	Niveau :

Première S
	Thème :

Comprendre
	Sous-thème :

Cohésion et transformation de la matière

	LA DISTILLATION FRACTIONNÉE

	Notions et Contenus :

Miscibilité des alcools avec l’eau


	Déroulement de la séance (2h) :

· visualisation du diaporama « La distillation à travers les siècles » ;

· distribution de la page 2 ci-dessous ;

· distribution des pages 3 et 4 (ou 5) après validation du montage ;

· explication orale du fonctionnement de la colonne de Vigreux et éventuellement (selon le temps et le niveau de la classe) application au fonctionnement d’une raffinerie.

	Prérequis
	· la formule de la masse volumique ;

· la technique de l’hydrodistillation ;

· les changements d’état.

	Objectifs
	Objectifs 

spécifiques

Objectifs transversaux
	· réaliser la distillation du cidre;

· comprendre l’intérêt d’une colonne de Vigreux.

·  travailler le recueil d’informations à disposition.

	Compétences

attendues


	Connaissances

Capacités disciplinaires

Capacités expérimentales

Capacités transversales

	· connaître les éléments nécessaires à la réalisation d’une distillation fractionnée.

· proposer une démarche scientifique ;

· élaborer un protocole ;

· savoir schématiser, légender ;

· savoir exploiter un graphique ;

· savoir interpréter ses résultats.

· réaliser un protocole ;

· pratiquer une démarche expérimentale ;

· savoir réaliser un montage de distillation fractionnée ;

· savoir manipuler correctement, en sécurité.
· extraire des informations utiles ;

· rendre compte de la démarche suivie.

	Obstacles prévisibles
	· compréhension du protocole et de son exploitation.

	Réinvestissement
	· réinvestir la capacité « proposer une démarche scientifique » à partir d’informations à disposition.


Du cidre au calvados
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Le calvados est une eau-de-vie obtenue par distillation du cidre, lui-même obtenu à partir de la fermentation du jus de pomme.

Le calvados est un alcool fort contenant essentiellement de l’eau et de l’éthanol. Le pourcentage d’alcool dans un calvados du commerce est compris entre 40 et 42%. 

Le calvados traditionnel fabriqué par des bouilleurs de cru contient un pourcentage d’alcool plus élevé et ne peut, de ce fait, être commercialisé.

18 kg de pommes à cidre donnent environ 13 L de cidre à environ 5% soit à peu prés 1L de calvados à 70%. Le calvados doit alors vieillir au moins 2 ans avant que le pourcentage en alcool ne descende à 40%.
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Du cidre au calvados

Réalisation de la distillation

Le montage a été validé et correspond à l’un des deux montages suivants : 
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Ces deux montages diffèrent uniquement par le type de colonne à distiller. 
Leur comparaison va permettre de déterminer lequel est le plus efficace pour obtenir du calvados. 

Après avoir introduit 70 mL de cidre et quelques grains de pierre ponce dans le ballon, démarrer la distillation tout en veillant à :

· surveiller la température des vapeurs qui montent dans la colonne. Elle va augmenter rapidement puis atteindre une température constante (palier qui devra être notée ;

· remplacer l’éprouvette graduée par un bécher et arrêter la distillation, dès que la température des vapeurs dépasse (palier + 1 °C.

A partir de la distillation effectuée :    

1)  Compléter les légendes du schéma du montage donné en annexe.

2)  Expliquer étape par étape ce qui se passe au démarrage du chauffage.

3)  Décrire le rôle de la pierre ponce. 

4) À partir des températures d’ébullition de l’eau et de l’éthanol, que s’attend-on à recueillir dans l’éprouvette ?

5) Pourquoi remplace-t-on l’éprouvette lorsque la température des vapeurs augmente à nouveau ?

6) Sachant que le cidre utilisé contient 5% en volume d’éthanol, calculer le volume d’éthanol présent initialement dans le ballon.

