
teltrès grande surface de lait seî)ans le système des bassins plats, 
trouvant exposée à l’air, il est encore plus important que partout 
système, que la chambre au lait, soit tenue parfaitement propre, 
planchers, les murs, les chassis, les portes, tout devra etre très propre.

La ventilation n’est pas moins utile que la propreté, mais il est très 
important qu’il n’y entre pas d’air impur, car toute mauvaise odeur 
gâtera le beurre, après avoir d’abord été absorbes par le lait.

La chambre au lait devra aussi être sèche et fraîche^ Elle devra etre 
construite de manière à être le plus possible à l’épreuve de ^chaleur. L 

chambre ne devrait jamais être plus êlevee que 60
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dulL'écrémage.

propre à se conserver, d’en exclure parfaitement toute matière étrangère, 
caséine, etc., qu’arrivera-t-il si l’on attend que le lait soit caille pour pra­
tiquer l’écrémage 1 II est évident que l’on enlèvera avec la creme, mal=re 
toutes les précautions, une plus ou moins grande quantité de caille qui, 
très souvent, gâtera le beurre et en rendra toujours le travail plus difficile.
Il n'y a aucun avantage à attendre que le lait so sur et encore moin 
caillé pour écrémer. Cette pratique sera toujours réjudiciable. Puisque 
l'ascension de la crème est terminée du moment que 1 acide commence a ; 
se développer dans le lait, pourquoi, alors, laisser la creme P1»8 
sur le lait, exposée à se gâter'? C’est ce qui arrive presque tou,ours, sur 
tout lorsqu’on aura donné au lait le temps de cailler.

Dans le système centrifuge, on écréme le lait à la température moyenne 
de 90 degrés. Il faudrait avoir soin de maintenir cette température pi. a 
Lit toute l’opération de l’écrémage. Il n’y a sans doute aucun inconve-
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degrés il peut y avoir une petite perte de temps en n’augmentant pas 
P écoulement du lait dans la machine. Si, au contraire, elle est ptubw 
il peut y avoir perte de crème, en ne diminuant pas 1 écoulement lorsqu il 
aura été réglé pour une température plus élevée, vu que la separation de 
la crème d’avec le lait est plus lente à basse qu’à haute temperature. La- 
Indentation doit toujours être réglée d’après la vitesse de la machine et la
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