
Une autre plantation est dénommée « habitation de l’anse 
Céron ». Elle a été récemment ouverte au public 



On y vient pour visiter l’ancienne sucrerie mais aussi pour le 
charme de son parc, demeuré quasi intact 



Beaucoup d’éléments de fabrication sont encore en place. Ici la 
roue qui actionnait le broyage des cannes 



Ici le canal qui permettait au jus de canne de s’écouler après 
broyage 



Ici l’endroit où s’effectuait la cuisson du sucre. Du fait de 
l’évaporation, la quantité de jus diminuait et on le transférait 
dans des bassines de plus en plus petites 



Ici l’emplacement où l’on posait sur le feu cette succession de 
chaudrons 



Dans ces vases poreux, on mettait le jus après cuisson. La 
mélasse suintait peu à peu à travers les parois et les cristaux de 
sucre restaient à l’intérieur. On obtenait ainsi des pains de sucre 


