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Station 1: Von den Trauben zum Wein (2)

Name: Klasse: Datum:

Aufgaben

1. Schneidet die unten stehenden Textbausteine und Abbildungen aus. Ordnet sie
einander richtig zu und bringt die Paare dann in die richtige Reihenfolge von oben
nach unten.

Hinweis zur Selbstkontrolle: Die Buchstaben der Textbausteine sowie der Bilder
ergeben von oben nach unten gelesen jeweils ein Losungswort.

Nach dem Keltern wird der Traubensaft durch Hefen ver-
. goren. Dabei entstehen Alkohol und Kohlenstoffdioxid.

Der Wein wird in Flaschen abgefillt und mit einem Eti- |
. kett versehen. Man lagert ihn eine gewisse Zeit (teure G !
. Weine oft langer als zehn Jahre) und verkauft ihn dann.

Die reifen Trauben werden im Herbst von Hand oder

mittels Traubenvollernter geerntet (,,Weinlese”).
Nach dem Mahlen der Trauben wird die Maische stark |
. gepresst (,gekeltert”), sodass Traubensaft (,Most”) ab- R

. flieBt und der sog. ,Trester” (Reste von Zellwéanden,
. Traubenkerne, Stiele etc.) lbrig bleibt.

In den Tagen und Wochen vor der Weinlese misst der |
. Winzer immer wieder den Oechslegrad des Traubensaf- G |
. tes mittels Refraktometer.

Die Trauben werden vor dem Keltern gemahlen und E :ﬁ L
. etwas gequetscht. L J '
Nach dem Vergaren des Traubensaftes wird der Wein ge- ‘

Lo .. N : R
: filtert, geklart und geschwefelt. L R\

‘ N s s

2. Formuliert die Wortgleichung fir die Vergarung von Traubenzucker oder Fruchtzucker im
Garkeller.
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Station 2: Alkoholische Garung (1)

Name: Klasse: Datum:

Der Alkohol in alkoholischen Getrdnken (z. B. Alkopops, Bier, Wein, Sekt, Cognac, Whiskey) muss
auf biologische Weise gewonnen werden. An dieser Station kénnt ihr erforschen, welche Ausgangs-
stoffe fiir die alkoholische Gdrung erforderlich sind und welche Reaktionsprodukte bei der Vergd-
rung entstehen.

Material: 6 Garrohrchen (10 ml), Becherglas (100 ml), Glasstab, Garaufsatz mit Korken oder
Silikonstopfen, Standkolben (200 ml), Destillationsapparatur, Glasschale (oder Glaswanne/
pneumatische Wanne, ca. 2 |), 6 Becherglaser (11), Thermometer

Chemikalien: Frischhefe (oder Trockenhefe), Haushaltszucker, Traubenzucker, Fruchtzucker,
Apfelsaft, Traubensaft, Kalkwasser, Obst- oder Traubenwein, Eisstiicke

Versuche

A Was gdrt am stédrksten und schnellsten?

1. Lost etwa 1g Frischhefe (oder etwas Trockenhefe) in etwa 10 ml Wasser von etwa 30°C
in einem Becherglas auf. Rihrt mit dem Glasstab so lange um, bis sich eine tribe Sus-
pension gebildet hat.

2. Gebtin jedes der sechs Garrohrchen etwa 1 ml Hefesuspension. Fllt die R6hrchen dann
mit etwa 10%iger Haushaltszuckerlosung, 10%iger Traubenzuckerlosung, 10%iger
Fruchtzuckerlosung, Apfelsaft, Traubensaft und Wasser (Kontrollversuch).

Hinweis: Achtet darauf, dass in der Garrohrchensaule oben keine Luft mehr ist, wenn
ihr sie hingestellt habt. Die Garrohrchen sollen nur mit so viel Flissigkeit gefillt sein,
dass unten keine Flussigkeit austritt.

Haushalts- Trauben- Fruchtzucker Apfelsaft Traubensaft
zucker zucker

- J

3. Stellt die sechs mit Flissigkeit gefullten Garrohrchen aufrecht in ein Wasserbad von
ca. 30°C (z.B. in eine groRe Glasschale).

4. Beobachtet die Veranderungen in den Garrohrchen alle finf Minuten Uber einen Zeit-
raum von etwa 30 Minuten und protokolliert die Beobachtungen in einer Tabelle nach
folgendem Muster:
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Station 2: Alkoholische Garung (2)
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Name: Klasse: Datum:

Beobachtungen

Hefesuspension plus ...

