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Après avoir repassé l’un après l'autre les défauts que i’ai 
dans la fabrication du fromage, je ferai maintenant connaît 
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cotte fabrication demandant encore plus de soin, de propreté et de 
naissance de la part du fabricant, pour parvenir à faire 
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centrifuges, les six autres se servent de bassins plats. Les benrreries
centrifuges sont en général bien tenues. La construction et l’installa-
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En repassant ces défauts, je ferai 

opérations diverses de la fabrication.
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en même temps, un résumé des

L'ascension de la crème.

Le lait une fois reçu et coulé dans les bassins, à une épaisseur de 
cinq à six pouces, est refroidi, de suite, au moyen d’eau de source ou de

TÉeHfHBEEEEî„ , ,fo . .d gre obienu’ on 116 s’occupe pas toujours de le maintenir. Il 
est d autorité que si, pendant l’ascension de la crème, la température varie
AutantP U3 éleVee’]ta°tô]t Plus bassa. ’a qualité du beurre en souffrira’ 
Autant que possible, le lait devrait être refroidi à la température de 51 - 
degrés. Cette température permettra toujours l’ascension complète de la 
creme avant t[uede lait surisse. S’il est impossible de refroidir plus bas
tmn uranie ’ k"4™ de ”6 pas me,tre le lait à crômer à une
trop grande épaisseur; il faudra qu'elle soit proportionnée de manière
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