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- 18 juin 1968

- 25 et 26 juin 1!68

- 2{ juillet 1958

- 1J septenbre 1958

- 22 octobre 1958

- 22 novembre 1958

- I d.6cembre 1968

- 1{. janvler 1969

- ZJ f9vrier 1969

- 21 a'rril L969

3ref, rdsum6__*? Jf prqposiLi.op d? dlrectfyg

Comp'ue tenu d.e ll6xlstehcs d.e C.ivergencos importantes entre
les d.isposi1'ions 16gislatives, r6glementaires orr ad.ministratives
actuellemen':r :.pplicables on la matlEre dans 1es Stats menrbrese 1a
pr6sente pi',,1'csition d.e d.irective d.6finit Les condltions auxquelles
leg sarrces ccnd.imentai16s obtenues par 6mulsion peuvent 6tre commer-

cia.lis6es d.ans Ia Communarrt6.

Eh particulier 3

- e}lo fixp les rbgies d.e oomposition d.es saucos consid.6r6es et notaru-

ment d.e celles faisant llobjet d.e d.dnonrinations r6serv6es,

-' e]le d€finit les caractdristiques bact6riologiques auxquelles ceg

sauces d.oivent 16trnnclre et d.6te:mine 1os substances suscoptibles
d.t Otrs ajout6os au oours d.e l.eu: fabrication (selon la cat6gorie D.

1aque11e el-les appartiennent), en fixant leurs cond.itions d.tomploi,

- sans pr6jud"icc d"es d.ispositions e ""ritu" ult6rieuronent par 1o

Consell dans 1o d.omaine d.u coni"i-1;ionnemont et d.e J.tdtiquetage,d.os
d.enr6es allmentaires, el1o 6tab-lii les rbgles particulid::es d. applir
quer on ces matiBr@s on ce qui concerne les sauoos obtenues par
6mulsion,

- sans pr6jud.ice d.es disposltions B, ar€tor ultdrieurornent Bar 1e Con-

soil dans le domaino d.o Llemploi d.e lfacid.e ao6tiquo d.e synthbso

d.ans les d.enr6os al-imsntaires, o11e Br6voit la possibilit6 pour Ies
Stats membros d.lautoriser Ia comroorclalisation sur leur territoire
d.es sauces Bour la fabrication desquelles cet aci-ilo a 6t6 uti1i.s6.

ttc/ t.t
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consid.6ra.nt gutil est par oons6quent n6cessaire d.e d.6terminer au niveau
connunautaire les rbgles qui doivent 6tre obsenr6es en ce qui eoncerne
la conposition d.e ces prod.uitsl Les substarces susceptibres dr€tre
utiris6es au cours de leur fabrication, et leur 6tiquetagel qutil y a

lieu d.e prdciser notamnent les conditions auxquelles des d.6nostinations
particulibres peuvent Stre utilisdes pour oertains d.e ces produirs;

considdrant quer jusqur6, ce gue d.es d.ispositions soient arrGt6es sur }e
plan conmunautaire en ce gui concerne lrenploi de lfacide ac6tigue d.e

synthtsse d.ans les d.enr6es alinentaires, il inporte qu'aucune entrave
ne puisse €tre apportde au oommerce d.e la nayonnaise, des sauces ct6riv6es
d.e la mayonnaise et d"es autres sauces cond.inentaires 6nulsiorgr6es d.ans les
Etats membres oir lrutilisation d.e cet acid.e est autoris6e;

consid.6rant que la d6termination d.es nodalit6s relatives au pr6lbvement
d.es dchantillons et des m6thrrd.es d.ranalyse n6oessairq au oontr6]e d.e la
composition et d.es caract6ristiques d.e fabrication d.e cee produits ainsi
que les motlifications ou compl6ments dventuels i. apporter, sur Ia base
d-es r6sultats des recherches scientifiques et techniques, Fr la liste d.es

substa,nces Eti peuvent €tre ajout6es au cours d.e leur fabrication, sont
des mesures d.'application d.e caractdre technique et qu'i1 convient d.ten
confier lrad.option A. la Conmission dans le but d.e sinplifier et d-'aco616.rer
la proc6durel

consid.drant que, dans tous les cas pour lesquels le Conseil confdre d la
commission d"es conp6tences puur Itex6cution d"es rbgles 6tablies cl.ans

