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[rPratique ou technique apicole

L’ANALYSE DES MIELS
(suite)
M. Gonnet, INRA.

Mesure de la conductibilité
électrique du miel

Principe

C’est la mesure a 20° C de la
conductibilité électrique prise dans
une solution aqueuse de miel a
20% par rapport a la matiere seche
du produit.

Matériel utilisé

Un conductimeétre. Cet appareil
est composé d’un potentiometre
relié a une cellule de conductance.
Le potentiométre est étalonné et
gradué en unité de conductance
(Siemens) sur une échelle appro-
priée. Il est généralement équipé
d’un différentiel avec plusieurs pa-
liers de mesure pour les conducti-
bilités faibles, moyennes ou fortes.
La cellule de conductance est une
électrode recouverte d’un moulage
de verre ou de matiere plastique
que I’on immerge pour effectuer la
mesure. C’est la vitesse de passage
d’un courant électrique alternatif
de faible intensité entre les deux
poles de I’électrode distants d’un
centimetre qui détermine la con-
ductibilit¢ du liquide et de son

Fig. 4. Conductimetre. On remarquera a
gauche une solution de miel en cours de
contrdle.

contenu dissous. La cellule doit
étre étalonnée préalablement par le
fabricant, a une constance détermi-
née selon la nature et la conduc-
tance plus ou moins spécifique des
produits a analyser. Pour le miel,
on choisira si possible une cellule
dont la constance affichée est de
1l cm™.

Une balance analytique, qui
peut étre un trébuchet a deux pla-
teaux, du type «balance de phar-
macien ».
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Quelques verreries pour la pré-
paration des solutions.

Mode opératoire

On pese cinq grammes de miel
en valeur de matiére séche conte-
nue dans le produit. C’est-a-dire
5,9 g a 6 g de miel frais, selon la
teneur en eau initiale. Le miel est
dissous dans de ’eau distillée * et
la solution est amenée a un volume
de 25 ml dans une éprouvette. On
peut réchauffer légérement 1’eau
pour faciliter la solution, mais la
mesure doit étre effectuée a 20° C
(certains appareils sont équipé€s
d’un compensateur de température
qui peut tre utilisé pour de faibles
variations par rapport a 20° C). La
lecture est faite directement sur le
potentiometre apres avoir sélec-
tionné le «palier» convenable. Les
résultats sont exprimés pour les
miels en valeur v X107 par cm™.
Si la constante affichée sur la cel-
lule est différente de 1, on appli-
que a la valeur trouvée le coeffi-
cient correcteur indiqué.

Importance de la mesure

La conductibilité des miels varie
selon un rapport moyen de v com-
pris entre 1 et 15. Entre 1 et 5 on
trouve presque tous les miels issus

+ L’utilisation d’eau convenablement dis-
tillée est indispensable car la conductibilité
naturelle des eaux de conduite est quelque-
fois élevée (égale ou supérieure a celle des
miels soumis a I’analyse). Cette eau peut
étre achetée en pharmacie.
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de nectar et entre 10 et 15 les miels
de miellats. Les valeurs médianes
correspondent souvent a des mé-
langes naturels des deux origines.
La mesure de la conductibilité
dans les miels apporte donc une
indication précieuse dans la défini-
tion d’une appellation. Ainsi, un
miel d’acacia doit avoir, par exem-
ple, une valeur v inférieure a 2,5,
alors qu’un miellat de sapin des
Vosges aura toujours une référence
supérieure a 10.

La mesure de la conductibilité
permet aussi, d’'une maniére plus
générale, de suspecter la présence
de miellat dans un produit multi-
floral.

Recherche qualitative
de ’hydroxyméthyl furfural
dans les miels

Principe

L’HMF est un dérivé de déshy-
dratation moléculaire des hexoses.
En présence d’acide barbiturique.
et de paratoluidine, ce dérivé se
colore en rouge.

A VENDRE

ruches DB peuplées, pastorales
Rithner, récentes, nucléis, essaims
nus ou sur cadres, a réserver:

Claude Pellaton
1171 Lavigny
Tél. (021) 765863 ou 765305




Matériel et réactifs utilisés
a) Matériel

— Une balance analytique ou un
trébuchet a deux plateaux du
type «balance de pharma-
cien».

— Verreries

d’'usage courant

(éprouvettes, bechers, tubes a
essais, pipettes de 1,2 et 5 ml
et poire d’aspiration).

