maline, bezeg 50
Marelica 42-45

Pri mesanju destilata in vode pride do volumenskega kréenja (kontrakcije), zato sestevek skupaj dodanega destilata in
vode ni enak koli¢ini razred¢enega zganja.

Za lazje mesanje bo v pomo¢ tabela, ki prikazuje, koliko vode moramo dodati destilatu, da dobimo Zeleno uzitno
jakost zganja.

Pri merjenju dejanske vsebnosti alkohola v volumenskih % moramo biti pozorni na umeritev alkoholmetra.
Alkoholmetri so obicajno umerjeni na temperaturo 20 °C, kar pomeni, da pokaZejo tocno vsebnost alkohola le pri
temperaturi zganja 20 °C. Za merjenje vsebnosti alkohola pri druga¢nih temperaturah bo v pomoc tabela, ki prikazuje
dejanske vsebnosti alkohola v volumskih % glede na od¢itano vrednost na alkoholmetru.



Tabela za me$anje in redéenje destilatov:

Vsebnost Zelena vsebnost alkohola (% vol.)

alkoholax| 34| 35| 36| 37| 38| 39| 40| 41| 42| 43| 44| 45| 46| 47| 48| 49| 50| 51
79| 13655| 129,8| 1235| 117,6| 111,9] 106,5| 101,4] 965| o18| 873| 831 790| 7s51| 713| 678 643| e10] 578
78| 133,4| 126,8| 1205| 114,7| 109,1] 103,7| 98,7| 939| s89,2| sag| sos| 766| 728 690| 655 62,1 s85| 557
77| 1303] 122,8| 1176 111,8| 106,3]| 1010 960| 913| s867| 823| 782 742| 705| e6,7| 633| 599 567] 536
76| 1272| 120,8| 114,7| 109,0| 10355| 983| 934| s887| sa2| 799| 758 719| 682| e4as| 61,1 s57.8] s46] 515
75| 124,1] 117,8| 111,8] 106,2| 100,7] 956| 90,8| s61| s1,7| 77.4| 73.4| e95| 59| 62,2| s89| 556| 524| 494
74| 1210| 1148 1088] 103,3| 979]| 929| ss1| s835| 792| 749| 710 e671| 636| 600| 56,7 534| s503| 473
73| 117,9] 111,8| 1059] 100,4| 951| 902| s55| s09| 767| 72.4| se86| eas| 613| s575| s44| s12| 482] 452
72| 1149] 108,8| 1030| 97,6 924| s875| 829| 784| 742| 700| s62| e25| 950| s55| 52,3 49,1| ae1| 432
71| 111,8]| 105.8| 100,1| 94,7 s96| sas| s02| 758| 716| e75| 638 01| s67| 532| s00| 469| 439] 410
70| 108,7| 102,8| 972| o918| ss8| s2,1| 776| 732| e91| es1| s1.4| 57,7 s4.4| s09| 478 447 a18] 390
69| 1057| 998| 943| s89,1| 841| 974| 750| 707| se66| 62,7 s90| s54| s52,1| 487 as6| 426| 397] 369
68| 102,6] 968| 914| se62| 913| 767| 723| 01| 641| 02| se6| s530| 498| 465| 434| 404| 376] 348