le d-onaine d.es d"enr6es alirnentaires, il convient d.e pr6voir une proc<5durt;
instaurarrt wte coop6ration 6troite entre les E'ats nembres et la Commissjlon
au sein d'u Comitd pernanent d.es d"enrdes alimentaires institud par La
d6cision du Conseil du
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Proposition de directive du Conseil relative au rapprochement des ldgislations des Etats
membres concernant la mayonnaise, les sauces d5rivies de la mayonnaise et les autres

sauces condimentaires dmulsionndes

(Pry'sentde par la Commission au Conseil le 23 dicembre 1959)
,rlffi*,

LE CONSEIL DES COMMUNAUTES EUROPEENNES,

vu le trait6 instituant la Communaut6 dconomique
europ6enne et notamment son article 100,

vu la proposition de la Commission,

vu l'avis du Parlement europ6en,

vu I'avis du Comit6 dconomique et social,

consid6rant que les dispositions l6gislatives, r6gle-
mentaires ou administratives en vigueur dans cer-
tains Etats membres d6finissant la composition de

certaines sauces condimentaires 6mulsionndes, et no-
tamrnent de la mayonnaise et des sauces d6riv6es de

la mayonnaise, d6terminent les substances qui peu-
vent 6tre ajoutdes au cours de leur fabrication et
prescrivent des r6gles particulidres pour leur dtique-
tage ; que ces dispositions diffdrent d'un Etat membre
) I'autre;

consid6rant que les disparit6s entre les dispositions
nationales existantes entravent les dchanges de mayon-
naise, de sauces d6riv6es et d'autres sauces condi-
mentaires 6mulsionn6es en contraignant les entre-
prises communautaires qui se livrent ) leur tabrica'
tion ) diffdrencier leur production selon I'Etat mem-
bre de destination ; qu'elles ont, de ce tait, une inci-
dence directe sur I'dtablissement et le fonctionnement
du march6 commun;

consid6rant qu'il est, par cons6quent, ndcessaire de
d6terminer au niveau communautaire les rdgles qui
doivent 6tre observ6es en ce qui concerne la compo-
sition de ces produits, les substances susceptibles
d'6tre utilisdes au cours de ieur fabrication, et leur
dtiquetage ; qu'il y a lieu de pr6ciser notamment les

conditions auxquelles des d6rrominations particu-
li€res peuvent 6tre utilisdes pour certains de ces

produits ;

considdrant que, jusqu'i ce que des dispositions soient
arretdes sur le plan communautaire en ce qui con-
cerne i'emploi de l'acide acdtique de synthdse dans
les denrdes alimentaires, il importe qu'aucune entrave
ne puisse 6tre apport6e au comfiIerce de la mayon-
naise, des sauces ddrivdes de la mayonnaise et des

autres sauces condimentaires 6mulsionndes dans les

F,tats membres of I'utilisation de cet acide est auto-
ris6e ;

considdrant que la d6termination des modalitds rela-
tives au pr6l6vement des dchantillons et des m6thodes
d'analyse n6cessaires au contr6le de la composition
ef des caract6ristiques de fabrication de ces produits

ainsi que les modifications ou compldments 6ven-
tuels ) apporter, sur la base des rdsultats des re-
cherches scientifiques et techniques, i la liste des

substances qui peuvent 6tre ajout€es au cours de leur
fabrication, sont des mesures d'application de carac-
tdre technique et qu'il convient d'en confier l'adop-
tion ) la Commission dans le but de simplifier et
d'acc6lerer la procddure l

considdrant que, dans tous les cas pour lesquels ie
Conseil confdre ) la Commission des comp6tences
pour I'ex6cution des rdgles dtablies dans le domaine
des denr6es alimentaires, il convient de pr6voir unc
proc6dure instaurant une coop6ration dtroite entre
les Etats membres et la Commission au sein du Co-
mit6 permanent des denrdes alimentaires institud par
la ddcision du Conseil du . . . .,

A ARRETE LA PRESENTE DIRECTIVE:

Article premier

La prdsente directive est relative aux sauces ddfinies
) l'annexe I.

Article 2

Les Etats membres n'autorisent I'emploi dans la fa-
brication des sauces d6finies i l'annexe I que de

matiAres premiAres de qualit6 saine, loyale et mar-
chande.