Fig. 5. Recherche qualitative de 'HMF
dans le miel.

b) Réactifs
On utilise deux réactifs’:

1. Solution d’acide barbituri-
que a 0,5% dans de I’eau distillée.
Pur, cet acide se présente a 1’état
de poudre blanche. On en pese un

* Les produits chimiques (acide barbituri-
que, p. toluidine, alcool isopropylique,
acide acétique) peuvent étre commandés
par I'intermédiaire d’un pharmacien; ce
dernier pourra également, a4 la demande,
répartir ’acide barbiturique par dose de
500 mg.

demi-gramme que [’on dissout
dans de I’eau distillée chaude (50 a
60° C). Apres refroidissement, on
amenera la solution a 100 ml dans
une éprouvette graduée. Cette so-
lution reste stable pendant plus
d’un mois; il est cependant préfé-
rable de la conserver au réfrigéra-
teur.

2. Solution de p. toluidine puri-
fiée a 10% dans de 1’alcool isopro-
pylique (isopropanol). On dissout
10 grammes de p. toluidine en
cristaux dans 50 a 60 ml d’isopro-
panol; on ajoute 10 ml d’acide
acétique pur cristallisable et on
complete a 100 ml avec de I'iso-
propanol. Cette solution jaunatre
est instable a la lumieére; elle doit
étre conservée en flacon brun et
refaite journellement.

Attention, la p. toluidine est un
poison appartenant a la famille des
aminés aromatiques et il faut pren-
dre des précautions pour son utili-
sation et son stockage ainsi que
’indique le préparateur. Il faut
éviter |’inhalation ainsi que tout
contact du produit avec la peau. Se
laver les mains apres le travail ou,
mieux encore, manipuler avec des
gants souples.

Mode opératoire

On prépare une solution a 20%
de miel dans de I'eau distillée
(20 g dissous et amenés a un vo-
lume final de 100 ml par exemple).
On préleve, a la pipette, 2 ml de
cette solution que 1’on verse dans
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un premier tube d’essai, puis 2 ml
encore de la méme solution que
I’on écoule dans un second tube.
Le premier échantillon sera le té-
moin «blanc» a comparer a l’essai
(second prélevement). Dans les
deux tubes, on ajoute 5 ml de la
solution de p. toluidine. Par me-
sure de précaution et si I’on utilise
une pipette pour ce prélevement, il
est indispensable de I’équiper
d’une poire d’aspiration en caout-
chouc afin d’éviter [’aspiration
buccale classique. Dans le premier
tube on ajoute ensuite 1 ml d’eau
distillée et dans le second 1 ml du
réactif barbiturique. On agite éner-
giquement le liquide dans les deux
tubes et on observe la couleur pro-
duite dans le deuxieme échantil-
lon. Cette coloration rosée, rose ou
rouge selon la concentration en
HMF du milieu, va en s’ampli-
fiant, puis, passant par un sommet,
elle déclinera 2 mn 30 a 3 mn apres
le mélange. La couleur du liquide
dans le premier tube témoin (sans
acide barbiturique) ne varie pas;
pour I’observateur, elle servira de
référence de couleur initiale.

Interprétation des résultats

Si la solution d’essai reste de la
méme couleur que la solution té-
moin, il n’y a pas d’HMF dans le
milieu.

Si I’essai se colore trés légere-
ment en reflets rosés ou en rose
pale par rapport au témoin, le miel
analysé contient trés peu d’HMF
(seuil inférieur a 10 mg par kilo de
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miel considéré comme
geable).

Si I'essai se colore en rose
franc, en rougeatre ou en rouge, le
miel contient de I’HMF en exceés;
il sera alors nécessaire de faire
procéder a une analyse quantitative
pour en déterminer la teneur pré-
cise.

L’analyse quantitative ne peut
étre réalisée que si 1’on possede
un spectrocolorimetre syntonis€ a
550 mn de longueur d’ondes et si
’on sait s’en servir correctement.
Son utilisation est du domaine des

laboratoires spécialisés.

négli-

Importance de la mesure

On retrouve de I’'HMF en faible
quantité dans presque tous les
miels. Le fructose est un sucre tres
fragile et sous I’action conjuguée
de la chaleur et de I’acidité natu-
relle du produit, une fraction in-
fime de ce sucre se décompose
avec formation d’HMF.

