Die Destillation von Wein


von Thomas Seilnacht





Geräte:		Stativ				Erlenmeyerkolben 300ml mit zweifach


		Brenner und Dreifuß		durchbohrtem Stopfen und Kühlrohr


		Thermometer			Becherglas 100ml		





Stoffe:		150ml Weißwein
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Arbeitsanleitung:





1.) Baue die Destillationsapparatur nach der folgenden Zeichnung zusammen. 


     Befeuchte die Stopfenbohrungen, bevor du Thermometer und Kühlrohr 


     einführst. Der Stopfen auf dem Erlenmeyerkolben sollte satt sitzen!
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�2.) Erhitze den Weißwein bis auf 80°C. Halte die Temperatur durch 


     Zurückdrehen der Brennerflamme immer zwischen 80°C und 


     90°C. Bei welcher Temperatur beginnt der Wein anfangs zu sieden?





3.) Destilliere solange, bis sich in der Vorlage ein Bodensatz Destillat befindet.





4.) Beschreibe, was im Kühlrohr passiert!
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5.) Rieche am Destillat in der Vorlage und probiere vorsichtig einen kleinen Schluck.


  		  Sicherheitsvorkehrungen:  Schutzbrille aufziehen! 


		  Vorsicht beim Herausziehen des Thermometers


		  und des Kühlrohres beim Abbauen! Bruchgefahr!
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