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Filminhalt und -struktur:

A-B Wein — Anbau und Verarbeitung (1)

Wein — Anbau und Verarbeitung
Beobachtungen auf einem Weingut in der Pfalz

Weinlese

Verarbeitung der Trauben

Schneiden der Rebstdcke

Abfiillen des Weines

Kapitel

_ Weinlesemaschine im Einsatz
— Abriitteln der Trauben
> Entleerung des Auffangbehélters
- o __Weinle_s;mascﬁﬂle im Eiﬁsatz N __ﬂi

r__
|
|
|
|
|
|
|

— Ausblasen der Verunreinigungen

> Uberpriifung des Zuckergehalts der Trauben

. Transport der Trauben zum Weingut
—_— Anlieferung der Trauben

— Zugabe von Zucker (Anreicherung)

— |  Abpumpen der Trauben in den Maischegérbehalter

> Maischebildung

— Befiillen der Presse und Abpressen des Mostes

—| Abpumpen des Mostes und Lagerung im Stahltank

> Entfernen des Tresters aus der Presse
_ > Abschneiden der alten Triebe
> Anbinden der Ruten
_ > Bereitstellen der Flaschen
> Reinigen der Flaschen
Fortsetzung
Szene r __________ ]I Wiederholung / Vertiefung
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Filminhalt und -struktur:
Wein — Anbau und Verarbeitung (2)

Abfiillen des Weines (Fortsetzung)

Laubarbeiten

Vermarktung

Wein — Anbau und Verarbeitung
Beobachtungen auf einem Weingut in der Pfalz

—_— Abpumpen und filtern des Weines

- Beflllen und verschlieBen der Flaschen

- Etikettieren

> Verpacken der Flaschen

— Umriisten der Abfiillanlage

> mfieng
—_— Drahtrahmenerziehung

- Auslichten der Weinstdcke
— Beratung und Verkauf im Weingut

Kapitel

Szene T ]I Wiederholung / Vertiefung
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Filmtext:
A-B Wein — Anbau und Verarbeitung (1)
Wein — Anbau und Verarbeitung
Lange: ca. 30 Minuten
Aufnahmezeitraum: 2007/2008

Einsatzmdglichkeit:

Vorspann

Weinernte
Traubenlesemaschine

Handlese

Fahrt zum Einsatz

Abschiitteln

Entleeren

Qualitatsprifung
Transport
Verarbeitung

Anliefern der Trauben
Zuckerzusatz
Abpumpen der Trauben
Zugabe von Hefe

Maischegdrung

Fiillen der Presse
Abpressen
Wanne mit Most

Abpumpen
Trester

Reinigen der Presse

Jahrgangsstufe 5-8

Wenn der Herbst gekommen ist, fahren groBe Maschinen durch die Weinfelder in der Pfalz. Es ist die
Zeit der Weinernte oder Weinlese gekommen. Fiir den Winzer ist dies die wichtigste Zeit im Jahr. Er
erhdlt den Lohn fiir seine Miihen. Dieser Film berichtet von den Arbeiten eines Winzers aus Insheim in
der Siidpfalz, die im Laufe des Jahres zu verrichten sind.

Wo der Wein in der Ebene angebaut wird, wie in der Vorderpfalz, kommen Traubenlesemaschinen zum
Einsatz. Sie ibernehmen die Arbeit der Weinlese, das Einsammeln der Weintrauben.

Friiher las man die Trauben von Hand. Dieses Verfahren wird in vielen Weinanbauregionen auch heute
noch angewandt, vor allem bei steilen Hanglagen.

Die Traubenlesemaschine fahrt zum Einsatz. Von oben hat man einen guten Uberblick iber das Wein-
feld. Deutlich sind die Reihen zu erkennen, in denen der Wein wachst. Der Winzer spricht von der Erzie-
hung des Weines. Hier ist es die Drahtrahmen-Erziehung.

Die Maschine ist so konstruiert, dass sie sich Giber die in Reihen angepflanzten Weinstocke hinwegbe-
wegt.

Beim Ernten werden die Pflanzen kréftig geklopft und geschiittelt. Die reifen Trauben fallen auf ein La-
mellensystem und werden mit Schnecken oder iiber Forderbdnder in einen Auffangbehalter transpor-
tiert.

Von Zeit zu Zeit wird dieser Auffangbehélter entleert.

Bei der maschinellen Ernte ist es unvermeidbar, dass Laub, Stiele und kleine Aste mit abgeriittelt wer-
den. Ein Geblése driickt diese unerwiinschten Riickstdnde nach auBen. Sie fallen auf den Boden und
bleiben dort als Diinger liegen.

Zwischendurch aberpriift der Winzer den Zuckergehalt der geernteten Trauben.
Mit einem Transportwagen werden die Trauben zur Weiterverarbeitung zum Weingut gefahren.

Ein Wagen mit geernteten Trauben kommt auf dem Hof des Winzers an.

Je nach Qualitdtsstufe der Trauben darf der Alkoholgehalt durch Zugabe von Zucker erhoht werden.
Nun werden die Trauben abgepumpt.

