REPUBLIQUE FRANCAISE

Ministere de I'agriculture
et de l'alimentation

Avis relatif & I'approbation par la Commission eurgoéenne d’'une modification non
mineure du cahier des charges de l'indication géogphique protégee
« Brioche vendéenne »

Le présent avis porte a la connaissance du pudlpyblication awournal officiel de I'Union
européenneen date du 27 aolt 2018, daglement d’exécution (UE) 2018/1200 de la
Commission du 22 aodt 20BEpprouvant une modification non mineure du catiés charges
d’'une dénomination enregistrée dans le registreaggellations d’origine protégées et des
indications géographiques protégées [« Brioche &emde » (IGP)].

La version du cahier des charges sur laquelle arigsion européenne a fondé sa décision
est jointe au présent avis.



Cahier des charges de l'indication géographique ptégée « Brioche vendéenne »

associé a l'avis publié éulletin officiel du Ministere de I'agriculture et de
I'alimentation n°® 2018-36suite a I'approbation d’une modification non mireedu cahier
des charges de l'indication géographique protégéeoche vendéenne » par publication pu
Journal officiel de I'Union européenren date du 27 ao(t 2018, diglement d’exécution
(UE) 2018/1200 de la Commission du 22 aodt 2018

Annule et remplace le cahier des charges de I'aiatin géographique protégée « Brioche
vendéenne » publié dwlletin officiel du Ministere de I'agriculture, dagroalimentaire et
de la forét n° 2017-7

SERVICE COMPETENT DE L 'E TAT MEMBRE

Institut national de I'origine et de la qualité AN)
Arborial — 12, rue Rol-Tanguy

TSA 30003 — 93555 Montreuil-sous-Bois Cedex
Tél : (33) (0)1 73 30 38 00

Fax : (33) (0)1 73 30 38 04

Courriel :info@inao.gouv.fr

GROUPEMENT DEMANDEUR

Vendée Qualité

Maison de I'Agriculture — 21, boulevard de Réaumur
85013 La Roche-sur-Yon Cedex

Tél. : (33) (0)2 51 36 82 51

Fax : (33) (0)2 51 36 84 54

Courriel : contact@vendeequalite.fr

Composition : Association régie par la loi dlijlillet 1901, dont la section « brioche »
regroupe des fabricants (artisans boulangers,ctaiis distributeurs et artisans ayant
une ligne de fabrication, industriels), des minstiet des casseries d’ceufs.

TYPE DE PRODUIT

Classe 2.3. : Produits de la boulangerie, patisseonfiserie et biscuiterie.

1) NOM DU PRODUIT

« Brioche vendéenne »
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2) DESCRIPTION DU PRODUIT

La « Brioche vendéenne » est présentée en fragsée, entiere ou tranchée, sur un papier alimentai
et ensacheée.

D’un poids minimum de 300 grammes, elle est commaksée sous forme ronde, ovale ou en barre.
Une « Brioche vendéenne » présente les caraa@estisuivantes :

- pour son aspectressée et dorée sur le dessus, de forme réguli@ne couleur globale dorée ;

- pour son odeuréquilibrée entre un parfum de beurre et un guaréum ;

- pour sa mie présentant une couleur homogeéne, de structuésléle, avec une texture en bouche
aérée, filandreuse mais fondante ;

- pour son goQt dominé par un aréme provenant de I'emploi d’dause ou de rhum et parfois d’un
autre parfum (fleur d’oranger et/ou vanille), abiéin goQt secondaire de beurre.

Les matiéres premiéres utilisées conditionnentéegactéristiques organoleptiques décrites ci-dessus

Elles conférent a la « Brioche vendéemnngne péate riche (beurre, ceuf), sucrée et parfumeariy
alcool, voire I'adjonction d’un autre parfum a baevanille et/ou de fleur d’oranger).