Ils prennent toutes dispositions utiles pour que la
tempdrature de ddcongdlation des eufs congelds
dventuellement utilis6s pour cette fabrication n'excd-
de pas 100 C dans la masse et pour qu'il ne soit
proc6d6 qu'l lb ddcong6lation de la quantiti ndces-

saire ) la labrication iournalidre.

Article 3

1. Les Etats membres interdisent la commerciaii-
sation des sauces d6finies ) I'annexe I auxquelles ont
6t6 incoroor6s :

a) des additifs autres que
nexe II ;

b) des additifs 6num6r6s I
proportion non conforme
ploi qui y sonr fixdes.

ceux 6num6r6s )r I'an-

I'annexe II dans une
aux conditions d'em-

Toutefois, chaque Etat membre admet, dans les sau-

ces ddfinies ) I'annexe I fabriqudes ) l'intdrieur de

la Communaut6, la pr6ser.rce d'additifs autres que
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ceux 6numdr6s ) I'annexe II qui constituent des rd-
sidus de traitements dont ont fait l'objet les ma-
tidres premidres utilisdes pour la fabrication des sau-
ces consid6r6es, en conformit6 des dispositions en

vigueur dans l'Etat menrbre d'origine.

2. Sans prdjudice des dispositions i arrdter sur le
plan communautaire en ce qui concerne I'emploi de
l'acide ac6tique de synthEse dans les denries alimen-
taires, les Etats membres peuvent autoriser la com-
mercialisation des sauces d6finies i I'annexe I fabri-
qudes )r partir de cet acide.

Article 4

Les Etats membres prennent toutes dispositions uti-
les pour que les sauces difinies i I'annexe I ne puis-
sent etre commercialisdes que :

a) si elles ne sont ni moisies ni corrompues de quel-
que manidre que ce soit ;

b) si elles r6pondent aux
logiques ci-aprds :

- ent6robactdriacdes

- germes pathogenes et
leurs toxines

- mycotoxines

caractdristiques bactdrir-,-

Absence dans 1 g,

Absence totale,
Absence totale.

Article 5

Sans pr6judice des dispositions h. arr|ter par le
Conseil concernant les matdriaux et objets destin6s I
entrer en contact avec les denrdes alimentaires, les
Etats membres prennenl: toutes dispositions utiles
pour que les mat6riaux d'emballage utilis6s pour 1e

conditionnement des sauces d6finies ) l'annexe I
ne puissent ni altdrer leurs qualit6s organoleptiques,
bactdriologiques ou chimiques, ni les rendre nuisibles
i la sant6.

Article 6

1. Sans prdjudice des mesures ir prendre par le
Conseil en matidre d'6ticluetage des denr6es alimen-
taires, les Etats membres prennent toutes disposi-
tions utiles pour que les sauces ddfinies A I'annexe I
ne puissent 6tre commercialis6es que si les indica-
tions suivantes figurent sur les emballages sous les-
quels elles sont offerres ) la vente au d6tail, en
caractdres apparents, clairemenr lisibles et inddldbiles :

a) pour les sauces dont Ia phase grasse est consti-
tu6e en totalit6 ou en partie par des corps gras
autres que des huiles ou graisses comestibles
d'origine vegetale ou du beurre, I'indication de
la nature de chacun des corps gras utilis6s sui-
vie de celle de leurs ter)eurs respectives ;

b) pour les sauces dont la phase grasse est consri-
tude exclusivement par des huiles ou graisses
comestibles d'origine vegetale ou du beurre ou par
un mdlange de ces matiAres, I'indication de leur
teneur totale en mati€res grasses ;

c) I'indication du poids net exprim6 en g.rammes
ou en kilogrammes ;

d) pour les sauces contenant une ou p.lusieurs
substances dnumdrdes aux tableaux A, J3 ou C de
I'annexe II, selon Ie cas, la mention o avec colo-
rants >>, < avec agents conservateufs > ou << avec
agents antioxygdnes, ; toutefois, cette clernidre
mention n'est obligatoire que pour les s,luc:es ren-
fermant les agents antioxygdnes ci-aprds :

E 310 Gallate de propyle

E 311 Gallate d'octy'le

E 3LZ Gallate de doddcyle

E 320 Butylhydroxyanisol (B.H.A.) ;

e) le nom ou la raison sociale et I'adresse c,u le sidge

social du {abricant, ou du conditionneur', ou d'un
vendeur 6tabli i I'int6rieur de Ia Conrmunautd
dconomique europdenne ;

f) en outre, pour les sauces import6es ,Jes pays
tiers, I'indication du pays d'origine.

