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L’autocuiseur ou cocotte-minute 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Réponses aux questions :  
 

L’autocuiseur ou cocotte-minute 

 

 

 

I. As-tu bien compris le texte ? 
 

1. Un autocuiseur permet de cuire plus rapidement les aliments qu'une casserole.  

    L'appellation cocotte-minute rappelle la rapidité (quelques minutes) de la cuisson. 

 

2. Dans une cocotte-minute, la température de cuisson est de 120 °C. 

 

3. Lors d'une cuisson dans une cocotte-minute, la pression vaut environ deux fois la pression atmosphérique. 
 

Il. Sais-tu expliquer ? 

 

4. Le changement d'état qui se produit dans une cocotte-minute est une vaporisation.  

    Le changement d'état qui se produit lorsque la vapeur sort de la soupape est une liquéfaction. 

 

5. Dans la cocotte-minute, lorsque l'on chauffe, l'eau qui se vaporise augmente la pression, car la quantité de  

    gaz augmente dans  un même volume. 

 

6. La température d'ébullition augmente avec la pression. L'eau bout à 100 °C lorsque la pression est égale à la  

     pression atmosphérique.     

     Elle bout à plus de 100 °C, lorsque la pression est supérieure à la pression atmosphérique. 