67| 995| 938| s8s8s| s34| 786| 740| 69,7| 55| 616 s57.8| 542 s507| 475 4a42| a12| 383| 355] 328
66| o965| 909| sse6| sos| 759| 714| 71| 30| s91| s54| 51,9 4as4| as2| 420]| 390 362| 334] 308
65| 93.4| s879| 827| 778| 731| 687| eas| e04| se6| s529| 495| 4a61| 429| 398| 368 340| 313] 287
64| o90.2| sao| 798| 750| 700| ee0| 619| s7.8| s41| s04| 4a7,1| 437] a0s| 375| 346| 31,8] 292] 266
63| s873| si9| 769| 722 30| 633| s593| s53| s1.6| 4aso| 447 a14| 383| 353| 324 297 271] 245
62| s41| 790| 740| 692| s07] 624| s66| 51,7 49,1| ass| a23| 390| 373] 330| 302| 275| 250 224
61| s11| 760| 710| e64| 468| s98| s40| 490| 465| a3,1| 399 366| 349| 307| 279 253 228] 203
60| 7s80| 730| es1| 636| 428| s72| s513| 464| 440| as06| 375 343| 325 285| 257 232 207] 183
59| 749| 700| e52| 60,7| 388| sa6| 4s7| a3s8| a1s| 382 351 319] 302| 263 235 210 186] 16,2
58| 718| 670| 623| s579| 349| s20| 461| a11| 390| 357 32,7| 206| 278| 240 213| 188| 165] 141
57| e6ss| 641| s594| s51| 309| 49.4| 434| 385| 365| 332 303| 272| 254| 218| 191 167 144] 120
56| 657| 61,1| s65| 522 269| 468| 408| 359| 340| 308| 279 249| 230| 195| 169| 145| 123] 99
55| 626| s581| s536| 494| 230| 442| 382| 332| 315| 283 255 225| 206| 173| 147 123] 102] 79
54| sos| ss5,1| s07| 4e5| 190| a1e| 356| 306| 290| 259 23,1 202| 182| 150| 125 102] 81| s
53| 65| 52,1 47.8| 437 151 390| 329| 280| 265| 234 207 178| 158| 128| 103 80| 59| 37
52| 53,4| 49,2 4a49| a09| 111]| 363| 303| 253| 239| 210 183| 155| 134| 105| 81| 59| 38| 16
51| sos| 464| 423| 385| 376| 314| 281| 249| 219 191 163| 137] 111] 87| 64| 43| 21
50| 47.8| 435| 395| 357| 349| 288| 255| 224| 195| 167| 140| 114] 89| 65| 43| 22
49| 44| 406 367| 330| 322] 262| 230] 199| 171 143| 11,7 91| &7 44| 22
48| 417| 376] 338| 302| 205| 235 204| 174| 146] 119 93| e8] 45| 22
47| 387| 347] 310| 274| 268| 209| 178] 149| 121] 95| 70| as| 23
46| 3s,7| 318] 282 247 241 183| 153| 124| 971 71| 47| 23
45| 3238| 289 253| 220| 214 157 127] 99| 73] 47| 23
44| 208| 260 224 192 187] 130| 101] 74| 49| 24
43| 2638| 23,1] 196| 164| 160| 104 7,6 5,0 2,5
42| 2338| 202| 168| 13,7] 133] 78| 51| 26
41| 20s8| 17,3 140| 109] 107 5,2 2,6
40| 178| 144] 112 82| so| 26
39| 1a8| 119] 84| 55| 53