L’analyse qualitative proposée
aux apiculteurs permet, avec
peu d’investissement, de vérifier
«l’état de fraicheur d’un miel» a
un moment donné.

La plupart des miels récoltés et
traités par des apiculteurs cons-
ciencieux et avertis se rangent,
sauf accident, dans la catégorie des
produits ne contenant pas ou tres
peu d’HMF.

Pour éviter que la teneur en
HMF d’un miel n’augmente au-
dela des limites de I’acceptable, il
convient de prendre grand soin a sa



conservation (température des
locaux de stockage voisine de
15° C), ainsi qu’aux méthodes uti-
lisées pour le réchauffage. Si1’api-
culteur veut tester des conditions
de travail rigoureuses et ration-
nelles, il peut pratiquer cette ana-
lyse de «recherche qualitative de
I’HMF» sur des échantillons pré-
levés avant et apres les traitements
programmés. Rappelons toutefois
que tous les miels ne réagissent pas
de facon identique, en fonction no-
tamment de leur origine et de leurs
principales caractéristiques physi-
co-chimiques. Une technologie
doit étre adaptée a différents types
de miel, en tenant compte de leur
fragilité relative.

Evaluation de la teneur
en glucose par le dosage
des aldoses

Principe

C’est une analyse chimique élé-
mentaire, elle est simple, rapide et
n’exige pas de compétences parti-
culieres pour sa mise en ceuvre.

L’iode, en milieu faiblement al-
calin, oxyde quantitativement les
aldoses et il y a formation de glu-
conate de sodium. On opere en
présence d’un exces d’iode; I’iode
restant libre est dosé par le thiosul-
fate de sodium. Dans les condi-
tions analytiques décrites ci-des-
sous, les cétoses (le fructose dans
le miel) ne sont pas attaqués.

Il ne s’agit donc pas d’un dosage

spécifique du glucose, mais la
réaction sur les aldoses s’effectue
essentiellement aux dépens du glu-
cose dans le miel. Quelques sucres
mineurs présents dans le miel réa-
gissent néanmoins faiblement
comme aldoses; c’est le cas no-
tamment pour une fraction du mal-
tose. Les résultats obtenus par
cette méthode pechent donc géné-
ralement par exceés sensible (2 a
5% selon les produits).

Matériel et réactifs utilisés

— Une balance analytique ou tré-
buchet.

— Des verreries d’usage courant
(burettes, pipettes, fioles, be-
chers).

Plusieurs réactifs sont néces-
saires pour conduire ce dosage,
mais leur préparation est trés sim-
ple et leur colt faible. Pour la
plupart, ils sont disponibles dans
les commerces spécialisés, parfai-
tement dosés et préts a I’emploi:

— une solution aqueuse titrée
d’iode 0,1 N ¢;

— une solution aqueuse titrée de
thiosulfate de sodium 0,1 N;

— une solution aqueuse d’hy-
droxyde de sodium (soude
caustique) dosée a environ
0,1 N;

— une solution aqueuse d’acide

6 La solution titrée a 0,1 N contient trés
précisément o de molécule gramme du
réactif pur par litre d’eau distillée.
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sulfurique dosée a environ
0,5 N;

— une solution d’empoi d’amidon
a environ 1%.

Tous ces produits sont livrés
préts a I’emploi ou a diluer dans de
I’eau distillée ou de pureté équiva-
lente.

La solution d’iode sera conser-
vée en flacon brun. L’eau servant a
diluer le thiosulfate de sodium doit
étre bouillie et la solution sera
conservée au réfrigérateur.

Fig. 6. Evaluation de la teneur en glu-
cose d’un miel par dosage chimique des
aldoses.

Mode opératoire
et expression des résultats

On écoule dans une fiole coni-
que (Erlenmeyer de 100 ml) 10 ml
d’une solution de miel préparée a
1% (quantité d’aldoses comprise
entre 40 et 80 mg). Cette prise
d’essai est neutralisée avec 1 ml de
la solution de soude 0,1 N. On
ajoute ensuite, avec précision,
10 ml d’iode 0,1 N, puis a nou-
veau 15 ml de soude 0,1 N.
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Apres agitation, le flacon
bouché est abandonné pendant
15 mn a I’obscurité et a tempéra-
ture voisine de 20° C. On effectue
parallelement un essai a blanc en
opérant de facon identique, mais
en remplagant les 10 ml de la prise
d’essai de miel par 10 ml d’eau
distillée. Les quinze minutes écou-
lées, on acidifie le milieu avec
4 ml d’acide sulfurique 0,5 N, puis
on fait le dosage de I'iode n’ayant
pas réagi dans les deux flacons, en
utilisant la solution de thiosulfate
de sodium titrée a 0,1 N. On agit
en présence de quelques gouttes
d’empoi d’amidon ajoutées au mi-
lieu iodé, ce qui le colore en bleu
intense. Le thiosulfate est écoulé a
I’aide d’une burette; on arréte le
dosage a décoloration complete.
Le virage s’effectue de fagon claire
et précise, a la goutte, et il faut
ralentir le débit du réactif pour
saisir tres précisément la fin du
dosage.

