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ou au hangar & bagasse. L’évacuation est assurée, dans les distilleries impor-
tantes par un transporteur meécanique.

A. C. Amador (1) préconise le procédé ci-aprés pour fabriquer simultane-
ment, a partir de la canne, du sucre et de l'alcool (fig. 5) :

Le jus provenant du défibreur et des 2 premiers moulins est envoyé par
pompage a la balance C, ou il est pesé et chaulé. Il passe ensuite dans
les réchauffeurs de jus D et est soumis, dans les bacs E, a la défecation.
Les jus clairs sont dirigés sur le bac d’a,hmentation du multiple effet, tandis
que les boues subissent une deuxiéme défécation dans les bacs I, qui recoivent

le jus des derniers moulins, préalablement chauiffé.

Les jus clairs de deuxiéme défécation, aprés avoir été refroidis par passage
dans le réfrigérant M, sont envoyés a la distillerie, o on les soumet a la

s fermentation, tels quels ou aprés mélange avec de la mélasse. Les boues de

seconde défécation sont recues dans les bacs mélangeurs O, diluées avec de
I’'eau chaude et employées pour l'imbibition de la bagasse, a l'entréee du qua-

tméme moulin, si l'installation comporte 5 trains de moulins.

Cette facon de faire permet de réserver pour la sucrerie des jus purs
Et enn&fentrés d’ou économie trés appréciable de combustible réalisée dans
L por m du jus, obtention d’un sucre de plus belle qualité, réduction de
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du vesou.
e de canne provenant des moulins se présente sous l'aspect d’un
 tre e portant en solution du saccharose, des sucres réducteurs, des
s, des sels d'acides organiques et minéraux, des matiéres colorantes,
tie albumino’ides et en suspension des particules de bagasse et de
= ; ces substances, les unes sont & l'état de solution colloidale
‘ Iques gommes, matiéres colorantes, silice libre), les autres &
" "-- 1t lor ‘vraie (sucre, proteéoses, acides amines et sels mméraux)
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t’m est assez variable suivant le stade de maturité de la
riet , les ‘Iaacte'urs qui ont présidé au développement végétatif de
-;__' ure én ra.ia climat) et le mode d’extraction du jus



i

- - 1 N 1 £

- 5
L]
W N i 2
a 5 1
> — 32 Pr—
£
k L
]

#

Le jus de canne normal provenant des moulins aurait, suivant Hardy,
la composition ci-apréd (en poids) :
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. La composition centésimale moyenne du mon-sucre serait, d’aprés le meéme
auteur

Matiéres hydrocarbonées :

..-‘-

}g % . ﬁmcellulose et pentosalnes > % ¢ 6 A 88 WARELERE IS ST @ ¢ 3 0 % & 0 & 815
“,F' -'%f; t:ii: % thes et gommes P bty etV g oy LS ey S ®

— h r * e B k)
. ERPC RO ol L
ke Sy | - > . s G N
i J e
E l ':-'.".- ! -;.‘-:;,!'

¥
Y ol N
. F
i g 0 rar "
- 5 :'l- l':'-'!-j .'-; r .:_"'_':&
u Ll Sy
- r :.'. e Lf' 4 e -

'I'

)

. k!
.k

2

i bl h_ﬁ:%
- .l_-.1

hak p
i
R Rty o TR "1 s
Sl : __.,

v NI ':' eres azotées organiques :

es ProtéiqUes ......coeveeescsancsocisrencccssans 7,0
as (albumoses et peptones) .......ccoeeiueeianens 2,0
jes aminés (glycine, ac. aspartique, ete.) .......... 9,5
\) -« T S DR .
s organiques (autres que les ac. aminés) ........ 13,0
T R P AR 17,0
itieres colorantes (chlorophylle, tannins, etc ) S
3 mméraux (phosphates, chlorures, sulf ates s1hcates,
mtra.tes de Na, K, Ca, Mg, Al, F&) .........cccunts 7.0
G.ibre ou en combinaisons organigues) ......one 2,0