2. Les indications visdes au paragraphe 1 sous a) et
b) doivent fgurer imm6diatemenf aprds ou au-des-
sous de la d6nomination de la sauce consid6r6e, en
caractbres uniformes de mdme couleur et d'unr: hau-
teur au moins dgale au tiers de celle des careLctAres

de cette derniAre, sans 6tre infdrieure h,2 mm.

3. Lorsqu'une sauce est conditionnde en rdcipients
ou emballages d'un poids net supdrieur ) t0 kg et
n'est pas destinde A 6tre offerte en l'6tat )r la vente
au d6tai1, les indications visdes au paragraphe t
sous c) ) f) peuvent ne figurer que sur les factures
ou documenfs d'accompagrlement.

Article 7

Les Etats membres prennent toutes dispositions utiles
pour que :

a) Ies d6nominations rdservdes aux sauces d,jfinies ).

I'annexe I chapitre 2 ne puissent 6tre utilis6es
dans le commerce que pour les produits ripon-
dant aux normes de composition fixdcs pour
chacune d'elles ;

b) lorsqu'elle est utilis6e, la ddnornination " s;auce

ir la mayonnaise, soit libellde en caracteres uni-
formes, de mdme hauteur et de m6me coul:ur.

Article 8

1. l,es Etats menibres interdisent l'utilisation, ranr
sur les emballages or-r dtiquettes que dans la putrlicit6
concernant les sauces ddfinies i l'anrrexe I, de d,5no-
minations usnellement ernploydes dans le conlmerce,
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ddnonrinations de fantaisie, marques! images et au-
tres signes figurati{s ou non, suggdrant une caract6-
ristique vis6e par la pr6sente directive que ne pos-
sdde pas la sauce considdr6e.

Ils interdisent notamment I'utilisation de d6riv6s des

tefmes ( mayonnaise ,t, o bdarnaise >, ( tartare tt, .. t6-
moulade 'r, " ailloli >, ( cocktail ,, dans la d6nomi-
nation des sauces arltres que celles d6{inies a l'an-
nexe i chapire 2 paragraphes 1 et 2, ainsi que dans
leur dtiquetage et dans la publicitd les concernant.

2, Les Etats membres n'autorisent des r6{6rences,

rant Caos la ddnomination ou l'6tiquetage d'une sauce
que dans la publicitd la concernant, i la pr6sence de

substances comestibles i caractdre sapide ou aroma-
tique que si ces substances ont 6t6 mises en €uvre
en quantitd suffisante pour influencer d'une manidre
perceptible les cai:actdristiques organoleptiques de Ia
sauce consid6rde,

Ils interdisent toute allusion i la prdsence d'eufs ou
de jaune d'eufs - que cette allusion rdsulte de I'utili-
sation du terme .. d'eufs " ou o iaune d'eufs ,' dans la d6-

nomination, l'6tiquetage oLr ia publicit6 concernant
Ie produit ou qu'elle provienne d'illustrations, images

ou aLltres signes figuratifs - dans les sauces qui ne

contiennent pas un minimum de 20lo de jaune d'aufs
pur par rxpport i leur poids r.ret total.

Article 9

Les Etats membres ne peuvent, pour des motifs con-
cernant la composition, les caract6ristiques de fabri-
cation, le conditionnement et I'dtiquetage, interdire
ni entraver la commercialisation des sauces ddfinies
I I'annexe I si celles-ci rdpondent aux ddfinitions et
rAgles prdvues par la prdsente directivc et ses an-

nexes.

Toutefois, ils peuvent exiger que les indications prd-

vrres i l'article 6 paragraphe 1 sous a), b)' c) et d)

soient libell6es dans leurs langries nationales'

Iin outre, les F-tats membtes qui ne font pas usage de

la facultd prdvue ) l'article 3 paragraphe 2 peuvent
interdire la commercialisation sur leur territoire des

sauces fabriqudes I partir d'acide ac6tique de syn-
thAse.

Article 70

1. Sont d6termin6es selon la procddure prdvue )
I'article l1 les modalitds relatives au pr6ldvement des

dchantillons et les mdthodes d'analyse n6cessaires au

contr6le de la composition et des caractdristiques de

fabrication des sauces d6finies i l'annexe I.