Zum Gdren wird Hefe zugesetzt.

Spindel und Schnecke des Transportwagens befordern die Trauben zur Pumpe.

Der Wagen ist entleert und fahrt zur neuen Befiillung zuriick auf das Weinfeld.

Bei der traditionellen Rotweinherstellung kommen die Trauben zum Gdren zunéchst in einen Maische-
gdrbehélter. Sie bleiben dort bis zu zwei Wochen. In dieser Zeit wird der Traubenzucker durch die beige-
gebene Hefe in Alkohol umgewandelt. Es entsteht die Maische.

Danach wird diese Maische aus dem Gérbehadlter in eine Presse gefiillt. Wahrend der langen Standzeit
wurde auch die rote Farbe aus den Trauben herausgelost, die dem Rotwein seine typische Farbe gibt.

Nach dem Befiillen der Presse beginnt das Abpressen des Mostes. Dabei werden Schalen, Kerne und
Stangel vom Most getrennt.

Nach ca. zwei Stunden sind 1000 Liter Most abgepresst worden.
Der Most wird nun abgepumpt und zur weiteren Reifung in Stahlfdssern gelagert.
Danach werden die Pressriickstinde, der so genannte Trester, aus der Presse entfernt.

Der Trester kommt als Diinger auf die Felder. Manchmal wird daraus Schnaps gebrannt. In Italien ist er
der unter der Bezeichnung Grappa bekannt.

Vor der Neubefiillung wird die Presse gereinigt.

Fortsetzung

www.geo-filme.de
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=n1 Filmtext:
A-B . E Wein — Anbau und Verarbeitung (2)

Wein — Anbau und Verarbeitung

Schneiden der Rebstdcke
0-Ton
Zum Ende des Jahres werden die Rebstdcke zuriickgeschnitten. Das ist wichtig, damit sie im ndchsten
Jahr wieder kréaftig austreiben konnen und den neuen Ertrag sichern.
0-Ton
Abfiillen des Weines

Nachdem der Wein in den Stahlfdssern gereift ist, kann er in Flaschen abgefiillt werden. Dazu kommt
eine Firma mit einer mobilen Abfiillanlage zum Weingut.

Aufstellen der Flaschen  Beim Abfiillen werden alle Hdnde gebraucht und die ganze Familie hilft mit.

Flaschenreinigung Zunéchst werden die Flaschen gereinigt.
Weintank Aus dem Stahitank wird der Wein abgepumpt ...
Filter und durch einen Filter geleitet. In ihm werden Reste der Hefe und andere Riickstdnde entfernt. Dann

gelangt der Wein zur Abfiillanlage.
Befiillen der Flaschen Das Befiillen der Flaschen erfolgt automatisch.
Verschliisse Hier werden die Flaschenverschliisse vorbereitet.

VerschlieBen der Flaschen Jede Flasche nimmt beim Weitertransport auf dem FlieBband einen Verschluss mit, der dann aufge-
driickt und fest verschraubt wird.

Etikettieren Nun erhalt jede Flasche ein Etikett.
Zum Schluss verpacken die Helfer die Flaschen in Kisten.
Umriisten der Maschine

Wenn andere Flaschen- oder Verschlusstypen, z. B. Korken, zum Einsatz kommen, wird die Anlage
zuvor umgeristet.

Laubarbeiten

Wahrend der Wachstumszeit im Friihling und Sommer sind verschiedene Pflegearbeiten an den Wein-
pflanzen erforderlich.

Auslichten 0-Ton

Gewitter Gewitterschauer und Unwetter kdnnen groBen Schaden an den Weinstdcken anrichten und das Wachs-
tum beeintrachtigen.

Vermarktung

Direktverkauf Der Wein wird auf verschiedene Weise vermarktet. Eine Moglichkeit ist der Direktverkauf.

Pradikate Gute Weine erhalten eine Auszeichnung. Dariiber freut sich der Winzer besonders.

Im Verkaufsraum wird das gesamte Sortiment angeboten. Der Winzer legt Wert auf gute Beratung und
die Kunden kénnen vor dem Kaufen verschiedene Weine verkosten.

www.geo-filme.de © 2014
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A-B @ Filmprotokaoll 4
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Wein — Anbau und Verarbeitung
Hinweis zur Fihrung des Filmprotokalls:
1. Lies dir zunachst die Fragen und Aufgaben durch. Dann kannst du den Film aufmerksamer und vor
alem zielgerichtet verfolgen.
2. Schau dir nun den Film aufmerksam an. Mache dir dabel kurze Notizen (Stichpunkte!) in Spalte @©.
Unmittelbar nach dem Film kannst du siein Spalte @ erganzen.
@ Stichpunkte @ erklarende Notizen/Skizzen
Aufgaben:
1. Beschreibe die Arbeitsweise der Weinlesemaschine. 3. Beschreibe die Arbeitsschritte beim Abfiillen des Weines?
2. Beschreibe die Arbeitsablaufe bei der Rotweinherstellung. 4. Gib einen Uberblick iiber die Arbeiten des Winzers im Jahreslauf.