— Soit V le volume du thiosulfate
employé pour le témoin;

— soit V' le volume du thiosulfate
employé pour l’essai; 1 ml
d’iode 0,1 N réagit avec 9 mg
d’aldoses que l’on exprimera
conventionnellement en glu-
cose.

La teneur en aldoses en
grammes, par 100 grammes de
miel, sera donc:

9 X (V — V) x 100 X 100
10 X 1 X 1000
soit 9 X (V — V")




Importance de la mesure

Le dosage spécifique de chacun
des sucres contenus dans le miel
fait généralement appel a des tech-
niques et a un appareillage spécia-
lisé difficilement accessible au ni-
veau de la pratique apicole. C’est
le cas notamment pour le glucose
et le fructose.

La méthode que nous proposons
ici conduit a évaluer facilement la
teneur en glucose d’un miel. La
connaissance, méme approchée de
cette valeur, permet de prévoir par
exemple la tendance a la cristalli-
sation du produit et, avec la teneur
en eau, d’établir un rapport glu-
cose/eau.

Mise en évidence
de Pactivité de ’amylase

Principe

Une solution de miel a pH déter-
miné est mélangée a une solution
d’amidon. Pour suivre [’hydro-
lyse, on préleve de petites quan-
tités du mélange que l'on verse
dans une solution d’iode. Le temps
qui s’écoule entre I’instant du mé-
lange miel/amidon et la fin de ’hy-
drolyse correspond a I’activité de
I’enzyme.

Matériel et réactifs utilisés

— Balance analytique ou trébu-
chet.

— Bain thermostaté ou étuve, ré-
glable a 40° C.

— Verreries d’usage courant
(éprouvette, bechers, fioles,
pipettes).

— Produits chimiques divers tels:
iode en paillettes, iodure de
potasse, phosphate de sodium
(disodique), acide acétique
glacial, chlorure de sodium,
amidon soluble pour analyses.

Quelques réactifs doivent étre
préparés par avance:

1. Solution mere d’iode. Dans
une fiole jaugée a 1000 ml, dissou-
dre 8,8 g d’iode dans 50 ml d’eau
distillée contenant 22 g d’i0dure de
potasse. Apres dissolution, ajuster
a 1000 ml avec de I’eau distillée.
Conserver a I’abri de la lumiere.

2. Solution d’iode 0,0007 N.
Dans un ballon jaugé de 500 ml,
introduire 20 g d’iodure de potas-
sium et quelques dizaines de ml
d’eau distillée, agiter jusqu’a dis-
solution complete. Ajouter préci-
sément 5 ml de solution mere
d’iode. Compléter au trait de
jauge. Cette solution doit étre re-
nouvelée fréquemment.

3. Solution tampon a pH 5,3.
Préparer une solution de phosphate
disodique 0,2 N (soit 2 g 84 Na’
H P 04 — 100 ml d’eau distillée)
et une solution d’acide acétique
0,2 N (soit environ 1,20 ml CH’
COOH — 100 ml d’eau distillée).
On mélange les deux solutions
pour parts égales. Cette solution
doit étre conservée au froid et re-
nouvelée fréquemment. On peut
vérifier précisément son pH si I’on
possede un pH metre.
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4. Solution de chlorure de so-
dium a 0,5 N (soit 2,92 g de Nacl
dissous et amenés a 100 ml d’eau).

5. Solution d’amidon a 2% :

— d’une part, peser 2 g d’amidon
soluble dans une coupelle et
les mettre en suspension dans
20 ml d’eau distillée;

— d’autre part, porter et mainte-
nir a ébullition, pendant 1 mi-
nute, 60 ml d’eau distillée. Re-
tirer la source de chaleur et
verser lentement dans ['eau
bouillante la suspension d’ami-
don en agitant constamment;
rincer la coupelle. Laisser re-
froidir et porter le volume a
100 ml avec ’eau distillée.