Tabela za dolo¢anje dejanske vsebnosti alkohola v volumskih % za alkoholmetre umerjene na temperaturo

merjenja 20 °C:

Od¢itane vredn( Temperatura v °C
naalkoholmetry 5| 6| 7| 8| 9| 10| 11| 12| 13| 14| 15| 16| 17| 18| 19| 20| 21| 22| 23| 24| 25
35 41,1] 40,7] 40,3| 39,9| 39,5| 39,1| 38,7| 38,3| 379 37,4| 37,0| 36,6] 36,2| 35,8| 35,4 35,0] 34,6| 34,2| 33,8| 33,4] 33,0
36 42,11 41,7| 41,3| 40,9| 40,5| 40,1| 39,7 39,3| 38,8| 38,4 38,0| 37,6] 37,2| 36,8] 36,4]| 36,0] 35,6| 35,2| 34,8| 34,4]| 34,0
37 43,1 42,7| 42,3| 41,9| 41,5| 41,1| 40,6| 40,2| 39,8| 39,4| 39,0| 38,6] 38,2| 37,8| 37,4| 37,0] 36,6| 36,2| 35,8| 35,4] 35,0
38 44,01 43,6| 43,2| 42,8| 42,4| 42,0| 41,6| 41,2| 40,8]| 40,4]| 40,0| 39,6] 39,2| 38,8| 38,4| 38,0] 37,6| 37,2| 36,8| 36,4] 36,0
39 45,01 44,6| 44,2| 43,8| 43,4| 43,0| 42,6| 42,2| 41,8]| 41,4]| 41,0| 40,6] 40,2| 39,8] 39,4 39,0] 38,6| 38,2| 37,8 37,4] 37,0
40 45,9 45,5| 45,1| 44,8| 44,4| 44,0| 43,6| 43,2| 42,8| 42,4 42,0| 41,6 41,2| 40,8] 40,4| 40,0] 39,6| 39,2| 38,8| 38,4]| 38,0
41 46,9 46,5| 46,1| 45,7| 45,3| 44,9| 44,5| 44,2| 43,8| 43,4 43,0| 42,6 42,2| 41,8] 41,4 41,0] 40,6| 40,2| 39,8| 39,4] 39,0
42 47,8 47,4) 47,1| 46,7| 46,3| 45,9| 45,5| 45,1 44,7| 44,4 44,0| 43,6 43,2| 42,8]| 42,4| 42,0] 41,6| 41,2| 40,8| 40,4]| 40,0
43 48,8 48,4) 48,0 47,6| 47,3| 46,9| 46,5| 46,1| 45,7| 45,3| 449| 44,6 44,2| 43,8| 43,4| 43,0]| 42,6| 42,2| 41,8| 41,4]| 41,0
44 49,7] 49,3| 49,0| 48,6| 48,2| 47,8 47,5| 47,1| 46,7| 46,3| 45,9| 45,5| 45,2| 44,8| 44,4 44,0]| 43,6| 43,2| 42,8| 42,4]| 42,0
45 50,7| 50,3| 49,9]| 49,6| 49,2| 48,8| 48,4| 48,1| 47,7| 47,3| 46,9| 46,5| 46,2| 45,8| 45,4| 45,0| 44,6| 44,2| 43,8] 43,4| 43,1
46 51,6| 51,3| 50,9] 50,5| 50,2| 49,8] 49,4| 49,0| 48,7| 48,3| 47,9| 47,5| 47,1| 46,8| 46,4| 46,0| 45,6| 45,2| 44,8) 44,5| 44,1
47 52,61 52,3 51,8} 51,5| 51,1} 50,7] 50,4| 50,0 49,6| 49,3| 48,9 48,5| 48,1| 47,8| 47,4 47,0| 46,6| 46,2| 45,9] 45,5| 45,1
48 53,5| 53,2| 52,8}] 52,4| 52,2} 51,7 51,4| 51,0] 50,6| 50,2| 49,9| 49,5| 49,1| 48,8| 48,4| 48,0| 47,6| 47,2| 46,9] 46,5| 46,1
49 54,5 54,1| 53,8] 53,4| 53,1} 52,7 52,3| 52,0 51,6| 51,2 50,9| 50,5| 50,1| 49,7| 49,4] 49,0| 48,6| 48,2| 47,9) 47,5| 47,1
50 55,41 55,1| 54,7| 54,4| 54,0 53,7 53,3| 52,9] 52,6| 52,2 51,8] 51,5} 51,1} 50,7| 50,4 50,0] 49,6| 49,3| 48,9] 48,5| 48,1
51 56,4| 56,1| 55,7] 53,3| 55,0 54,6] 54,3| 53,9] 53,6| 53,2 52,8] 52,5| 52,1 51,7| 51,4} 51,0] 50,6| 50,3| 49,9] 49,5| 49,1