Z. Selon la m6me procddure et sur la base des rdsul'
tats des recherches scientifiques et techniques peut
€tre modifide ou compl6t6e l'annexe II de la pr6-
sente directive.

officicl des Communaut6s europ6ennes No C 18/11

Article 11

1. Dans le cas oir il est fait r|ference ) la procddure
cldfinie au prdsent article, ie reprdsentant de la Corn-
mission soumet au Comit6 permanent des denr6es

alimentaires, institu6 par la d6cision du Conseil du
. . . . ci-aprds ddnomm6 le " Comit6 >' un pro-

jet des dispositions ) prendre. I-e Comit6 6met son

avis sur ce projet dans un d6lai que Ie prdsident peut
fixer en fonction de l'urgence de la question en cause.

Il se prononce I la majoritd de douze voix, Ies voix
des Etats membres etant atfectees de la pond6ration
prdvue ,\ I'article 148 paragraphe 2 du trait6. Le
prdsident nc prend pas part au vote.

2. a) La Commission arr€te les dispositions euvise-
g6es lorsqu'elles sont conformes ir l'avis du
Comit6.

b) Lorsque les dispositions envisagdes ne sont pas

conformes ir I'avis du Comit6 ou en I'absence

d'avis, la Commission soumet sans tarder au

Conseil une proposition relative aux disposi-
tions i prendre. Le Conseil statue i la majo-
rit6 qualifi|e.

c) Si, ) I'expiration d'un d6lai de trois mois A

compter de la saisine du Conseil' celui-ci n'a
pas statu6, les dispositions proposees sont
arrdtdes par la Commission.

Article 12

La prdsente directive ne s'applique pas aux produits
destines i 6tre exportes hors de la Communautd.

Article 13

1. Dans un d6lai d'un an ) compter de Ia notifica-
tion de la pr6sente directive, les Etats membres modi-
fient leur ldgislation conformdment aux dispositions
pr6cddentes et en informent immddiatement la Com-

mission. La ldgislation ainsi modifi6e est rendue ap-

plicable le
I partir de cette date.

pour les produits fabriques

2. Dbs la notification de la pr6sente directive, Ies

Etats membres veillent, en outre' I informer Ia Com-

mission, en temps utile pour lui permettre de pr6-

senter ses observations, de tout projet ult6rieur de

dispositions essentielles d'ordre l6gislatif, r69lemen-

taire ou administratif qu'ils envisagent d'adopter dans

le domaine r6gi par la pr6sente directive.

Article 14

Les Etats membres sont destinataires de la pr6sente

directive.
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ANNEXE 1

CHAPITRE 1CT

DEFINITION GENERALE ET CLASSIFICATION DES SAUCES AUXQUELLES
S'APPLIQUE LA PRESENTE DIRECTIVE

Les sauces auxquelles s'applique la prdsente directive sont des prdparations condimentaires
Sblenues 

par emulsron de matidres grasses alimentaires d'origine vdgdiale ou d'origine animale
dans une substance aqueuse,

Peuvent €tre.incorp.ordes.i ces prdparations dive(ses substances comestibles destindes notarnment
a les caractdnser du point de vue organoleptique, telles que:

- farines, amidons (modifids ou non) et aufres produits issus de la transformirrion de cir6ales

- fdcule de pommes de terre et ses ddrivds aiimentaires

- produits laitiers

- saccharose et autres sucres possddant une valeur alimentaire

- sorbitol

- jus de citron

- ldgumes, plantes potagdres et plantes aromatiques

- moutarde, dpices et autres assaisonnements.

Pour I'appiication des dispositions de I'annexe II, ies sauces rdpondant i cette ddfinition sonr
repartres en trors categortes:

Catbgorie A: Les sauces dont la teneur totale en matidres srasses
80% en poids.

Catlgorie B.. Les sauces dont la teneur totale en matidres grasses
50% et inf6rieure i 80% en ooids.

Catlgorie C.' Les sauces dont la teneur totale en mariCres grasses est infdrieure i 50%.

Aux fins de la classification des diffdrentes sauces dans I'une ou i'autre de ces caresories. le lipidedu iaune d'euf 6ventuellement contenu dans une sauce constitue un 616ment Je 1"" ;;il;tJ;;
en matidres grasses de cette sauce.