‘ 100,0

ne composition typique des jus de canne obtenus
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adioy T Matiéres minérales (en grs par litre)

o Date Brix Pol. EITN—————_———
e réd. | dres | oo | k20 | CaO | MgO | Fes0, | Ps0Os | SO,
R 5.4.30) 7.24| 1.42!3.85]0.460.41(1.63]0.12]0.25(0.14[0.070.61
I 12.2.31] 8.57] 3.4013.68(0.3810.30(1.33]10.1110.23]0.07]10.0810.47
e - 4.3.31110.20] 5.2013.50(0.40{0 53{1.49]0.09]0.2210.09]0 08]0.43
¢ 2.4.31111.90| 6.7513.7910.3210.35[1.1110.10{0 19[0.08|0 07]0.42
5.5.31114.27110.1212.8010.34{0.54(1.08]0 12]0.18]0.14{0.08|0.56
6.6.31115.41{12.05{2.46]0.2910.3411.0710 1110.17]0.06]0.100.49
3.7.31116.43|13.50(2.11{0.30|0 30| 1.22{0 11[0.18[0.05[0.10|0 65

. . 6.8.31]18 87{16.05[1.97]0.32]0.26/1.28/0.110.16]0.08 |0 12 0.58
 4.9.311148.60{16.30|1.65| 0.30 | 0.35| 1.07 [0.14]0.20 [ 0.07 [ 0.11 [0.72

LT '; SN mxaig et Fort (1), en Louisiane, ont trouvé comme composition des jus
P R dn, ﬁéﬁbreur) de cannes saines et de cannes endommagées par le borer
 (Diatr ‘ acc rahs F.) et par le champignon de la morve rouge (Colletolri-

Entrenceuds attaqués

r le par le Brix Pol. Pureté
rer Co] letotrichum
% %
0 0 16.96 14.58 85.97
33 .3 0 15.76 13.99 83.69
01.7 40.8 12.39 9.82 79.26
RS A 0 16.66 14.09 84.57
Saehey - B, _ 0 15 .40 2 22 79.30
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. cannes preécedentes renfermait % de matiére séche :
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Densite, sucres.

La densité du jus de canne est sujette & des variations i
| mportantes sui-
vant la richesse saccharine de la plante et le taux d'imbibition. Elle oscille 2:1
général, pour le jus non dilué¢ (jus du défibreur ou du premier moulin), entre
1060 et 1080. Mais nous avons vu que la densité du jus mélangé peut étre abais.

see, dans les distilleries agricoles, aux environs d * -
‘ e 1040, par 1’ :
forte quantité d’eau d’imbibition. par Yemploi dne

k Ie Brix du jus non dilué, c'est-a-dire la quantité de matiére séche p. 100 |
. du jus en poids. varie habituellement entre 14 et 20 (16-18 en moyenne). Le
poids_ spécifique des sels dissous dans le vesou étant plus élevé que celui des
e solutions de saccl}arose de méme concentration, l'extrait sec apparent donné
L par le saccharomeétre Brix est supérieur 3 l'extrait sec réel obtenu par évapo-

R : Sulvant Fort et McKaig, on peut calculer cette différence en
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e ;m* g it le Brix apparent augmenté du pourcentage de cendres carbonatées

--1_‘?:-'“_';' ', mﬁa de canne ne renferme nor malement que 3 sucres : le saccharose, le
e . Rincove t _ lévulo§e. Ces deux derniers (sucres réducteurs), qui représentent
IR R oitoed el _ﬁ_,_;, rmediaires dans la synthése du saccharos e, diminuent progres-

Hall fur et a mesure que la plante approche de la maturité, Dans le
(es cannes mures, leurs proportions oscillent habituellement entre 0,3 et

* de saccharose compris entre 12 et 18 % (14-16 en moyenne).
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3 \r e est tres eloigr}ée du point de maturité, glucose et Ilévulose
€Nt en qua tités a Peu pres egales YMais lorsque la maturité avance, le 1é-
ISE €SL utilise plus rapidement que le glucose et tend par suite 3 disparaitre
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HRSEN-GEErligs, Browne et Blouin). Dans certains cas, rares il est vrai, le

% a peut eétre & son tour entiérement utilisé, de sorie que 1la

‘canne ‘Ne€ contient plus que du saccharose, sans sucres réducteurs (Spencer).
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can nes ayant depassé leur point de maturité, attaquées par les
tes, briulées ou abandonnées 3§ elles-mémes aprés avoir été cou-
sion du saccharose se produit plus ou moins rapidement, sous l’in-

r

talns microorganismes ou de l'invertase, qui existe normalement
lites de la canne et se diffuse, aprés la coupe, dans toute la tige.

