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FICHES-GUIDES DE 'SCIENCES 
FICllE l 

Le raisin - Le vin 
\ 'e11dung1'-l -on 1·liez loi '? Cn111111 e111 prntirp1r-t-011 ? 
Co111n1rnl rnndnngt•- l -011 a i ll1•11rs? (U.T. 11" l 'i ) 
Quelles sont les \'fl l'iPlés rie raisi 11 l'lil li\'t'L'S l'l11'Z toi ? El 

ailleuf's, dans ln Frnncc? 
Caractérist iques et ,·alru1· tle quelqt1<'s rn1· i l~lés cou rantl's. 

Expéri ence. - Dans 1111 rc'.•c· ipi1'1tl , 1'•rrnse urw gr·nppe 
de raisin rouge en laissa nt la pulpe et les peaux. 

As-lu du \1i11 rouge 011 <111 ,·in blanc? 
Etl'HSC du raisin dans 1111 plat ; bois lt• jns. 
Etablis u11e rnrle tirs cl irers crus de Frnnrt'. 
Qn '1•st rr q11t> les « appellations c:o1tlrolées » '? 
P 11t11' /1111/es /1•s 11111•s/i1J11s q11i /'1•111/J11rn1.~se11/, /'1•11sPiy111•-loi 

1)1't'S lf p fr~ l'(}/'/'l'S/1()/1(/llllfS. 

FTCIIE Tl 

Vin rouge et vin blanc 
Expérience : 

Pl;11·c tians 11 n rl'.·t·ipi1•1 1t du ra 1 ~ 111 rou~t' t'.·1T;1:-é avec la 
pulpe. Dans u11 aut rr , tlu 1ë1isin s;rns p11lpt'. 

Nolt' hi1•11 sur un tal 1i1•r C'P que 111 mi -; nu déh11t cle 
J'opl·1·atio11 (t'oulc11r tle" jus) . 

. \ 11 lt1111t tle q11l'lq111· l1·111ps 1purt"oi" 11n j m11·, q11t> n•11i;11·-

ques- tu dn11s les réc:ipit'11ls? 
Un tlit que le .i11 s l't'rn1e11te. 
l.ai ssp ln 1'1•rn1c •nln l i11n s'rn ·<·ot11plir quc•lrp1es jo111=- . 
Filtre r 11suite le• liqu ide des deux réc· 1p1c11ls dan~ clP LIX 

ver1·ps el co111pan· lrs ,·i11s ohlc:11us. 
Et rnppellc- l oi quP t·i>s ,·ins prnri1·n11Put tlu 111r 111e raisin 

l'OllgC. 
P1·11 x- t11 pxpliqur>r c·p q11 i 1.;'rsl pass1; '? 
F ais Jllfr/ tir /11 1/ ili-011»1•/'/1• ""' moilrt· If"; 1·o mplN1•r" les 

co111111 iss1w1·rs si " ' est "''"'"~soire. 
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FIC.HE JJI 

La fermentation du raisin 

Expérience : 

Ecrase du raisin dans uu flacon ou dans une bouteille 
et laisse-le fel'menter. 

Adapte un tube de verre ou d1' nylon sur la bouteille. 
fais passer ce tulJe tians de l 'eau. Qu 'Pntcnds-lu '? 

Plougc 1111c al111111cltc allu111éro dans la houlcille où fer-
mente k jus. Que se passc-t-il '? Heco111111e1H~e l 'expérience. 

Ocmn ndc au ma il rc le nom dP ce gaz. 
Il t' expliquera aussi ce qui se passe dans la bouteille. 

Au !tout de eomhicn de j ours ton vin rcssc-l-il de fer-
menter '? Goùte-le. 

Y a-l-il cl 'nu trcs produits qui fermentent '? 

Ecrase des prunrs, des pf>cltcs nvariées, ries pommes. 
Qu 'esl-ce qui pl'oduit la fel'mcntntion ? 

(Vois 1111 lirre d e s1·ie11 r1>.~) 

FICHE TV 

Comment empêcher la fermentation? 

A) Par la chaleur 

Expérience 

Filt re du jus frnis. Mets-le clans une boulcille. Fais 
boui llir le tout tians l 'eau. 

Tu boucheras ensuite soigncusr111enl. 

Ton jus se con c' 1·vc1·n. 

Précautions à prendre 
~e place pas la houteille froide dans l 'eau bouillante. 

Pourquoi ? 
~c sors pas brusquement la houtcille houillanle de l 'eau 

bouil lante. 

Que se passera it -il ? 
Pourquoi faul - i l boucher her111ôtiq11c111e11t. la bouteille ? 
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Expérience 

13) Par le froid 

Pince clu jus sucré clans un e11clroit très froid (glacièm 
ou frigo réglé uou ù glace). 

Au IJout de qurlques jours, examine ton jus. A-l-11 
fermenté? 

FICllE \' 

Le travail du vin 

Enquête 

Co111111e11l (•crnsail -011 le ra1s111 autrefois? 

Com111p11t l'écrasP-1-on nujourd'hui? 

Comn1e11l étaient les cuves aut refois ? Où étaient- elles 
p!aefrs? 

Con11nent soul les cuves aujourd'hui ? 

Documen te-toi SUI ' les caves Coopératives (vois 13T nv Ul. 
P OUl'llllOi lt~ r liampngne pétilJc? (B.T. n° 200). 

Expérience 

Fabrique de la piquette 

Ecrase ùu raisi n dans un r écipient. 

Soutire Ir \'in. 

Sur les grappes, ajoute de l 'eau , du sucre et laisse 
f ermenter. 

Filtre le liquide outcnu . Coùte- le. 

C'est la piquette. 
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