
-e, il y a une grande perte de gras
connu que pour obtenir un écremage
int donné que l'on a un séparateur
>us tous rapports, il faut que le lait
près que possible de la température
.aquelle il sort du pis de la vache.
que comme température désirable
:m écremage celle qui varie de 85 à
La raison pour laquelle le lait qui est
pérature élevée s'écrème plus facile-
ieux c'est qu'il est moins visqueux et
>romptement ses globules de gras.
i beurreries où l'on pratique la pas-
on chauffe d'abord le lait à 1751 Fah.
quelque temps à cette température,

refroidit vicement à 901 Fah., et ceci
ré comme la pratique la plus recom-

du lait a été pendant trois ou quatre
une très basse température, a été
tufé pour monter à la température
r l'écremage, puis est écremé tout de
lauffage a peu d'effet pour faciliter

s ou en carrés et enveloppé dans
)rchemin, les mots « beurre de
rent être imprimés ou marqués
a moins un quart de pouce carré
parchemin, en sus de toute autre
e le fabricant de beurre peut dési-

Il n'y a rien dans la loi ou dans
i qui empêche l'emploi des mots
ou « écrémeuse » en sus des mots

titerie s mais la loi ne reconnaît
é de beurre appelée « beurre de
La loi de 1903 ne définissait que
de beurre, savoir, « laiterie » et
La loi de l'industrie laitière de
une troisième qualité, savoir,

petit lait ». Les fabricants de

le lait
é peu-
:rature