Erenies causes expliquent que le coefficient de pureté du jus, c’est-
.s* par ra_,pport a la matiere seéche totale, est
andes s?aria,tiqns. Dar}s les ré_gmns Situees & la limite de la zéne de
uisiane, @ canne n’est jamais parfaitement mfre 3
e, et dans le (Guyane anglaise), ol les
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Gomez (1), aux Philipinnes, a trouvé une moyenne de 5.39 (5626 a 5.57) ; Fort
et McKaig, en Louisiane, 5.38.

Les cannes brlées avant la coupe, abandonnées & elles-mémes un certain

temps avant d’étre manipulées ou parasitées ont un jus beaucoup plus acide.

' Le pH du vesow des cannes fortement atteintes par les insectes ou les cham-
1 pignons descend & 4.0 - 3.8 (Iwata),

De méme, le jus exprimé s’acidifie rapidement, avant méme d’avoir subi un
commencement de fermentation alcoolique : au bout de 24 heures, I'acidité
peut atteindre 30 grs en SOH, var litre. Ce « surissement » provient de
I'action de bactéries, qui paraissent attaquer directement les sucres et qui don-
nent naissance i des acides volatils (parmi lesquels prédomine l’acide acéti-
que) et surtout & des acides fixes (Tempany).

| 25 L’acidité du vesou est dlie & la présence de sels minéraux acides (sulfates
. et ptwspham) et d’acides organiques (acide aconitique, malique, oxalique, etc).

~ Yoder (2), en Louisiane, a trouvé par litre de jus de canne : 0.50 gr. d’acide
aconitique, 0.0077 gr. d’acide malique et 0.0004 gr. d’acide oxalique. Il n’a pas ren-
contreé les acides tartrique, citrique ni succinique,

triqu et a comme formule CO, H y Ok < L ( CO H) - CH, - CO,H,
it varie dans des proportions . assez 1mportantea, suivant la variété de

alité, I1 a trouvé dans divers sirops, préparés sans défécation 3
ux oscillant entre 0880 et 1.330 gn. d’acide aconitique pour

que dar v: méla,ngés des sucreries de Louisiane variait entre 0.15 et
31 % de j . Elle est 3 & 5 fois plus élevée dans les jus provenant des extrémi-
bouts blancs) que dans ceux fournis par le corps de la canne.
‘ womtique dépend aussi de la variété de canne et de la nature
sol de culture. D’une facon générale, il est & peu prés proportionnel & l'aci-
:‘ ‘..' 4;- >

le& jus de canne de Formose, en gr. par litre de vesou :
Miﬁﬂ aconitique 0.119

D, } 0.0063 . v
s 0.0006
ot traces

m 93» 19'0131(1116. sucecinique et fuma-
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Matiéres minérales.

Le taux de matiéres minérales du jus de canne est sujet & de grandes va-
riations Pitcairn (1) a trouvé, aux iles Hawai, 0.29 & 0.62 de cendres % de jus ;
Spencer, & Cuba, 0, 25 & 060 ; King (2) aux Philippines, 0.31 & 0.63 % (jus mé-
langé) ; Fort et McKaig en Louisiane, 040 a 0.2 % (jus du défibreur), cor-

~ respondant & 2.63 - 401 % de matiere seche.

Les conditions agrologiques (sol, climat, fumure, etc.) ont évidemment une
Bae o grande influence sur la richesse en matiéres minérales. La nature variétale
N de la plante intervient aussi. Coates, Fieger et Salazar (3) par exemple ont
 observé que les sortes anciennement cultivées en Louisiane (Loutsiana PurPle.
.~ Louisiana StroPed, D. 74) renfermaient en moyenne 3.1 de cendres % de ma-
R tiere séche dans la canne, tandis que les P. O. J. 36, 213 et 234 en contenaient
39 %, soit une augmentation de 22 %. La quantité de cendres des jus augmente
également avec la pression des moulins (Prinsen-Geerlg, Thieme). Toutefois,
~_ suivant Thieme (4), le facteur le plus important serait 1’humidité du sol : les
~ régions relativement séches produisent des cannes 4 taux de cendres éleve, et
~ ce taux est aussi plus important au cours des années séches que des annees
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S pr neipaux constituants minéraux du jus de canne sont le silicium, le
~ calcium, le magnésium, le potassium, le sodium, le phosphore, le chlore et le
~ soufre. Comme autres éléments moins importants, on peut signaler le Ifer,
. Paluminium, le manganése.
. De méme que celle des cendres totales, la proportion des différents éléments
" s variations importantes. w
er donne .la composition centésimale suivante des cendres des jus 2

tenus en 1912, dans différentes usines de Cuba :
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R A e e i B e BT

e e g S S

: 1 11.90 6.82 7.60 6.10 6.46
LG epra b 4TAS 4.80 8.20 o.44 3 00
il e |1y <} 10.77 {3.02 5. 717 4.70
B 6.83 1.88 1.54 .47 5.01
27,14 32.64 29.30 43.66 46.28
A e FC K e 3 traces 3.90 4.70 4.21