52 57,4y 57,0| 56,7] 56,3| 56,0 55,6] 55,3| 54,9]| 54,5| 54,2| 53,8] 53,5| 53,1| 52,7| 52,4} 52,0] 51,6| 51,3| 50,9] 50,5| 50,2
53 58,3| 58,0 57,6] 57,3| 56,9| 56,6] 56,2| 55,9]| 55,5| 55,2| 54,8]| 54,4| 54,1| 53,7| 53,4} 53,0] 52,6| 52,3| 51,9] 51,5| 51,2
54 59,3| 58,9| 58,6| 58,3| 579| 57,6] 57,2| 56,9] 56,5| 56,1]| 55,8| 55,4| 55,1| 54,7| 54,4 54,0] 53,6| 53,3| 52,9] 52,5| 52,2
55 60,2| 59,9| 59,6] 59,2| 589| 58,5| 58,2 57,8] 57,5| 57,1 56,8] 56,4| 56,1| 55,7|] 55,4} 55,0] 54,6| 54,3| 53,9] 53,6| 53,2
56 61,2 60,9| 60,5] 60,2 59,9 59,4] 59,2| 58,8] 58,5| 58,1| 57,8| 57,4} 57,1 56,7| 56,4 56,0] 55,6| 55,3| 54,9] 54,6| 54,2
57 62,2| 61,8] 61,5| 61,2| 60,8} 60,5] 60,1| 59,8] 59,5| 59,1| 58,8| 58,4| 58,1| 57,7| 57,4} 57,0] 56,6| 56,3| 55,9] 55,6| 55,2
58 63,1] 62,8] 62,5| 62,1| 61,8} 61,5] 61,1| 60,8] 60,4| 60,1 59,7| 59,4| 59,1| 58,7| 58,4 58,0] 57,6| 57,3| 56,9] 56,6| 56,2
59 64,1 63,8| 63,4] 63,1| 62,8| 62,4] 62,1| 61,8] 61,4| 61,1] 60,7| 60,4] 60,0| 59,7] 59,3} 59,0] 58,6| 58,3| 57,9] 57,6| 57,2
60 65,1] 64,7| 64,4] 64,1| 63,8| 63,4] 63,1| 62,7]| 62,4| 62,1] 61,7| 61,4] 61,0| 60,7| 60,3} 60,0] 59,7| 59,3| 58,9] 58,6| 58,2
61 66,0] 65,7| 65,4] 65,1| 64,7| 64,4] 64,1| 63,7]| 63,4| 63,1] 62,7| 62,4| 62,0| 61,7]| 61,3} 61,0] 60,7| 60,3| 60,0] 59,6| 59,3
62 67,0] 66,7| 66,4] 66,0| 65,7| 65,4] 65,0| 64,7]| 64,4| 64,0] 63,7| 63,4] 63,0] 62,7] 62,3} 62,0] 61,7| 61,3| 61,0] 60,6| 60,3
63 68,01 67,7| 67,3] 67,0|] 66,7| 66,3] 66,0| 65,7| 64,4 65,0| 64,7| 64,4] 64,0] 63,7] 63,3] 63,0] 62,7| 62,3| 62,0] 61,6| 61,3
64 68,9| 68,6| 68,3] 68,0| 67,7 67,3] 67,0| 66,7]| 66,3| 66,0] 65,7| 65,3| 65,0| 64,7| 64,3] 64,0] 63,7| 63,3| 63,0] 62,6| 62,3
65 69,9] 69,6] 69,3] 689| 68,6 68,3] 68,0| 67,7| 67,3| 67,0] 66,7] 66,3] 66,0] 65,7] 65,3] 65,0] 64,7| 64,3| 64,0] 63,6| 63,3
66 70,91 70,6 70,2] 69,9| 69,6] 69,3] 69,0| 68,6]| 68,3| 68,0] 67,7| 67,3| 67,0| 66,7| 66,3] 66,0] 65,7| 65,3| 65,0] 64,6| 64,3
67 71,8y 71,5| 71,2} 70,9| 70,6] 70,3] 69,9| 69,6]| 69,3| 69,0| 68,6| 68,3| 68,0| 67,7| 67,3} 67,0] 66,7| 66,3| 66,0] 65,7| 65,3
68 72,8y 72,5 72,2 719} 71,5} 71,2 70,9| 70,6]| 70,3| 70,0|] 69,6] 69,3| 69,0| 68,7| 68,3 68,0] 67,7| 67,3| 67,0] 66,7| 66,3
69 73,8y 73,5 73,1 72,8} 72,5} 72,2} 71,9 71,6 71,3| 70,9| 70,6] 70,3] 70,0] 69,7] 69,3] 69,0] 68,7| 68,3| 68,0 67,7| 67,3
70 74,7 74,4 74,1 73,8| 73,5| 73,2 72,9 72,6 72,3 71,9 71,6| 71,3} 71,0} 70,7] 70,3} 70,0] 69,7| 69,3] 69,0] 68,7]| 68,4




