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pour la faire fonctionner et, quand elle
marche a pleine charge, cette machine
demande  une force motrice de deux
chevaux-vapeur. Elle a pour objet de
briser les cellules de fa feuille avant la
fermentation.  La table située sous la
“trémic de cette machine est munie de
rognoirs of d'une picee faisant saillie
en forme de cone, qui soumet les feuil-
les & une pression trés forte et imprime
au centre de la masse un mouvement
tel, que chaque feuille est enrvoulée d'u-
ne maniere uniforme; en méme temps,
la mas:e tout enticre est complétement
afrée of refroidies Il faut environ une
demi-heure pour cette opération, quand
la machine et chargée a 350 livees de
feuilles  soches. On retive e the au
moyen d'une porte quis s'ouvre sur la
chambre ot sont contenues les feuilles,
tandis que la machine est toujours en
marche, la table rejetant le thé auto-
matiquement sur un rayon de décharge
situé¢ en avant de Ta machine. Toute
feuille qui '¢chappe de Ta machine est
cha=sée automatiquement vers un tuy-
au ol clle est ramassée of replacée dans
la chambre des fenilles. La rapidite
et I'¢conomie avee lesquelles co genre de
machine travaille =ont particulicrement
a remarquer, quand on les compare aux
méthodes primitives autrefois cmploy-
¢es dans le méme hut.

Lo rouleau  humide, comme on ap:
pelle alors la feuille, passe ensuite sur
un {amis animé d'un mouvement de
rotation_qui trie les feuilles et les re-
refpoidit. hrisant, en méme temps, les
paquets de Teuilles qui ont pu se for-
mer.
le tombe dans  un récipient situ¢ au
sommet de la machine, of est attirée en
avant par des rateux vers un tuvau qui
la dirige dans un evlindre de triage. Ce
eylindre est muni d'un =vsteme de vis
pour augmenter ou diminuer  Fangle
sous lequel ¥ travarlle, de manicre @
permettre a la feuille de passer rapide-
ment ou Tenfements i1 a aussi un
treillage métallique, avee des mailles de
plusicurs dimensions  qui - séparent la
feuille fine et completement roulée de
la fenille de grandear  movenne, la
feuille grossicre ¢tant rejetée a Pextre-
mité inféricure du evlindre pour ¢étre
enroulée & nouvean. De cotte manicre,
chacune des trois catégories de feuilles
peut subir <éparément la fermentation,
ot lex meilleurs résaltats =ont ainsi oh-
tenus: car les plus fines qualitds. qui
fermentent toujours le plus rapide-
ment, peuvent. lorsquielles =ont ainsi
separces, élre séehées aussitot quielles
ont fermenté suffisamment sans atten-
dre que les fouilles plus épaisses, dont
la fermentation exige plus de femps,
soient profes..

[opération la plus imporiante dans
rmanufacture du the est e procdadd de

Au sortir e la machine, la feuil-,
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séchage auquel on soumet  la feuille
maintenant.  Pour ce travail, on em-
ploie des séeheuses qui peuvent fournir
de 10 30 350 livees de the parfaitemnt
see par heure. Ces machines sont de
deun . formes différentes connues res-
peetivement comme types *Updraft™ et
“howndralt.”

e premier type, comme  son nom
iCindique, fonetionne par  un courant
dair chawd =e dirigeant automatique-
ment de bas en haut o cof air traverse
la chambre de <échage qui contient les
plateans chargés de thé,  La tempéra-
ture of la foree du courant d'air sont
controlées” par des soupapes encastrées
dans les conduits aie situcs au-dessus
des platesaus. 11 existe aussi deux ty-
pes distinets de sécheuses *Updraft™;
L séehense a tirage latéral et la sécheu-
= dont le tirage se fait par Pextrémité;
cela ||("ln'||(| de I ]N).\‘ili()ll de la cham-
bre de séchage. Dans ces dernicres ma-
chines, les plateaux =ont introduits 3
une extrémité de lamachine;  tandiz
que dans les premicres, ils cont placés
=ur e eotés Dans toutes les machines
“Updealt”™ on emploie la méme mé-
thode pour manipuler  les plateaux;
ceux=ci portant les rouleaux humides
=ont dabor |:luct> danx la chambre
par une ouverture qui se
tromve en hant de la machine; puis, a
tour de roles dans chacune des ouvertu-
re< inferienres. Lo proe¢de de séchage
e termine aux ouvertures du fond par
Lesquelles Tes plateanx =ont finalement
retirds pour entree de nouveau dans la
machine  par Fouverture  supérieure
avee une charge nouvelle,

