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(54) Titre : BEURRE DE TOURAGE ET PROCEDE DE FABRICATION

(57) Abstract: The invention relates to a method for the continuous production of sheet butter and to the sheet butter produced in this
way, the method comprising the following steps: pasteurising milk; skimming the pasteurised milk to recover the cream from the milk;
pasteurising the cream; maturing the pasteurised cream, comprising at least one biological maturation; churning the matured cream to
obtain butter grains; and mixing the butter grains to obtain the butter. The method is characterised in that it additionally comprises at
least one cycle, preferably at least two cycles, which may be identical or different, of processing the butter, the cycle(s) comprising a

step of mechanical shearing of said butter from 500 s 10 3000 s and cooling the butter by at least 12°C at kinetics of from -7.0 °C/
min to -45°C/min; and crystallising the butter sheared and cooled in this way.

(57) Abrégé : L'invention concerne un procédé de fabrication en continu d'un beurre de tourage et le beurre de tourage ainsi fabriqué,
ledit procédé comprenant les étapes suivantes : pasteurisation du lait, écrémage du lait pasteurisé¢ pour récupérer la créme du lait,
pasteurisation de la créme, maturation de la créme pasteurisée comprenant au moins une maturation biologique, barattage de la créme
maturée pour obtenir des grains de beurre, malaxage des grains de beurre pour obtenir le beurre, ledit procédé étant caractérisé en ce
qu'il comprend en outre au moins un cycle, de préférence au moins deux cycles, de traitement du beurre, identiques ou différents, le

ou les cycles comprenant une étape de cisaillement mécanique dudit beurre de 500 s23000 5! et un refroidissement du beurre d'au
moins 12°C avec des cinétiques comprises de -7,0 °C/min & -45 °C/min; et une cristallisation du beurre ainsi cisaill¢ et refroidi.