6. Eau distillée ou de pureté
équivalente, bouillie et refroidie.

Fig. 7. Mise en évidence de I’acidité
enzymatique d’un miel (recherche de
I’amylase).

Mode opératoire
et interprétation des résultats

a) Témoin sans amylase: dans
un becher, verser 5 ml de solution
d’amidon (5) et 10 ml d’eau distil-
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lée (6), mélanger. Prélever 0,5 ml
de cette dilution et les verser dans
une éprouvette de 25 ml contenant
déja 5 ml d’i0ode (2). Mélanger et
compléter a 20 ml avec de I’eau
distillée. La couleur bleue produite
servira d’étalon visuel a comparer
aux essais miels.

b) Essai miel: dans un becher
de 50 ml, peser 5 g de miel. Les
dissoudre dans 15 ml d’eau distil-
lée (6). Ajouter 3 ml de solution
tampon (3). Verser le contenu du
becher dans une fiole jaugée de
25 ml contenant déja 1,5 ml de la
solution de chlorure de sodium (4).
Compléter jusqu’au trait de jauge
avec de I’eau distillée (6). Dans un
premier tube a essai, verser 5 ml
de solution d’amidon (5) et dans le
second tube, 10 ml de solution de
miel. Plonger pendant quinze mi-
nutes les deux tubes dans un bain
d’eau thermostatée a 40° C. Verser
ensuite la solution de miel dans
celle d’amidon et mélanger énergi-
quement. Le mélange est maintenu

a 40° C. Apreés cing minutes au

chronometre, prélever 0,5 ml; les
verser dans une éprouvette graduée
de 25 ml contenant 5 ml de solu-
tion d’iode (2). Les cinq minutes
doivent étre juste écoulées quand
le mélange entre en contact avec
I’iode. Ramener la dilution a 20 ml
conformément a I’essai témoin (a).
Mélanger et comparer a 1’étalon.
La réaction est trés positive et
I’indice d’amylase élevé si la colo-
ration bleue a presque disparu
apres cinq minutes. Elle est néga-
tive et I'indice d’amylase tres fai-



ble si la couleur persiste en inten-
sit¢ comparable au témoin. Pour
situer une activité diastasique in-
termédiaire, on peut faire plusieurs
comparaisons apres dix, quinze,
vingt, trente minutes, etc. de réac-
tion. Dans ce cas, si la coloration
s’estompe et disparait dans les
vingt minutes qui suivent le mé-
lange, l’indice diastasique peut
étre considéré comme convenable.
Dans le cas contraire, il faudra
procéder a une analyse quantita-
tive, réalisable si I’on dispose d’un
colorimetre permettant de suivre
I’hydrolyse.

Importance de I’évaluation

L’indice d’amylase, dit souvent
indice diastasique (ID), est le seul
critetre biologique retenu aux
normes internationales de qualité
pour les miels.

Une teneur en HMF élevée et un
ID faible sont révélateurs de la
dégradation du miel par le chauf-
fage. On exige quelquefois, pour
des miels destinés a I’exportation,
un certificat spécifiant que I’acti-
vité enzymatique du miel est
convenable. Dans la pratique, une
évaluation de I’activité enzymati-
que peut étre utile si 'on a déja
décelé un peu d’HMF dans un
miel.

L’analyse sensorielle des miels

Principe
C’est une méthode d’évaluation

de la qualité par la dégustation.
Des appréciations sont portées sur
le miel dans les domaines visuel,
olfactif et gustatif.

Matériel utilisé

C’est I’étre humain et tout parti-
culierement les organes des sens,
eil, nez, bouche, qui sont ici solli-
cités.

La dégustation peut avoir lieu
dans une salle polyvalente (équi-
pée de tables et de chaises) ou
spécialisée (avec stalles indivi-
duelles).

Le miel a analyser est mis dans
un verre ballon a pied, surmonté
d’une tige et d’un calice dont la
forme arrondie favorise I’accumu-
lation des odeurs.

Le prélevement du miel se fait a
I’aide d’une petite cuilléere en ma-
tiere plastique neutre.

Fig. 8. Analyse sensorielle d’un miel.
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Mode opératoire’

Nous avons mis au point une
technique conventionnelle de dé-
gustation du miel.