Dans  les machines  “Downdraft.”
Fair chaud passe dans le fond au licu
de passer en haut et par dessus les pla-
teaux, un ventilateur centrifuge est em-
ploye pour produire le courant dair di-
e de haut-en bas. Les plateaux sont
placés dans Ta machine & travers ou-
verture dnforieare of—devés - Jentement
a moven deleviers jusquia ce quiils
arrivent au sommet de la machine; on
ies retive alors; le thé étant  parfaite-
ment Uncaide est néeessaire pour
mtroduire les plateaux dans la machine
evlesen retirer. Dans les séeheuses
“Dowdralt.”™ il y a deux chambres de
s(ehages chacune munie de dix plateaux
et pouvant produire de 220 a4 230 de-
orés. Les ventilateurs de cette machi-
e ont une vitesse de 400 tours par mi-
nute ¢t demandent. pour fonctionner.,
une foree de 1122 cheval-vapeur ¢ha-
cun,

On - constrait récemment un type
de machine plus moderne et amélioré
pouvant — produire 350 livres de thé
parfaitement see par heure.  Dans cet-
te machine, les feuilles sont déchargées
automatiquement quand elles sont par-
Paitement seehes, of Taide d'un coolie

e <éehage
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est nécessaire pour fournir les feuilles
a la machine. Différentes sortes de
combustible sont employées dans toutes
les séeheuses suivant le prix du combus-
tible dans chaque région.

Dans ces derniers temps, on a ap-
jorté unc grande attention, a Ceylan
et dans I'Inde, a la manufacture du thé
vert pour fournir a la demande du com-
merce occidental ; et ceci a conduit a
la construction d'une machine pour
glacer ou polir de thé en grande quan-
tité apres qu'il a été séché. La ma-
chine polisseuse consiste en un tuyau
vertical, pour chauffer ’air, relié & un
erand cylindre & révolution, de telle
facon qu'un courant d’air chaud conti-
nu entre dans ce tuyau automatique-
ment. Ce evlindre est actionné par une
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[res simple, 4 vis =ans fin. Une série
e <aillies, fixées A la circonférence in-
tericure du evlindre, transporte le thé
tout autour, et celui-ci tombe en un
flot continu sur des éerans situés au
centre, au-dessous desquels Pair chaud
entre dans le evlindre.  Te thé, qui est
ainsi soumis a une friction constante
soux I'influence de Pair & une hauto
tempcérature, prend peu & peu une ap-
parence vert grisatre qui est une ca-
ractéristique des meilleures qualités de
thé vert.  On ne sait pas quel est le
phénomene  chimique  qui se produit
dans le thé pendant le procédé du gla-
cage; mais il n'est pas douteux que le
thé ainsi traité se conserve mieux et
donne, a T'infusion, une liqueur qui a
plus de golit qu'elle n'en aurait si le
thé n'avait pas subi cette opération.
I air chaud s'¢chappe du eylindre par
Fextrémité opposée a celle par laquelle
i est entré, et le volume d’air qui s'é-
chappe ainsi est régularis¢ par une
soupape placée dans le tuyau d’échap-
vement, de sorte qu’une températur>
quelconque variant de 180 a 204 degrés
peut étre-maintenue dans le eylindre ;.
cette dernicre température est celle qui
convient pour le glacage. Le cylindre
cst muni de deux portes par lesquelles
on le charge de thé; quand le procédé
du glagage est terminé, on arréte le
mouvement du cylindre, les portes sont
enlevées et. quand la machine se remet
cn mouvement, le thé est déchargé au-
tomatiquement.  Le evlindre a un ‘dia-
metre de 8 pieds et fait 5 4 6 révolu-
tions par minute avee une charge de
GO0 Tivres de thé non coupé. parfaite-
ment see. ou hien de 1,000 livres de
thé, =1 celui-ci est coupé et tamisé au-
paravant. 1l faut de 1 1-2 & 2 heures
pour cette opération et une températu-
re de 240 degrés F.

Lex machines a couper le thé sont
aussi en grand usage dans les plan-
tations et consistent en un cylindre a

cannelures tranchantes avee une plaque