CHAPITRE 2

DEFINITIONS PARTICULIE,RES AUX SAUCES A DENOMINATIONS RESERVTIES

1. Mayonnaise

La < mayonnaise' esf une sauce obtenue par dmulsion pour Ia fabrication de iaquelle:

- la phase grasse est constitude exclusivement par de I'huile comestible d'origine v4g6ta1e,

- 11 n1t.. lqueuse est constitu6e par une soludon d'acides aiimentaires, gdn6ralement du
vtnatgre de fermentation,

- I'6mulsi.n est principalement due i l,emploi de jaune d,eufs de poule.

La o mayonnaise o doil correspondre aux normes de composition suivantes:

Teneur (en poids) minimum

est dgale ou supdrieure i

est dgale c'u supdrieure A.

80"1'

60/,,

matleres grasses (y compris le lipide du jaune d'cuf)
jaune d'eufs pur

2. Sauce I la mayonnaise

n La sauce i la mayonnaise )> est une sauce obtenue par dmulsion pour la fabrication de laquelle:

- Ia phase grasse est constitude exciusivement soit par de l'huile comestible d'origine vdgdtale,
soit par du beurre, soir par un mdlange d'huile comestible d,origine vdgeta[? de t1;;;;,
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- ia phase aqueuse est consfitude par une solution d'acides alimentaires, gdndralement clu
vinaigre de fermentation,

- I'imulsion est principalement due i I'emploi de iaune d'cufs de poule.

normes de cornposition suivantes:La nsauce )r la mayonnaise o doit correspondre aux

matibres grasses (y compris le iipide du iaune d'cuf)
jaune d'aufs pur

Teneur (en poids) minimum
50%
3,5 "k

Substances dont la prdsence en quantitd
suftisante dans une sattce ftpond.tnt dux
normes de composition de la o sauce d Ia
nmyonnaise > autorise I'utilisation. de ces
dlnominations

Estragon
CApres
Moutarde et fines herbes

AiI
Purde de tomate

50%
0,s %

25%
10/

La ddnomination o sauce i la mayonnaise ' peut 6tre remplacde par les dinominatiorrs in-
diquees ci-dessus en ce qui concerne les sauces qui, tout en rdpondant aux normes de com-
rro.ition tixies dans le brcsent paragraphe, contiennent, en outre, en quantiti sttffisettte
pour ie,.rr confdrer les iaracteriitiques brganoleptiques 6voqu6es par ces ddnominations'
lertaines substances prdcisees ci-apres au regard de chacune d'elles:

3. Crdme pour salade

La n crdme pour salade >> est une sauce obtenue par dmuision pour ia fabtication de iaquelle:

- la phase grasse est constitude exclusivement par de l'huile comestible v6gdtale'

- la phase lclueuse esr constitude par une solution d'acides alimentaires, gdndralement du
vinalgfe cle rermentatlon,

- I'dmulsion est principalement due ) l'emploi de protdines du lait.

La o crdme polr salade o doit correspondre aux normes de composition suivantes:

Teneur (en Poids) minimum

Ddnominations pouuant se substituer i)

celle de ., saucc i la mayonnaisc "

- 
n Sauce bdarnaise o

- 
n Sauce tartare >

- 
n Sauce rimoulade "

- 
. Sauce ailloli o

- 
. Sauce cocktail o

matreres grasses

prot6ines du lait

- natidres grasses (y compris le lipide du jaune d'ceuf)

- jaune d'ceufs pur

4. Sauce pour salade ar iaune d'eufs/aux eufs ou sauce pour frites au jaune d'reufs/aux cufs

La ' sauce pour salade au jaune d'eufs/aux eufs" 9u <<sauce pour frites au'jaune d'eufs/aux
cufs o est line sauce obtenue par dmulsion pour la fabtication de laquelle:

- la phase grasse esr constitude exclusiyement par de l'huile comestible vdgdtale,

- 1a phase aqueuse est constitude par une solution d'acides alimentaires, g6ndralement du
vinaigre de fermentation,

- I'imulsion est principalement due i l'emploi de jaune d'eufs de poule.

