
hmt tt, à an« d« M extiteiitéi, d'an robinet (ehuto-pleanb niç' ekanvInM) PMV
enkrer le liquide qui 'échappe du framage padant qu'U «tt mr le tltdi«r. (Toir

4gUK 1, planche III.)

Tout cet anMieO, painaaK>n et râtelier Miperpoefa sur la eaaaenl^ garni de tn-

masee, eat plaeé dans une chambre chauffée à environ 70* Fah., ifaérakment la euiria^

et eat auapendo en haut, à un pied du phfond. mais paa au-demu du poil*, oar, tt U
teait trop diaud et le graa aortirait dea fromagea. On tourne lea froaagei dMX w»
rar jour. Aprta qu'ib eut léioumé deux jouit aur le rttdier, il faut 1«kw ^bae «m
aaunnue Ugîre faite en mettant deux p^ignéca de gioa ad dana un gaDoii do petit kU
extrait du eaiUé fraia, coupé le même jour on la Teille. On fait oe larasa an uioyai

d'un linge pn^re ordinaire. Aprèa l'avoir fait, on met lea fromagea rangea ki nua I

e6té dea autrca aur une nappe en toik de lin tiMée à la ferm^ d'environ 6 pi «la de long

sur 8 pi^B de large, placée rar une tabl^ et jn ka reoou'-re avae une antre napp»

On lea kiaie dana cette poaition pendant deux heures, pour que k toik abaorbe ku
exoèa d'humidité réraltant du kvage, puia on les replace aur un nouveau paiOaason,

sur k rfttdier. On kve ainai k fromage tr,as lea deux jours d'abord, ensuite tons ka

irais ou quatre jours, à mesure qu'il ae raffermit, de manitee à ce qu'il soit pi4t à

mettre i l'afBnage au bout de quinse jours.

A ce moment, si l'on déaire garder un certain nombre de fromagea pendant quelque

temps avant de les soumettrg à l'afinage, Fon n'a qu'à ks mettre au frais, dana un

endroit non humide et non chauffé, mais où il ne gèle pas, pendant un tempe aaaea

prolongé, sans qu'il en résulte aucun dommage.

Affinage.—^Lorsqu'on est prêt i commencer l'affinage, on procède comme suit On
met les fromages dans un vase pouvant les contenii amplement tous, on met dessus asses

d'eau froide pour les recouvrir et l'on saupoudre sur cette eau deux poignées de groa sd.

On les y laisse pendant vingt-quatre heures, si l'on vient de les ôter du ritdier, maù
plutôt de 36 & 48 heure?, si l'on a gardé k fromage en réaerve pendant qudque tempa,

après Favoir enlevé du ritdier.

Après U mise i tremper on enveloppe chaque fromage dans un morceau carré de

toile comme celle des nappes mentionnées plus haut, ayant neuf pouces de côté ; on aura

soin de mettre sur ce morceau de toile la face qui sera cdie de dessus lorsqu'on le

mettra' en place pour l'affinage; et on ramène les quatre coins sur la face qui sera alors

celle de dessous. Les morceaux de toile sont préakblement trempés un moment dana

une saumure tiède et simplement tordus. On pkce les froF^->ges, ainsi envdoppés, et

ayant,' à ce moment, un pouce d'épaisseur, dans une boîte ayant i peu prèa les dimen-

sions suivantes: trois pieds et demi de long, dix-huit pouces de krge, ces deux dimen-

sions pouvant varier suivant k quantité de fromagv^ que l'on a à affiner, et quatorze

pouces de haut, cette dernière dimension devant toujours être k même, quelles que

soient la longueur et la krgeur. On perce au fond de cette botte six i huit trous pro-

portionnellement espacés, eu égard à k dimension de ce fond, et ayant un demi-pouce

de diamètre. Dans une bc'te de ces dimensions on met facikment trois rangéea de

fromages en krgeur sur sept niiigées cU longueur, chaque rangée étant d'une dousaine

de fromages en hauteur soit deux cent cinquante-deux en tout La botte une foù ainsi

remplie on k recouvre avec une toile de k qualité de celle déjà mentionnée, qu'on a

piéakblemen' trempée dans une saumure, et on k pkce dans une cave dont k tempé-

rature doit eue d'environ 45° Fah.

1-

Soin* à donner aux fromage» pendant Vaffinage.—^Lorsque les toiles qui envekp-

pent les fromages commencent à sécher on les humecte avec tme légère saumure tiède

et on répète cette opération tous lea deux jours, et akrs, quand dles commencent à

jaunir on les lave à l'eau ckire puis on les rince en mettant un peu de sel dans l'eau.

Il est compris qu'on développe et qu'on réenveloppe les fromages à chacune de ces opé-

rations. L'on procède ainsi pendant trois semaines. Au bout de ce temps, la pite du
fromage commence à céder sous le doigt.


