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Spaciosité exceptionnelle.
.Luxueux capitonnage ...
Montants d’avant étroits. .
Centre de gravité très bas.A e Kir* =,--9#

aurait pu contracter au cours des diffé- 
t nies manipulations par lesquelles elle 
a été soumise avant sa livraison à la 
fabrique et en particulier du ferment de 
péroxidase qui existe, à l’état naturel, ' 
dans le lait et la crème et qui, quand il 
n’est pas détruit par la haute tempéra­
ture communique, donne avec le temps, 
le goût de rance au beurre. Quand la 
crème n’est pas pasteurisée et qu’elle 
est soumise à la maturation spontanée, 
la matière grasse s’imprègne non seule­
ment du goût de l’acidité, mais-aussi 
de oelui de toutes les mauvaises fermen- | 
tâtions qui s’y développent pendant la 
maturation. Ces mauvais goûts s’accen­
tuent plus ou moins dans le beurre par 
la suite en rapport avec la durée de 
conservation et la température à laquelle 
il est soumis durant la conservation.

Il arrive souvent que le consommateur 
se plaint que du beurre devienne très 
mauvais dans l’espace de quelques jours 
à l’époque des chaleurs. Ceci se produit 
inévitablement si la crème n’a pas été 
pasteurisée. Il se conservera beaucoup 
mieux si elle l’a été. De plus, le spécula­
teur qui, au moment de l’abondance de 
production, veut placer du beurre en 
entrepôt pour le revendre au moment 
de la diminutionde production, n’achète- > 
ra que du beurre pasteurisé, parce qu’il 
sait par expérience que ce beurre se 
conservera trois à quatre fois plus long- 
temps que celui qui ne l’est pas.

La pasteurisation devient encore plus 
indispensable si l’on fabrique du beurre 
en hiver, parce qu’il' est très difficile à 
cette saison de faire du beurre qui soit 
classé de première qualité si la crème 
n’est pas pasteurisée.

La différençe de prix entre le beurre 
pasteurisé et celui de deuxième qualité 
étant de deux sous par livre, les patrons, 
dont les frais pour l’entretien de leurs 
troupeaux, pour la manutention du lait 
et de la crème, etc., sont tout aussi oné­
reux pour produire du beurre de deuxiè­
me qualité que pour en produire de 
première, sont en droit d’exiger que le 
propriétaire équipe sa fabrique de 
manière que la vente de leurs produits 

. leur rapporte le plus possible. Ils con­
tribueront en même tempe à donner plus 
de satisfaction au consommateur, qui 
consent volontiers à payer une différen­
ce en plus pour se procurer ce beurre. 
Nous en avons eu une preuve au mois 
d’avril dernier quandle beurred’Austra- -

A cause de notre situation exceptionnelle 1 
dans le Commerce de Fourrure du monde 
entier, nous sot mes continuellement en po- : 
sition de payer les plus hauts prix du iar- J 
ché. Si les prix ne sont pas satisfaisants 1 
noue retournerons les peaux à dm propres 1 
dépens.

L’auto le plus vif pour le 
prix..
Vitesse—

un mille à la minute.
Accélération—

de 10 à 23% plus rapide 
que ses plus proches con- 
currents-

Une beauté qui lui a valu 
une faveur immédiate et 
générale.
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-maturation n’est pas aussi uniforme; - — D

Devoirs et responsabilités des propriétaires de la texture n’est pas aussi cireuse et la p "9 " y "95 1)7 couleur du beurre est plus pâle. Si la
beurrenes et fromageries provision de glace n’est pas suffisante

6 ------------------------- pour refroidir suffisamment la crème
Si 1s patrons sont tenus de produire lie et de la Nouvelle-Zélande se vendait, dans les temps chauds, le beurre n’aura 

et livrer à la fabrique du lait ou de la sur notre propre marché, un centin de pas cette, fermeté de texture que l’on 
crème exempt de toute contamination; plus que le nôtre. B ne devrait pas y constate dans celui fait avec de la crè- 
si k fabricant est tenu, avant de pren- avoir de raison pour que les pro- me refroidie convenablement; il ne sera 
dre charge d’une fabrique, d’acquérir doits des pays étrangers viennent Pas, non Plus, aussi apprécié du" consom- 
les connaissances suffisantes pour con- supplanter les nôtres sur notre mateur, parce que si 1 on place un mor-. 
vertir le lait ou la crème en beurre ou propre marché, quand il ne s’agit que ceau de ce beurre sur un plateau ou sur 
en fromage de toute première qualité; d’un peu de bonne volonté de la part des une assiette, il se déformera aussitôt 
le propriétaire, de son côté, est tenu d’a- propriétaires de beurreries et des pa- qu 1 se ressentira de la chakur, au lieu de 
voir une fabrique construite, aménagée trons pour en améliorer la qualité. gardera forme, comme celaarrive quand
et outillée de manière que le fabricant Pour assurer l’uniformité dans la “ est fait avec de * crème suffisamment _= 
puisse, avec les connaissances qu’il a texture du beurre, il faut que la fabri- refroidie. En outre, dans une beurrerie “ ™
acquises, produire du beurre ou du que soit pourvue d’une quantité suffi- oùl’on manque déglacé, la chambrefroi- même s’il est placé dans les entrepôts
fromage qui soient uniformes, en goût, «ante de glace pour que le fabricant puis- de pour le beurre ne peut pas être main- frigorifiques; elle peut, en outre, oeca- 
saveur, texture, fini, etc., à celui fabri- se refroidir convenablement la crème au tenue à une température assez haute; sionner le développement de moisissu- 
qué dans toutes les fabriques et à le besoin. Pour cela il lui faut en avoir il en résulte qu’ils établit un commence- res qui sont la cause de pertes considé-
conserver en parfaite condition jus- assez pour la mettre dans k double fond ment de fermentation plus ou moins râbles chaque année,
qu’au moment de l'expédition sur les avec "de l’eau et non dans la crème com- accentuée suivant que la température (A sure
marchés. me cela se fait encore malheureusement extérieure est plus on moins élevée;

Pour assurer l’uniformité dans le goût dans quelques beurreries. Quand on cette fermentation se fait toujours au Un Observateur,
et la saveur du beurre, une beurrerie met la glace dans la crème, on peut con- détriment de la qualité du beurre, parce ........ .
doit être pourvue d’un pasteurisateur, taminer celle-ci si cette glace provient que, une fois établie, elle se continue Lisez le Bulletin de la Ferme 
dans lequel la crème sera soumise à une :

, température de 170° Farenheit pour 
la débarrasser de la plus grande partie 
des mauvaises fermentations qu’elle
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