Trente a quarante grammes du
produit sont mis en verre; 1’ana-
lyse s’effectue alors en trois
temps: on regarde, on sent et on
goiite en prélevant une petite quan-
tit€ de miel a 1’aide de la spatule en

matiere plastique.

— Dans le domaine visuel, on en-
registre la couleur, la propreté,
I’homogénéité de la masse,
ainsi que les éventuels défauts
de la cristallisation.

— Dans le domaine olfactif, ce
sont les odeurs qui sont per-
cues immédiatement par voie
nasale directe. Elles sont enre-
gistrées et reconnues ou non,
selon les témoins dont on dis-
pose. Puis, par voie rétrona-
sale, on percevra ensuite les
aromes lorsque le produit sera
en bouche.

— Dans le domaine gustatif pro-
prement dit, c’est la saveur du
miel qui est tout d’abord analy-
sée. Le sucre est percu évidem-
ment mais de maniere plus ou
moins exacerbée. L’acidité ou
’amertume peuvent étre res-
senties dans certains miels. Un
arriéere-gout (tanin, rance, fu-
mée, etc.), naturel ou acciden-
tel, peut également étre enre-
gistré. L’appréciation tactile,

7 Le goit du miel, 1985, M. Gonnet et G.

Vache, Ed. UNAF, Paris.
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enfin, est aussi du domaine
gustatif; elle est ressentie lors-
que 1’on écrase et que 1’on fait
rouler le miel entre langue et
palais.

L’exercice de la dégustation est
fatigant, physiquement et intellec-
tuellement; 11 est bon, dans une
série de miels a déguster, de mar-
quer des pauses et de se «délas-
ser» la bouche avec des tranches
de pommes légeérement acidulées.

La température des miels a dé-
guster doit €tre en équilibre avec la
température du local de dégusta-
tion (pas inférieure a 20° C).

Interprétation des résultats

Elle repose sur les connais-
sances particulieres du dégusta-
teur, les références qu’il a ac-
quises, et sur son expérience per-
sonnelle.

Il y a plusieurs types d’analyses
sensorielles, selon qu’il s’agit sim-
plement de «reconnaitre» (par
rapport a un témoin mémorisé) ou
de juger le produit. Le jugement
doit s’effectuer en deux temps: les
défauts d’abord, la qualité ensuite.

Des fiches de travail ont été éta-
blies, qui permettent de classer les
miels selon des criteres tendant
vers 1’objectivité. Un répertoire
des défauts et des qualités particu-
lieres pour les miels a été dressé.
Toutes ces techniques ont été pu-
bliées dans le recueil Le goit du
miel, auquel on pourra se reporter.



Importance de I’examen
organoleptique

Est-il besoin de souligner
I'importance d’une analyse senso-
rielle pour évaluer la qualité d’un
miel, pour suivre son évolution ou
pour avoir une meilleure connais-
sance de son origine? D’ailleurs,
aucun laboratoire officiel ne peut
produire ce type de résultat. Ici,
pas de réactif particulier, pas d’ap-
pareillage, mais une utilisation ra-
tionnelle et maitrisée de quelques
sens fondamentaux. La vraie et
seule difficulté, c’est bien la for-
mation d’analystes performants,
susceptibles de fournir des infor-
mations fiables et reproductibles.

A VENDRE

ruches DB vides avec hausses.
Cadres de hausse bétis. Grilles
a reines. Bidons. Trappes a pol-
len. Armoire pour cadres.

R. Staub, Moudon,
tél. (021) 95 14 54.

A VENDRE

pour cause de double emploi, 1
extracteur radial 16 cadres avec
moteur.

Jean-Louis Gabbud,
1931 Versegeres,
Tél. (026) 7 29 24.
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Chaque début d’année est organisé au
CFPPA d’Hye¢res, dans le Var, un
stage d’«initiation a l’analyse senso-
rielle du miel » qui est ouvert a tous les
apiculteurs ainsi qu’aux amateurs du
produit de I’abeille.

APICULTEURS!
FAITES CONTROLER
VOTRE MIEL.

A VENDRE

Mon age et ma santé ne me permet-
tent plus de bien soigner mon ru-
cher, 24 DB construites a 11 cadres.
Je désire le remettre avec la récolte
éventuelle. Avec ou sans le matérial.
On peut envisager de ne pas dépla-
cer le rucher.

J. Despland, 1411 Vuarrens,

tél. (021) 81 76 37.
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