7) On souhaite évaluer, grâce au graphique donné en annexe, le pourcentage en alcool du distillat. La masse de l’éprouvette vide étant connue, comment procéder ?

8) Réaliser la mesure du pourcentage en alcool du distillat. Retrouve-t-on ce qui était attendu à la question 4) ?

9) En comparant le résultat avec celui des autres groupes d’élèves, déterminer le montage le plus efficace pour obtenir du calvados.
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	Compétence acquise : (
	Compétence non acquise : (
	Compétence non travaillée : Ø
	Auto

évaluation
	évaluation

	Grille d'évaluation des connaissances (savoirs)

	SAVOIR 
	 ● Restituer des connaissances
	Définition
	 
	 

	
	
	Vocabulaire
	
	

	
	
	Relation
	 
	 

	
	
	Loi
	 
	 

	Grille d'évaluation des capacités (savoir-faire)

	S'INFORMER
	● Décrire
	 
	 

	
	● Rechercher des informations
	 
	 

	
	● Extraire des informations utiles
	 
	 

	
	● Organiser l'information
	 
	 

	
	● Exploiter l'information
	 
	 

	 

	REALISER
	● Appliquer une consigne
	
	

	
	● Effectuer un protocole 
	
	

	
	● Utiliser des appareils de mesure, de la verrerie
	
	

	
	● Maîtriser des techniques expérimentales
	
	

	
	● Faire, présenter un calcul
	 
	 

	
	● Schématiser, légender
	 
	 

	
	● Exploiter un schéma
	 
	 

	 

	RAISONNER
	● Choisir, repérer, formuler un problème
	
	

	
	● Résoudre un problème
	justifier, proposer une démarche
	 
	 

	
	
	formuler une hypothèse
	 
	 

	
	
	identifier des paramètres pertinents, mettre en relation
	 
	 

	
	
	
	 
	 

	
	● Expliquer
	 
	 

	
	● Valider
	 
	 

	
	● Argumenter, démontrer
	 
	 

	
	● Faire une synthèse
	 
	 

	
	● Comparer, reconnaître
	 
	 

	
	● Exercer son esprit critique
	 
	 

	

	COMMUNIQUER
	● S'exprimer par
	écrit (texte, image, représentation)
	 
	 

	
	
	Oral
	 
	 

	
	● Présenter une démarche, des résultats
	 
	 

	
	● Confronter son point de vue
	 
	 

	
	● S’organiser
	dans un groupe
	
	

	
	
	dans ses écrits
	 
	 

	

	Grille d'évaluation des attitudes (savoir-être) 

	ETRE CITOYEN
	● Respecter les autres, le matériel, la sécurité
	 
	 

	
	● Être responsable face à l'environnement
	 
	 

	
	● Savoir prendre des initiatives, savoir anticiper
	 
	 

	
	● Savoir prendre la parole, écouter
	 
	 

	
	● Savoir travailler en équipe
	 
	 

	
	● Faire son travail personnel, avoir son matériel
	 
	 

	
	● Faire preuve d'autonomie, de curiosité, d'implication
	 
	 


�








Composition d’un cidre brut :





Eau, éthanol à 5% vol, moût de pommes, dioxyde de carbone, glucides, antioxygène et colorants.








�
Masse volumique (g.mL-1)�
Température d’ébullition (°C)�
Sécurité�
�
eau�
1�
100�
/�
�
éthanol�
0,789�
79�
���
�






A partir de l’analyse du fonctionnement des alambics, proposer un montage afin de réaliser la distillation du cidre. Du matériel est mis à disposition sur un chariot.
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Graphe représentant la masse volumique d’un mélange eau/éthanol en fonction de son pourcentage en éthanol.





Masse volumique (g.mL-1)





% vol en éthanol








Tête de 


colonne





% vol en éthanol





Graphe représentant la masse volumique d’un mélange eau/éthanol en fonction de son pourcentage en éthanol.
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