La . sauce pour salade au jaune d'eu(s/aux ceufs ,, ou <,sauce pour {rites au jaune d'eufs/aux
cufs r doit correspondre aux nofmes de composition suivantes:

Tenewr (en poids) minimum
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ANNEXE 11

ADDITIFS DONT L'EMPLOI EST AUTORISE DANS LES SAUCES
RELEVANT DES CATEGORIES A. B ET C

TABLEAU A

MATIERES COLORANTES

II. Catdgorie B

I. Sauce d Ia mayonnaise et crime pour salade
E 16() Carotdnoides Maximum non prescrit

2. Autres sauces de la catdgorie B

E 100 Curcumine
r\ t\)a latttazlne
E 103 Chrysoines S

E 10,1 Jaune de quinoidine
E 105 Jaune solide
E 110 Jaune orangd S

E 140 Chlorophylles
E 150 Caramel
E 160 Carot6noides
E 162 Rouge de betterave
E 163 Anthocyanes

III. Catdgorie C

I. Catdgorie A.
E 160 Carotdnoides

E 100 Curcumine
E 1-02 ^lattrazine

E 103 Chrysoines S

E 104 Jaune de quinoldine
E 105 Jaune solide
E 110 Jaune orangd S

E 160 Carot6noides

2. autres sauces de la catlgorie C

E 100 Curcumine
E 101 Lactoflavine (Riboflavine)
E 102 Tartrazine
E 103 Chrysoines S

E 104 .|aune de quinoldine
E 105 Jaune solide
E 110 .faune orangd S

E 120 Cochenille, acide carminique
E 121 Orseille orcdine
E 123 Amarante
E 124 ltouge cochenille A
E '1.26 I'onceau G R
E 127 Iirythrosine
E 130 Iileu anthraquinonique

(bleu solanthrdne R S)

E 131 Rleu patentd V
E 132 Indigotine (carmin d'indigo)
E 140 Chlorophylles
E 141 Complexes cuivriques des chlorophylles

et des chlorophyllines
E 142 Yert acide brillant B 5

Teneur mttximale autorisde
k/ks)

Maximum non prescrit

Maximum
non
prescrit

sduce pour frites au jaune d'ewfs/aux

Maximum
non
prescrit

Maximum
non
prescrit

I. Sauce pour salade au jaune d'eufs/aux ceufs ow
euf s



7
12. 2.70 Journal otticiel des Communaut6s europ6ennes No c 18/15

i, l.)(., Lafamer
E 1.51 Noir brillant BN
E 152 Noir 7984
E 153 Carbo medicinaiis vegetalis

E 160 Carotdnoides
E 161 Xantophylles
E 162 Rouge de betterave, Bdtanine

E 163 Anthocyanes

Maximum
non
prescrit

t

1
(teneur
exprlmee en
acide
sorbique)

1

1

exprimee en
acide
benzoiq ue)

r (')

TABLEAU B

AGENTS CONSERVATEURS

E 200 Acide sorbique
E 201 Sorbate de sodium (sel de sodium de l'acide sor- Ibique) 

I

E 202 Sorbate clepotassium (sel de potassium de i'acide !sorbiquc) I

E 203 Sorbate de calcium (sel de calcium de l'acide I
sorbique) )

Teneur maximale autorisde (r)

Catdgorie A
(slks)

Catlgories B et

2

z
(teneur

acide
sorbique)

zE 210 Acide benzoique
E 211 Benzoate de sodium (sel de sodium de I'acide

benzoique)

E 212 Benzoate de potassium (sel de potassium de
I'acide benzoique)

E 2I3 Benzoate de calciurn (sel de calcir.rm de I'acide
benzoique)

E 214 Hydroxybenzoate d'dthyle (ester dthylique de
I'acide p. hydroxybenzoique)

E 215 Deriv6 sodique de l'cster dthylique de I'acide p.
hydroxybenzoiq ue

2

exprimce en
acide
benzoiquc)

Teneur maximale dutorisde
k/kg)

Catdgories A, B et C

t

E

E

216 p. Hydroxybenzoate de propyle (ester propy-
lique de I'acide p. hydroxy benzoique)

217 Derivl sodique de I'ester propylique de l'acide
p. hydroxy hcnzoique

E 300 Acide l-ascorbique (2)

E 301 l-Ascorbate de sodium (') (sel
I'acide 1-ascorbique)

E 302 l-Ascorbate de calcium (2) (sel

l'acide 1-ascorbique)

