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QUALITES CARACTERISTIQUES DU BEURRE DE LA MARQUE
NATIONALE LUXEMBOURGEOISE

La Marque Nationale du beurre est la plus ancienne des Marqgues Nationales
Luxembourgeoises. e beurre de la Marque "Rose" a 62 années d'existence. ll peut donc se
prévaloir d'une excellente renommeée. En effet depuis de nombreuses décennies le secteur
laitier luxembourgeois déploie de grands efforts tant au niveau de I'exploitation agricole
(introduction de la chaine du froid, éradication des épizooties effectant le cheptel bovin)
qu'au niveau de la laiterie (concentration des laiteries, équipement ultra-moderne en ce qui

concerne le ramassage du lait et ia fabrication du beurre).

La Marque Nationale du beurre garantit que
10 - le beurre est d'origine luxembourgeoise, c'est-a-dire qu'il est fabriqué dans le pays a
base de créme de lait d'origine luxembourgoise. Il est exempt de tout beurre

reconditionné.

29 - la fabrication du beurre est placée sous le contrdle de I'Etat.
Pour I'obtention de la Marque Nationale, le beurre luxembourgeois est sousmis quinze
fois par an a des examens et critéres stricts. Le délai séparant deux controles ne peut
pas excéder quatre semaines. L'échantillon de beurre prélevé dans la production du
jour de la laiterie doit tout d'abord répondre du point de vue analytigue & toute une
série d'exigences chimiques et microbiologiques. Aprés une période de conservation de
10 jours a 130 C et a condition d'avoir satisfait a tous les contrdles de iaboratoire, le
beurre subit finalement deux examens organoi@ptiques, dont le premier lors du
concours beutrrier et le deuxiéme lors de F'examen de la Marque Nationale. Durant ces
examens une commission d'expertise, composée de dix membres, nommés par le
Ministre de I'Agriculture pour une durée de cing ans, juge I'aspect, la consistance ainsi

que l'odeur et le golt du beurre;
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39 - le beurre répond a un standard de qualité supérieure. Si le beurre de marque "Rose" ne

se distingue pas nettement d'un autre beurre de qualité élevée du point de vue de sa
composition matérielle, il présente néanmoins des caractéristiques organcleptigues
particuliéres, permettant de la différencier du point de vue de son origine. En effet,
lors des tests olfactifs et gustatifs on constate un ensemble de qualités spécifiques liées
sans nul doute aux pratiques d'élevage et aux conditions de production de lait et de créme

fraiche, propres au Grand-Duché de Luxembourg.

MARQUE_NATIONALE DU _BEURRE

Résultats de |'examen organoleptique
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1990 73% 27 % -

1991 84 % 12,5 % 3.5%
1992 73.3% 267 % -
1993 100 % - -
1994 85.7 % 143 % -

X 83,2 % 16,1 % 0.7 %
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beurre avec écart minime par rapport a fa meilleure norme de qualité
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