3) DELIMITATION DE LAIRE GEOGRAPHIQUE

L'aire géographique de fabrication de la « Briocrendéenne », du pétrissage a I'ensachage du
produit, s’étend au territoire des communes suas&nt

Département de la Vendée : toutes les communes.
Département de la Loire-Atlantique :

communes d'Aigrefeuille-sur-Maine, Basse-Goulaie Bernerie-en-Retz, Le Bignon, La Boissiére-
du-Doré, Bouaye, Bouguenais, Boussay, Brains, Lap€lfe-Heulin, Chateau-Thébaud, Chaumes-en-
Retz, Chauvé, Cheix-en-Retz, La Chevroliere, ClissBorcoué-sur-Logne, Corsept, Divatte-sur-
Loire, Frossay, Geneston, Gétigné, Gorges, La Haisssiere, Haute-Goulaine, Inqpartie de la
commune située au sud de la Loireg Landreau, Legé, La Limouziniére, Le Loroux-gotau,
Machecoul-Saint-Méme, Maisdon-sur-Sévre, La Mamdenniéres, La Montagne, Montbert, Les
Moutiers-en-Retz, Mouzillon, Nantépartie de la commune située au sud de la LoiP@mbceuf, Le
Pallet, Paulx, Le Pellerin, La Plaine-sur-Mer, Uarfehe, Pont-Saint-Martin, Pornic, Port-Saint-Peére,
Préfailles, La Regrippiére, La Remaudiere, RemédulRezé, Rouans, Saint-Aignan-Grandlieu, Saint-
Brevin-les-Pins, Saint-Colomban, Saint-Etienne-der-Mlorte, Saint-Fiacre-sur-Maine, Saint-Hilaire-
de-Chaléons, Saint-Hilaire-de-Clisson, Saint-JeaBdiseau, Saint-Julien-de-Concelles, Saint-Léger-
les-Vignes, Saint-Lumine-de-Clisson, Saint-Lumiretbutais, Saint-Mars-de-Coutais, Saint-Michel-
Chef-Chef, Saint-Pére-en-Retz, Saint-Philbert-dar@sLieu, Saint-Sébastien-sur-Loire, Saint-Viaud,
Sainte-Pazanne, Les Soriniéres, Touvois, Valletiode Vieillevigne, Villeneuve-en-Retz, Vue.
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Département de Maine-et-Loire :

communes de Les Alleuds, Antoigné, Artannes-surd€hoAubigné-sur-Layon, Beaulieu-sur-Layon,
Beaupréau-en-Mauges, Bégrolles-en-Mauges, BellevignLayon, Blaison-Saint-Sulpice, Brézé,
Brigné, Brissac-Quincé, Brossay, Cernusson, Legu@erx, Chacé, Chalonnes-sur-Loire, Chanteloup-
les-Bois, Charcé-Saint-Ellier-sur-Aubance, Chaudd$ssur-Layon, Chavagnes, Chemellier,
Chemillé-en-Anjou, Cholet, Cizay-la-Madeleine, @&ur-Layon, Concourson-sur-Layon, Coron, Le
Coudray-Macouard, Courchamps, Coutures, Denée, Zéé&swmis-Doué, Distré, Doué-la-Fontaine,
Epieds, Fontevraud-I'Abbaye, Forges, Gennes-Valaite, Juigné-sur-Loire, Louresse-Rochemenier,
Luigné, Lys-Haut-Layon, Martigné-Briand, Mauges-toire, Maulévrier, Le May-sur-Evre,
Mazieres-en-Mauges, Meigné, Montfort, Montilliersviontreuil-Bellay, Montrevault-sur-Evre,
Montsoreau, Mozé-sur-Louet, M0rs-Erigné, Notre-Datifdlencon, Nuaillé, Orée d’Anjou, Parnay,
Passavant-sur-Layon, La Plaine, Les Ponts-dép@xie de la commune située au sud de la Loite)
Puy-Notre-Dame, Rochefort-sur-Loire, La RomagneyudRtarson, Saint-Christophe-du-Bois, Saint-
Cyr-en-Bourg, Saint-Georges-sur-Layon, Saint-JeafaeCroix, Saint-Jean-des-Mauvrets, Saint-Just-
sur-Dive, Saint-Léger-sous-Cholet, Saint-MacaireBadis, Saint-Melaine-sur-Aubance, Saint-Paul-
du-Bois, Saint-Rémy-la-Varenne, Saint-Saturninisnire, Saulgé-I'Hopital, Saumuipartie de la
commune située au sud de la Lajreq Séguiniére, Sévremoine, Somloire, SoulainesAsbance,
Souzay-Champigny, La Tessoualle, Toutlemonde, Tinémes, Tuffalun, Turquant, Les Ulmes, Val-
du-Layon, Varrains, Vauchrétien, Vaudelnay, Lesctiers-sur-Layon, Verrie, Vezins, Yzernay.