E f **‘ﬁ % g *8& %o 10 ; 75 17 : 94 12 & 5 4 . 08
B e e 950 1 T.AT 3.02 §.22 10.53
B ) P e | 8.10 | 11.00 | 12.90
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Les taux de cendres moyens variaient entre 2.63 et 4.01 % de matiére seche
du jus.

Les matiéres salines se trouvent sous forme de sels minéraux (phospgates,
sulfates, chlorures) ou de sels organiques. Les radicaux acides organiques étant
plus lourds que les radicaux minéraux (carbonates ou oxydes) dosés dans les
cendres, il s’ensuit que le taux des cendres est plus faible que celui des sels

réellement présents.

Fort et McKaig ont calculé la teneur des jus de Louisiane en sels mineraux
et sels organiques (mgs par 100 cc. de jus du défibreur), L.es phosphates et les
sulfates ont été évalués en sels acides, les chlorures et sels organiques en sels
neutres les radicaux acides organiques étant généralement monobasiques

- (Ehorey).

ADasphawes | Sulfates| Calorvies | Silice Sels Sty
en en en en ac. | orga= | ...
PO,MgH| SO,KH | KCl | silicique| niques

e e T S

Cendres

BN ~ Vanés dosées

108

113
105
134
140
110

P17
126

97
146
124
127

13
61
66
67
13
88

20
20
29
29
i
29

387
403
467
446

479 -

584

710
728
160
822
819
934

441
422
462
9
218
577

120 | 158 13
150 1 237 .1 102 7 1003 14220

T 4200 142 16 25 - 503 371

29 .1 bt 942 Elg

33

'-l‘_

b

D’aprés les résultats ci-dessus, le taux de sels totaux est donc superieur de

. 58 & 712 % a celui des cendres, tandis que la proportion des sels organiques par

port aux sels totaux varie de 542 & 625 %.

@ trouve qu’en faibles proportions dans le vesou. Elle parait

srincipalement de la terre adhérente a la canne et des fines parti-

jasse, plutdt que de la séve elle-méme. Elle existe sous forme de si-
t de silice colloidale a 1'état libre ou combinée avec d’autres
quelques auteurs, elle se trouverait aussi sous forme d’esters,
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présente sous forme de phosphates organiques

complétement dans le jus au cours du broyage de
vaniétés sont nettement plus riches que

b Sk
8 peu pres dans les mémes proportions
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BN edides variations. Celles-
Ulfates et des engrais chimiques
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Matiéres azotées.
L'azote se rencontre dans le jus de canne sous la forme de matiére pro-
téiques (protéines proprement dites et nucléo-protéides), cqagulab}es par la
chaleur ; de protéoses (albumoses et peptones), produits de degradation hydro-
 lytique des matiéres précédentes, non coagulables par la chaleur ; d’amino-
acides et d’amides ; enfin de matiéres minérales (nitrates et sels ammonia-

’

caux). Les protéines et les protéoses se trouvent en solution colloidale, les au-
tres en solution vraie.

La quantité des composés azotés des jus, évaluée généralement en n:n:ﬂ-
tipliant l'azote dosé par le coefficient 6.25 est trés variable, Fort et 1\/1{6Ka1g,
en Louisiane, ont obtenu, pour les échantillons individuels de vesou (Jus du
défibreur), des extrémes de 0.294 et 2.488 (0.590 et 1.057 en moyenne) % de ma-
tiere séche. Le taux d’azote protéique par rapport & l'azote total est égailement
variable: 18 & 81 % (50-56 en moyenne) dans les jus de Louisiane, d’apres Fort
et McKaig : 5 a 90 % dans ceux des Hawai, d’apres Shorey.

