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L'ascenseur

. Les ancétres de Lascenseur
Les  ascenseurs mndernes sont nes avec |EI

révolution industrielle du XIXe siécle. En 1853, &u INéme sigcle avant 1.C., Ctésibios
'américain  Elisha Otis présents le premier invente un monte-charge qui

. . B fonctionne grace a de I'eau sous
ascenseur pourvu d'un frein automatique capable . =

. ] pression.

d'assurer la sécurité des passagers en cas de

rupture du cible de traction. et o
architecte romain, a decrit un

Les ascenseurs électriques apparaissent vers 1880,  3ppareil lévateur, actionné par un
actionnés par un agent également chargs treuil 2 bras dont finventeur serait

d'accueillir les passagers dans la cabine. Les
ascenseurs automatigues sont développés trés
progressivernent a partir de 1925. J
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Antolne Lavolsier
Antoine Lavoisier (Paris, 26 aodt 1743 - Paris, & mai 1794) est un
chimiste frangais. Il est considéré comme le « pére de la chimie
moderne ».
: Lavoisier découvrit en 1778 que ["air etait un melange de gar et non
> pas un seul gaz. Lavoisier réalise des expériences au cours )
desquelles il pése soigneusement tous les réactifs et tous les §
produits. Il constate alors que la masse des réactifs est toujours 3
parfaiterment égale a la masse des produits formes. C'est la "Loi de %
Lavoisier” : Rien ne se perd, rien ne se crée, tout se transforme. hw Eé
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Un message d'agen+ cecret Demande l'aide d'un adulte pour allumer une
bougie. Avec lui, passe rapidement la feuille au-dessus
Matériel - de la flamme, mais pas dedans | Quand le papier
¢ cure-dent chauffe, des letires apparaissent...
v mutgau a bout rond "
v bougie sl
¥ allumette
v feuille de papier
¥ Citron
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Coupe un citron en deux avec le couteau. Presse (i
une moitié du citron entre tes mains au-dessus Lr Yoy,
. d'un petit verre. Un fond de jus suffit.
* Comment ¢ca marche 1
o Trempe le cure-dent dans le jus de citron ; ; ; |
o P ] - Dans le jus de citron, il y a, entre gutres, de I'equ et des sucres.
Utilise-le comme un stylo pour &crire un message ils sont transparents. Mais quand les sucres passent gu-dessus
sur la feuille. Puis laisse sécher ton message. de lo flamme de io bougle, iis chauffent et chongent de
couleur. Un peu comme le sucre, gui devient marron dans g
casserole en se transformant en caramel | Tw pewx faire o
= meéme experience avec de I'eou sucrée ou du jus d'erange.
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