30 °C Haushalts- Trauben- Frucht- Apfelsaft Traubensaft Wasser
zuckerlosung | zuckerlésung | zuckerlésung

5 min

10 min

15 min

20 min

25 min

30 min

5. Bei welchem der sechs obigen Versuchsansatze sind nach 30 Minuten die starksten

Veranderungen aufgetreten?

Folgerung:

B Bei welcher Temperatur erfolgt die Gdrung am schnellsten?

1. Bereitet wie in Versuch A sechs Garrohrchen vor und fullt sie mit der Flussigkeit, mit der
die Garung bei Versuch A am starksten/schnellsten war.

2. Stellt die sechs Garrohrchen in sechs verschiedene Bechergldaser mit Wasserbadern un-
terschiedlicher Temperatur: 0°C, 10°C, 20°C, 30°C, 40°C und 50°C.

3. Beobachtet, bei welcher Temperatur die Garung am starksten ist, und notiert sie:

Die Garung ist am starksten bei °C.

C Wie weist man die Gdarprodukte nach?

1. Fullt einen Standkolben (100 ml) etwa zur Halfte mit 10 %iger Traubenzuckerlosung,
gebt einige ml Hefesuspension dazu und schiittelt die Losung etwas.

2. Stellt den Kolben in ein Wasserbad mit der Temperatur, bei der die Garung in Versuch B
am starksten war.

Verschliel3t den Kolben mit einem Garaufsatz, in dem sich Kalkwasser befindet.

4. Beobachtet die Veranderungen des Kalkwassers nach etwa 15 Min. Was folgert ihr daraus?

D  Destilliert aus Obst- oder Traubenwein einige ml ab (Temperatur 85-90°C) und be-
stimmt anschlieRend die Siedetemperatur des Destillats. Was folgert ihr aus der be-
stimmten Siedetemperatur?
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Station 3: Ausgewabhlte Eigenschaften
von , Alkohol” (Ethanol)

Name: Klasse: — Datum:

Der bekannteste Alkohol ist Ethanol (friiher , Athanol”), auch Weingeist genannt. Wenn man von
»Alkohol” spricht, so ist meist Ethanol gemeint. An dieser Station konnt ihr einige Eigenschaften von
Ethanol experimentell ermitteln.

Material: Thermometer (mindestens bis 150 °C), Becherglas (100 ml), Siedesteinchen, Reagenzglaser mit Reagenz-
glasstander, Reagenzglasklammer, Brenner, Stativmaterial, Porzellanschale

Chemikalien: Ethanol (F; fir Versuch A: Wundalkohol; fiir die Versuche B und C: Ethanol reinst oder p.A.), Benzin,
Sonnenblumendl, Olivendl

Versuche
A Loslichkeit von Alkohol

1.  Gebtin vier Reagenzglaser jeweils etwa 3 ml Alkohol.

2.  Fugt zu den Reagenzglasern mit Alkohol jeweils ca. 3 ml folgender Flussigkeiten hinzu: Wasser, Benzin,
Sonnenblumendl und Olivendl.

3.  Schuttelt die Mischungen kurz, wartet etwa 20 Sekunden und zeichnet die Versuchsbeobachtungen in
die folgende Skizze ein:

I

Alkohol Alkohol Alkohol Alkohol
+ + + +
Wasser Benzin Sonnenblumendol Olivenol

4.  Was folgert ihr aus den Versuchen?

B Siedetemperatur von Alkohol

1. Gebtin ein Becherglas (200 ml) etwa 80 ml Wasser und zwei Siedesteinchen und stellt das Becherglas auf
einen Dreiful® mit Keramiknetz.

2. Gebt in ein Reagenzglas etwa 5 ml reinen Alkohol (reinst oder p.A.) und hangt es mithilfe von Stativ-
material so in das Wasser, dass das Reagenzglas etwa 3 cm ins Wasser eintaucht — den Becherglasboden
darf es jedoch nicht beriihren!

3. Hangt in das Reagenzglas mit dem Alkohol mithilfe einer Reagenzglasklammer ein Thermometer.

4.  Erhitzt das Wasserbad bis etwa 90 °C und beobachtet, bei welcher Temperatur der Alkohol siedet.

Beobachtung: Alkohol (Ethanol) siedet bei °C.

C Brennbarkeit von Alkohol (Ethanol)

Priift die Brennbarkeit von Alkohol in einer Porzellanschale. Versucht, den Alkohol mit einem brennenden Span zu
entziinden. Haltet eure Beobachtungen fest.
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