TABLEAU C

AGENTS ANTIOXYGENES

de sodium de

de calcium de 0r5

E 303 Ester acdtique de I'acide l-ascorbique (2) (acdtate
d'ascorbyl)

E 304 Ester paLnitique de I'acide l-ascorbique (palmi-
tale d'ascorbYl)

E 306 Extraits d'origirre naturelle riches en tocophdrol I
E 307 Dl-Alpha-tocoPh6rol I

E 308 Dl-Gamma-tocoph6rol I 
t t3)

E 309 Dl-Delta-tocoPhdrol J

E .310 Gallate de propyle I
I

E Jll Calhtcd'ocryle I

E 312 Galiate de dodtlcyle f 
o't t"

E 320 ButylhydroxYanisol (BHA) )

fif"*"ttli-g* pour les agents conservateurs ut'ilisds isoldment ou ensemble'

12t L'cmnloi dc ccs xaclts antioxygcrres n'autorise aucunc riftirence a lJ pra.ence de ritemines dens le produit con5idcrc.
" i.r"i;';;;;;";i;""i.;;i;ri*;1" 0,s g/kg,'errLcnd de cc< agettts rnrioxvg'ne' considcres isolcmcnt r)u ens(nrbl!'

r3) Tencur (tlculee Drr rapporl a lr rencur en maticrc grasse du produit'
' ' i;;'t;.;i;;;;."J" ..J 1g.",, .r"tiotfgin"r sont pr.rirt, dans un nt€me proJuir, la tetteur mrrimale rotele autori'.e

^"Jp'.rr-.:i..j.r'l !.f.o 1.!.""i-u.'."rrnt pon. n 5 g/kg en cas d'utiliseiion de produits reptis sous E JOo i F J09)'

too't d.p"rr"a.., i" io ienc*r maximale ptiuo" port chacun d'eux dtant par ailleurs interdit.

a
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TABLEAU D

AGENTS EMULSIFIANTS. STABILISANTS. EPAISSISSANTS ET GELIFIANTS

Teneur maximale autorisde
k/ks)Catlgoric Catdgories

A BetCEmulsifiants et stabilisants

E 471, Mono et diglycirides d'acides gras alimentaires
E 472 Mono et diglycdrides d'acides gras alimentaires

estdrifies par i'un des acides suivants: acdtique,
lactique, citrique, tartrique ou diacdthyltartrique

E 473 Sucresters: esters de saccharose et d'acides gras
alimentaires

Epaississants et gdlifiants

E 400 Acide alginique
E 401 Alginate de sodium
E 402 Alginatedepotassium
E 404 Alginate de calcium
E 410 Agar-agar
E 41L Carragaheen et carragdnines
E 412 Farine de graines de caroube
E 414 Gomme de guar
E 415 Gomme adragante
E 416 Gomme arabique
E 417'Gomme karaya
E 430 Gdlatines alimentaires
E 440 Pectines
E 441 Acide pectique et acide pecrinique
E 442 Pectate de sodium
E 460 Mdthylcellulose
E 461 Carboxym6thylcellulose (sel de sodium de I'dther

carboxymdthylique de celluiose)
E 480 Protdines alimentaires solubilisdes et leurs sels

TABLEAU E

ACIDES ET LEURSSELS

E 26L Ac|tate de potassium
E 262 Ac|tate de sodium
E 253 Acdtate de calcium
E 270 Acide lactique
E 325 Lactate de sodium (sel de sodium de I'acide

lactique)
E 326 lractate depotassium (sel depotassium de l,acide

lacfique)
E 327 Lactate de calcium (sel de calcium de l,acide

lactique)
E 330 Acide citrique
E 331 Citrates de sodium (sels de sodium de I'acide

citrique)
E 332 Citrates de potassium (sels de potassium de

I'acide citrioue)
E 333 Citrate, d" ."i.i.,- (sels de calcium de l,acide

citrique)
E 334 Acide tartrique
E 335 Tartrates de sodium (sels de sodium de I'acide

tartrique)
E 336 Tartrates de potassium (sels de potassium de

l'acrde tartfrque
E 337 Taftrate double de sodium er potassium

) tr\ 10 e)

1(1 20 (')

Teneur maximale autorisde
k/kg)

Catdgories A, B et C

Maximum
non
prescrit

(1) Teneurs fix6es pour ces diffdrents produits utilisds isoldment ou ensemble.




