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Rayon frais : la Mayonnaise reconnue pour la premiére fois en Label Rouge

La mayonnaise vient d’étre reconnue en Label Rouge suite a la publication de son arrété d’homologation par le
Ministére de l'agriculture et de la souveraineté alimentaire et celui de 'Economie, le 4 novembre 2022. C’est la
premiére sauce a obtenir le Label Rouge, sa qualité supérieure ayant été démontrée par des analyses
sensorielles, en comparaison a une mayonnaise « standard » habituellement rencontrée sur le méme marché de
commercialisation, le rayon frais.

Une sélection limitée d’ingrédients, sans aucun additif
Garantie sans conservateur, ni colorant, ni texturant, ni sucre, cette mayonnaise Label Rouge est élaborée selon
la recette traditionnelle, a partir d’une liste restreinte d’ingrédients sélectionnés selon des critéres qualité encadrés
dans le cahier des charges du produit :
- de I'huile de colza au go(t neutre, contrdlée afin de garantir 'absence de rancissement tout au long de la
durée de vie de la mayonnaise,
- desjaunes d’ceufs Label Rouge affirmant le mode d’élevage des poules en plein air, la sélection des ceufs
et leur transformation par des opérateurs contrélés,
- de la moutarde de Dijon composée uniquement d’eau, de graines de moutarde non OGM, de vinaigre et
de sel, sans additif ni arbme,
- du vinaigre de vin blanc et du jus de citron apportant une pointe d’acidité a la mayonnaise, indispensable
a sa bonne conservation,
- des condiments : sel et poivre

Une fabrication dans le respect du produit et de sa recette originelle

Afin de garantir la texture ferme et consistante ainsi que son maintien dans le temps en I'absence d’additif, cette
mayonnaise Label Rouge est montée grace au mélange permanent d’un fouet et I'incorporation progressive de
I'huile. Conditionnée dans un délai restreint en pot hermétique, elle sera commercialisée au rayon frais en GMS
et auprés de grossistes spécialisés avec une date limite de consommation de 2 mois.

La mayonnaise Label Rouge, un accompagnement gourmand pour d’autres produits de qualité

Cette mayonnaise sera parfaite pour accompagner d’autres produits sous signes officiels de la qualité. A titre
d’exemple : bulots de la Baie de Granville IGP, crevettes Penaeus monodon Label Rouge ou encore du réti cuit
Label Rouge.

Données chiffrées (Octobre 2022):
- Production prévue au démarrage : 30 a 40 tonnes/an

Le Label Rouge est un signe de qualité national qui désigne des produits alimentaires ou des produits
agricoles non alimentaires et non transformés qui, par leurs conditions de production ou de fabrication, ont
un niveau de qualité supérieure comparés a des produits dits « standards ». A toutes les étapes de sa
production et de son élaboration, un produit Label Rouge doit répondre aux exigences définies dans un
cahier des charges, validé par I'Institut national de I'origine et de la qualité (INAO) et homologué par un arrété
interministériel publié au Journal officiel de la République frangaise. Le contréle du respect de ces exigences
et de la tragabilité des produits est assuré par un organisme certificateur indépendant supervisé par 'INAO.
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