¥ . Les conditions écologiques, le stade de maturité de la canne et la na:iiure
~ variétale de celle-ci interviennent dans ces variations. La quantité de matieres
. agzotées passant dans le jus pouvant varier de 40 & 60 % suivant Honig, la
. pression exercée par le moulin et le taux d’imbibition entrent également en
~ ligne de compte. Les cannes récoltées avant maturité, ainsi que celles attaquees

.~ par les parasites, les sommités des tiges (« bouts blancs ») donnent un jus plus
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Sy ieres azotées et fermentant plus facilement que celui des cannes
- ales (Iwata). La richesse en azote du vesou croit aussi avec la pression des

0 %y SO

1s : Fort et McKaig, par exemple, ont trouvé dans le jus du défibreur
d'azo et 0.056 d’azote non-protéique % de matiére seche contre
t 0.088 % dans le jus mélangé.

|
i - ‘l': ,‘E ‘:?‘t‘

" La nature des composés organiques azotés du vesou est encore mal connue.
yorey (1) a trouvé comme amino-acide le gl/ycocolle ou glycine (acide amino-

ique) NH, - CH, - CO,H. Daprés Zerban (2), qui n’a pu identifier le corps
cédent, le principal amino-acide serait l'acide aspartique, ou acide amino-
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seinigue CO.H - CH, - CH (NH,) - CO,H. Cet acide se trouve surtout sous
me damide, Uasparagine NH, - GO - CH, - CH (NH,)- COH, laquelle est
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isrement abondante dans le jus des cannes non mires Le méme auteur

it isolé la glutamine, amide de l'acide aminoglutamique, ayant
aule NH, - CO - CH, - CH, - CH (NH,) - CO.H, et un autre amino-acide,

ou acide oxyphénylamino-propionique. Mais ces deux derniers corps
;?rwg_ﬂigns beaucoup moins importantes que l'asparagine.

a reconnu la présence dans le vesou de diverses lécithines, phos-
ariques dans l'une des fonctions acides de l’acide phosphorique
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base azotée. Les bases identifiées par lauteur sont Ila
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| i“*é , et la bétaine CH,- N (C 8 MECS (GHy,,
ydation de la choline, La g¥anine, amide de la série de la purine,
lentifiée. Dans 6 ntillons de vesou étudiés par lauteur, le
% et celui de 'azote total de 0.0350 %.
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aibles proportions dans le jus de canne.
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portion de gommes est plus élevée dans le vesou des cannes jeunes gt de
celles qui sont abandonnées 3 elles-mémes un certain temps avant d’étre mani-
pulées (Steuerwald). Certaines affections parasitaires, telle la gommose, pro-

voquee par le Bacterium vascularum Cobb, augmentent fortement la quan-

tité de gommes : les jus sont épais et visqueux, trés difficiles & travailler en
sucrerie,

L.es gommes dérwent des hémi-celluloses de la canne et sont formées prin-
cipalement par des pentosanes : Xxylane et arabane, avec de petites quantités
de galactane (cannes non mires). Toutefois celles d’origine parasitaire sont

‘onstituces par de la dextrane (gommose) ou de la 1évulane (Bacillus levani-
Jormans). Une partie des gommes se trouve sous forme de pectines.

Steuerwald et Hazewinkel(l) ont observé que les jus mélangés de Java
renfermaient 0.25 & 0.38 de pentosanes % de matiére séche. ceux du premier
moulin ne contenant que des traces et ceux des derniers moulins de 0.77 a
121 %. Farnell (2) a dosé 0.14 3 0.34 de pentosanes et 0.08 & 0.38 de pectines
(pectateﬂ de chaux) % de matiére séche dans des jus mélangés du Natal et de
.~ Maurice, Ie méme auteur a constaté que la proportion de pentosanes et de
'pectanes était trés faible, (0.036 & 0.049 de pentosanes %) dans les jus prove-
~ nant du broyage de la canne par les appareils & faible pression (moulins de
SR hmattm'e) Browne et Philipps (3), se basant sur les proportions de methoxyle
R % acide mronique trouvés par eux, pensent que les gommes des jus et des me-
SN TP _f“’ : _e sont oonstltuéee principalement par des pectines.
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atiéres grasses.