www.geo-filme.de © 2014
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C Filminhalt und -struktur:
Wein: Sekt- und Spirituosenherstellung

Wiederholung

Sektherstellung

Destillation

Kapitel

Wein — Verarbeitung: Sekt- und Spirituosenherstellung ~
Beobachtungen auf einem Weingut in der Pfalz

— Maschinelle Weinlese
> Verarbeitung der Trauben
- Abfiillen des Weins
— Erlauterung: Verfahren der Sektherstellung
— Entfernen der Hefe
> Zusatz der Dosage
— VerschlieBen der Flaschen
> Reinigen der Flaschen
R Verkapseln der Flaschen
—> Befiillen der Destillationsanlage
- Funktion der Anlage (mit Schema)
— Ablauf des Alkohols
- Einstellen der Alkoholkonzentration
— Reinigen der Anlage
- Buchfiihrung
Szene E::::::::::]I Wiederholung / Vertiefung
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Filmtext:
Wein: Sekt- und Spirituosenherstellung

Wein — Verarbeitung: Sekt- und Spirituosenherstellung

Lange:
Aufnahmezeitraum:
Einsatzmdglichkeit:

Wiederholung

Sekt-Herstellung
Vorbereitung
Verschliisse
Rittelpult
Gefrieren

Austreiben der Hefe
Dosieren
Verkorkung

Dosage

Reinigen

Verkapseln

Destillation

Befiillen der Anlage
Funktionsweise
Schema
Thermometer 1

Thermometer 2
Verdiinnen

Reinigen der Anlage
Buchfiihrung

ca. 21 Minuten
2007/2008
Jahrgangsstufe 9/10

Die einzelnen Bearbeitungsschritte beim Weinanbau und der Weinherstellung wurden im ersten Film
ausfilhrlich dargestellt.

Hier erfolgt eine kurze Zusammenfassung.

0-Ton

0-Ton

Ein Ruttelpult mit Sektflaschen wird zur Verarbeitung gefahren.

Die Sektflaschen werden mit dem Flaschenhals nach unten in das Gefriergerdt gestellt ...

und bleiben dort etwa 10 Minuten bei minus 30 °C, sodass der Sekt mit der Hefe im Flaschenhals ge-
friert.

0-Ton

0-Ton

0-Ton

Je nach Geschmacksrichtung des Sektes — brut, trocken, halbtrocken, mild — hat die zugesetzte Dosa-
ge einen unterschiedlich starken StiBegrad.

Nach dem VerschlieBen werden die Flaschen von auBen gereinigt und dabei eventuell ausgetretene
Dosage-Reste entfernt.

Nun kommen Sektkapseln aus Aluminium oder Kunststoff auf die Flaschen, werden mit Wasser be-
spriint ...

und angedriickt.
Der Sekt erhélt dann noch ein Etikett und ist fertig zum Verkauf.

In der Destillationsanlage werden Obstschnédpse gebrannt.

Zundchst wird die Anlage mit einer Obst-Maische befilllt.

0-Ton

Die Schemadarstellung verdeutlicht die Vorgénge in der Destillationsanlage.

Langsam steigt die Temperatur und die Destillation beginnt. Dabei verdampfen Teile der Maische. Sie
werden spater im Kihler wieder verfliissigt und verlassen die Anlage als so genannter Vorlauf. Das sind
Alkohole, die nicht zum Verzehr geeignet sind.

Die Temperatur steigt weiter und nun wird der genieBbare Alkohol gewonnen.

Da das zu verkaufende Produkt einen festgelegten Alkohol-Anteil haben muss, wird es so lange mit
Wasser verdiinnt, bis der genaue Prozentanteil erreicht ist.

Nach dem Brennen wird die Anlage griindlich gereinigt.

Der Winzer ist verpflichtet, den Warenein- und -ausgang genau zu dokumentieren, denn die produzier-
ten Mengen unterliegen der Alkoholsteuer.

www.geo-filme.de © 2014
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C @ Filmprotokoll

Wein — Verarbeitung: Sekt- und Spirituosenherstellung™~

0

Hinweis zur Fihrung des Filmprotokalls:

alem zielgerichtet verfolgen.

1. Lies dir zunachst die Fragen und Aufgaben durch. Dann kannst du den Film aufmerksamer und vor

2. Schau dir nun den Film aufmerksam an. Mache dir dabel kurze Notizen (Stichpunkte!) in Spalte @©.
Unmittelbar nach dem Film kannst du siein Spalte @ erganzen.

@ Stichpunkte

@ erklarende Notizen/Skizzen

Aufgaben:
1. Beschreibe die Arbeitsabldufe bei der Sektherstellung.
2. Wie entstehen die unterschiedlichen Geschmacksrichtungen?

3. Beschreibe die Arbeitsweise der Destillationsanlage.
4. Wie werden Vor- und Nachlauf genutzt?

www.geo-filme.de
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