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brusquement en pesant dessus, (Yest un moyen condamna-
Ble et qui peut oceasionner les plus séricux aceidentsa Lopé-
rateur et & Pappareil,

Le centrifuge étant arvétdé, on enléve le it qui et dans
Je hol, et Ton doit nettoyer Pappareil dans toutes ses parties,
A la vapeur et 4 Veau,

Quand on travaille plus de 4 ou H heures avee une
e Laval,”il est urgent d'arréter aprés ce laps de temps ct de

nettoyer Je hol antour Quguel est attachée une conche épaisse |

de matieres solides—provenant du lait et qu'il est urgent de
retirer pour que Fapparedl puisse continuer & bien fonction-

ner,—(“est un manvais eoté de In ¢ de Laval ™ et qui vient

de In petitesse relative du bol.séparateur,

Je recommande tout particelicrement aux fabricants dese
servir un compte-tours afin de pouveir se rendre compte &
tout moment de la vitesse de Fappareil—Sans cela, on ne
Jrent travailler d'une fagon régulicre et raisonnée,

T1 arrive quelquetuis gque e séparatenr se met i trembler

pendant la marche ; cela provient généralement de ce quela !

bague intéricure en caoutchone est en mauvais état ; il faut
alors Ia changer. :

J7ai dit que Je Iait, & son entrée dansle hol séparateur de-
vait avoir 784 S Far. A cette température, Ia machine
fubsaut 6300 tours< A la minute et la vis de réglage étant bien
plaede, Féerémage sera bon =7 fournie 15 p. ojo de eréme.—
Sl est moindre,; Cest que le lait est trop froid ou Javitesse
insuffisante o encore que alimentation est trop forte.—
Quelquefols cependant, toutes les conditions dun bon fone-
tionnement étant remplies, la ¢réme sort trop épaisse ; il faut
alors examiner =i la fente de sortic n'est pas bstruée par
quelque maticre étrangére,

les dernidres traees de eréme & sortir.—On continue: jusqu’a
ce que tout Je lait soit derdmd.

L'éerémage étant terming, il w'y a plus qu'd ramener la
courroie de la poulie fixe sur la poulie folle et d Jaisser la tur-
bine sarréter d’clle-méme.

Dis que Iappareil est arrdté, on enldve la eourroie, on dé-
maonte les différents organes et I'on procéde & un nettoyage 3
fond & I'aide de vapeur et d’ean,

Quclques conseils supplémentaires :

1= Eriter de mettre la courroie & Mhnmidité quand elle
! whest plus sur la machine,
' 2= Employer comme pour la ¢ de Laval ®, lappareil d'a-
limentation régulateur pourvu & sa partie inférieure d'un tu-
" he vertical légérement cdnique dans lequel plonge une tige
¢ eyvlindrique en bronze que l'on fait monter ou descendre &
“valonté pour augmenter on diminuer le débit du lait.
| - . 3 .o .
3= Ne pas négliger de vérifier souvent Iz marche de I'ap-
_pareil & Iaide du compteur de tonrs,
! Quand par suite du froid, Thuile est gelée dansles huiliers
» 11 faut avoir soln de la faive dégeler avant de mettre I'appa-
s reil en marche.—.\ cat effet, ou l'on projette de la vapeur
y sur les huil'ers ou Ton y applique un linge imprégné d'eau
trés chaude,
i Jespere que eos renseignements détaillés porteront leurs
* fruits ct qu= les fabricants qui nous lisent les suivront seru-
puleusemens pour bien faire.

E. MacCartiy..

EcREMEUSE © DANoisE. —La mise en marche ne doit s¢ -

fuire aussi pour ce centrifuge que graducllement. A cetef-

fet, on ne doit passer la courroie de la poulic folle sur Ia
poulie fixe que trés doncement.—On doit faire partir la tur-
bine & vide ot nalimenter que lorsqu'elle a acquis sa vitesse
uormale ui est plus ow moins considérable suivant le modéle
que YVon a—A ce moment, on ouvra en grand le robinet d'a-
Jimentation ; la turbine se remplit, le lait se projette sur les
pareis ot la séparation de Ia créme se fait hientot.—Quant la

eréme commence & sortir par le tube dlemprise qui lui est !

propre; on arréte Falimentation pendant quelques instants ;

im Ja reprend alors en réglant en méme temps & Inide de la

vis, Ie tube demprise du lait maigre,

A partir de ce moment, le travail doit marcher régulidre-
ment. :

Avaut Ia mise en mavche, il faut veiller aux points sui-
vants :—Tous les huiliers doivent &tre remplis ¢t en bon or-
dre;—La courroie doit &tre bicn tendue mais pas trop rai-
de ;—La turbine dwit &tre trés propre, il faut veiller & ce
quil 07 ait auncune matitre étrangére—Je recommaude,
quand Ia turbine est au repos; de la couvrir soigncusement
afin quil 'y tombe pas de poussicre.

" La température d'éerémage, comme pourla ¢ de Laval®

est de 78 i SO0< Yar.

st Ton a soin d'observer Ja tempeérature ct Ja vitesse convena-

hle=Toutefuis, on peut obtenir une créme plus Epaisse en

faisant entrer le tube d'emprise du Jait éerémé plus avant
dans la couche de lait.

" La quantité totale de Jait & éerémer étant passée daus la

CORRESPONDANCE.

I Nous reecvans Ia lettre suivante que nons insérons avee

{p’i:usir carce.de est un avertissement séricux pour les frau-

| deurs et un bou conseil pour les fabricants.

! . ML -

1 A Monsicur le Directeur du Bulletin de Ia Société d'Indus-
trie Laiti¢re de la Proviuce de Quéhec.

- MONSIEUR LE DIRECTECUR,

Vous avez publié¢ dans votre No 3 du Bulletin, un article
_indiquant les moyens pratiques pour reconnaitre les fraudes.

: et falsifications que des gens pen consciencicux font trop sou--
. vent subir au lait destiné aux fabriques de Laurre et de fro-
;mage.  Cet article m'a ramis en mémeire un proeds quia été:

Jugé & Québee il ¥ a quelque temps ct dont le résultat, bien

,quil alt paru étrange 3 beaucoup n'est pas meins bon A
“mettre sous Jes yeux des gens disposésd la frande afin deleur
. montrer les sévérités auxquelles 1ls s'exposent—Je vais ras-
- sembler mes souvenirs et faire mon possible pour racenter ce

dont j'at été téwmoin, puisque jai suivi ce trds curicux procés:.
Ce fit A Ja Cour de Circuit de Québee ot comparaissait.
un habitant accusé davoir livré du lait frelaté & une beur-

: Teric.
Ta proportion normale de créme & extraire estde 13 p. ojo !

Les demandeurs prétendaient qu'au cours du moisd’Aedit,
de I'année derniére, & une date qu'ils précisaient, le défen--
deur leur avait livré du lait fraudé ou falsifié soit par éeré~
mage ou addition d’cau, soit par les deux ensemble.

Ls principaux témoins dans cette cause étaient le fabri-
cant ¢t son aide ¢qui, d'aprés leur témoignage, prouvaient

turbine, il faut culever le tube d'amprise du lait maigre ct | bien qu'ils navaient pas fait Pépreuve du lait d’unc manidre

verser de I'eau dans le réservoir d’alimentation. On fait alors
cntrer ¢ liquide en jet mince dans la turbine, ce qui force

bien parfaite.—Ils affirmaient toutcfois que le lait éprouvé
navait donué que 70 degrés lactométriques ¢z qui était une.
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