Hamg, 20 3 40 % des matiéres cireuses qui recouvrent la surface
g, passent dans le jus. Celui-ci renferme des quantités de cire tres
‘5 ?ant le taux d’extraction et surtout la variété de canne considérée,

”#

'F' Al 4. ‘tes comme la « Uba » ayant jusqu'a 0,05 % de cire et d’autres

Wijnberg 4), la cire brute de canne serait constituée, dans la
_' __ de 70 %, par les glycérides des acides oléique, linolique, palmitique

[ue , . avec des acides résineux, des lecithines, du phytostérol et des
ﬂ antes et aromatiques. Les 30 % restant sont représentés par de

% tque (envn’on 45 %) et un autre alcool non-primaire.

, ﬁa ag cire, extrait des boues de presse d’une sucrerie de Java

waﬁ; un point de fusion de 60-62° C., un indice d’acide
84 _j-__ica.tmn de 177. ILes acides gras extraits par
, add: !de ehlorhydrlque et agitation avec de la ben-
PR S R d@ 54° C et paraissaient constitués par un mé-
iqu _.gtéa.nque Dans le liquide obtenu en dis-
cation, on a reconnu la présence de
e et formique. Les acides acétique,
n ant pu étre décelés,
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Dasa Rao, Walawalkar et Strikanton (1) ont pu isoler la matiére colorante de
la « Canne violette » de Maurice et ont constaté qu’'elle était constituée par un

diglucoside de formule C, H,,0,Cl. H,O, peut-é're I'ampelopsidine.

Steuerwald (2) a donné le nom de saccharéline a une matiére mal définie
qui imprégne les fibres de canne ; incolore en milieu acide, elle prend une
teinte jaune foncé en milieu alcalin et brun foncé en présence de sels ferriques.
Elle est introduite dans le jus par les fines particules de bagasse en suspen-

sion et se dissout au cours du chaulage.

Enfin, on trouve dans les sommités et les yeux de la canne des polypheé-

nols, ou tannins, qui passent en partie dans le jus et prennent au contact
du fer des moulins une coloration vert foncé. Parmi ces polypheéenols, on ren-
contre, suivant Zerban (3), un tannin vrai dérivé de la pyrocatéchine et appa-
renté au tannin du chéne,

. D’aprées le méme auteur la couleur vert sale du vesou résulte principale-
ment de Pinteraction des polyphénols et des sels ferreux formés par l'action des
e actd&& organiques du jus sur le fer des rolls et transformés ensuite en sels

.' " 4 T ‘,_,_qum par les oxydases de la canne. La coloration brunéitre peut aussi appa-
e raitre en Iabsence de sels de fer, mais elle est alors 2 ou 3 fois moins pronon-
- cée. Elle est die, en ce cas, a 'action d’'une laccase sur les polyphénols et, pour
f.. mme partie, & celle d’une tyrosinase sur les tyrosines du jus.

A chté dea substances que nous venons d’indiquer comme entrant dans
&W;;:ﬂ osition du vesou, il en est d’autres, non déterminées jusqu’ici, qui peu-
rﬁle important dans la constitution du bouquet des eaux-de-vie.

aignaler notamment un principe aromatique qui communique au
 de C< ; ;,L, in go(t particulier, dit « gout vesouté ». Ce principe se retrouve

ﬂ m et ne peut étre éliminé que par la défécation et la concentra-
¥oud uh i .J ; g
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- Valeur comuir. ne matiere premiere de fermentation.
g 5 s - e nnanne, dont la composition se rapproche sensiblement, sauf en
Bk cerne l'acidité qui est moindre, de celle du jus de raisin, constitue un
 milieu idéal pour la fermentation.

d’a.ﬂleurs un nombre élevé de microorganismes. Owen en a
2 250.000 par cc. de jus cru ; Nakazawa, Takeda et Suematu,
> 3 1 000 a 1.000.000 par cc. Ces microorganismes, qui comprennent
-7 ,f-.'_"ffé".;f- orement dites (Saccharomyces et Schizosaccharomyces), des To-
Monilia, ﬁeﬂ noisissures, des bactéries acetiques, butyr'.iques lacti-
sflantes, etc, ‘sont apportées par la canne elle-méme (A la surface
ils vivent ,» par les matieres terreuses qui souillent celle<ci ou par
nné a lui-méme, 1& 1113 entre immédiatement en fermentation.
cependant signalé q ;wsou récemment extrait posséde des
premiers jours suivant l'extrac-
miCroorgs d:écroiasant 11 n'en est plus ainsi,
et G T lement aussitot Yextraction faite.
onditions optim e , la fermentation alcoolique, i1 con-
ves m;x ammom de Wﬂm et d’aug-
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