UNE PETITE EXPERIENCE DE CHIMIE QQD

. Fiche de découverte de la chimie de la vinification
ENSEIGNANT m
OBJECTIFS PEDAGOGIQUES :

NIVEAU Montrer que les levures transforment le sucre en gaz, comme lors de la fermentation du jus de raisin

CYCLE 3 qui devient du vin.

] @ 9 ‘ ‘
. . 20 cL 2 cuilléres a 1 sachet de levure 1 bouteille 1 ballon de 1 entonnoir
Mateﬂel d'eau tiéde 30°C  soupe de sucre de boulanger en plastique baudruche
vide 50 cl ou 1L
~ ETAPE1 ETAPE 2 ETAPE 3
Préparer le mélange Installer le ballon Observer
1. Verser l'eau tiede dans la bouteille. 1.Fixer le ballon sur le goulot 1. Laisser la bouteille dans un endroit
2. Ajouter le sucre. de la bouteille. tiede.
3. Ajouter la levure. 2. Vérifier qu'il est bien étanche. 2. Attendre entre 15 minutes et 1 heure.
4. Mélanger doucement. 3. Observer régulierement.

CE QUE LES ENFANTS VOIENT EXPLICATION SIMPLE

Des bulles apparaissent dans le liquide. Les levures sont de minuscules étres vivants. Elles « mangent » le sucre et le
Le ballon commence a se gonfler. transforment en : alcool (qui reste dans le liquide), gaz carbonique (CO,), qui remplit
Le mélange peut devenir un peu mousseux. le ballon. Le ballon se gonfle parce que le gaz ne peut pas séchapper.

(4% LAVINIFICATION: DU RAISIN AU VIN! ‘..

Voici comment le raisin se transforme en vin.
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LA RECOLTE LE PRESSURAGE LES LEVURES LA FERMENTATION LE PRESSURAGE L'ELEVAGE LE VIN
(VENDANGE) (DU VIN ROUGE)

Le vin se repose
et mdrit dans N—

o racalia] On écrase les raisins On ajoute des levures Les levures transforment | Pour le vin rouge, dhsEnesan 1 ot |
n‘r?cn e,. 4 pour en extraire (micro-organismes le sucre en alcool et on presse les peaux des filts Le vin est prét
‘ra|s|ns |:nurs le jus. invisibles). Elles en gaz carbonique (CO,). pour extraire couleur, les amomas a étre dégusté
2 Ila mal:_ou On obtient le moit, adorent manger Des bulles se forment ardmes et tanins. et (par les adultes) !
A ‘amachine. qui est sucré. le sucre du raisin ! et de la chaleur Pour le vin blanc, on e
est produite. | écarte les peaux plus tot. Elis har e
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les levures mangent
le sucre et le transforment
en alcool et en gaz
carbonique !

LA TRANSFORMATION CHIMIQUE /.
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S , I Le raisin contient du sucre.
Le sucre du raisin Les levures en alcool en gaz carbonique |
|
|
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|
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(GLUCOSE) le transforment (ETHANOL) (co,) @Z Les levures mangent ce sucre.

’ Elles le transforment en alcool
et en gaz carbonique.

E Le jus de raisin devient du vin !