Département des Deux-Sévres :

communes de L'Absie, Adilly, Aiffres, Allonne, Ambiux, Amuré, Arcais, Ardin, Argenton-I'Einse,
Argentonnay, Augé, Azay-le-Brllé, Azay-sur-ThouBgaulieu-sous-Parthenay, Béceleuf, Bessines,
Le Beugnon, Boismé, La Boissiere-en-Géatine, Botlitdéetz, Bouillé-Saint-Paul, Le Bourdet,
Bressuire, Bretignolles, Le Breuil-Bernard, Briesidd-pres-Thouet, Brdlain, Le Busseau, Cerizay,
Cersay, Champdeniers-Saint-Denis, Chanteloup, Lapé€le-Baton, La Chapelle-Bertrand, La
Chapelle-Saint-Etienne, La Chapelle-Saint-Laurelns, Chapelle-Thireuil, Chatillon-sur-Thouet,
Chauray, Cherveux, Chiché, Cirieres, Clavé, Clesxmbrand, Coulon, Coulonges-sur-I'Autize,
Coulonges-Thouarsais, Courlay, Cours, La CréchhirEcEpannes, Exireuil, Faye-I'Abbesse, Faye-
sur-Ardin, Fénery, Fenioux, La Forét-sur-Sévre, skdfrancois, Frontenay-Rohan-Rohan, Geay,
Genneton, Germond-Rouvre, Glénay, Les Groseillascorps, Lageon, Largeasse, Louzy, Luché-
Thouarsais, Luzay, Magné, Massais, Mauléon, MaurdesMignon, Mauzé-Thouarsais, Mazieres-
en-Gatine, Missé, Moncoutant, Montravers, Moutgras-Chantemerle, Nanteuil, Neuvy-Bouin,
Niort, Nueil-les-Aubiers, Oiron, Pamplie, Parthen®as-de-Jeu, La Petite-Boissiere, Pierrefitte, Le
Pin, Pompaire, Pougne-Hérisson, Prahecq, Pridtas;Deyrancon, Pugny, Puihardy, Le Retail, La
Rochénard, Romans, Saint-Amand-sur-Sevre, SaintéAsar-Sévre, Saint-Aubin-du-Plain, Saint-
Aubin-le-Cloud, Saint-Christophe-sur-Roc, Saint-@stande, Saint-Gelais, Saint-Georges-de-
Noisné, Saint-Georges-de-Rex, Saint-Germain-de-lefighaume, Saint-Hilaire-la-Palud, Saint-
Jacques-de-Thouars, Saint-Jean-de-Thouars, Saim-de-Milly, Saint-Laurs, Saint-Léger-de-
Montbrun, Saint-Lin, Saint-Maixent-de-Beugné, Saitgixent-I'Ecole, Saint-Marc-la-Lande, Saint-
Martin-de-Bernegoue, Saint-Martin-de-Macon, Sairarbh-de-Saint-Maixent, Saint-Martin-de-
Sanzay, Saint Maurice Etusson, Saint-Maxire, Saartioux, Saint-Paul-en-Gatine, Saint-Pierre-des-
Echaubrognes, Saint-Pompain, Saint-Rémy, Saint-Refdas-Champs, Saint-Symphorien, Saint-
Varent, Sainte-Eanne, Sainte-Gemme, Sainte-NéonBgimte-Ouenne, Sainte-Radegonde, Sainte-
Verge, Saivres, Sansais, Sciecq, Scillé, Secondi§owutiers, Souvigné, Surin, Taizé-Maulais, Le
Tallud, Thouars, Tourtenay, Trayes, Usseau, Valldms Vanneau-Irleau, Vernoux-en-Géatine,
Verruyes, Viennay, Villiers-en-Plaine, Vouhé, VdéjlVoulmentin, Xaintray.
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Département de la Charente-Maritime :

communes d’Aigrefeuille-d'Aunis, Anais, Andilly, Ahers, Angoulins, Ardilliéres, Aytré, Ballon,
Benon, Bouhet, Bourgneuf, Breuil-la-Réorte, BreMdgné, Cabariot, Chambon, Charron,
Chéatelaillon-Plage, Ciré-d'Aunis, Clavette, Courc@ramchaban, Croix-Chapeau, Dompierre-sur-
Mer, Esnandes, Ferrieres, Forges, Fouras, Genouiké Greve-sur-Mignon, Le Gué-d'Alleré,
L’Houmeau, lle-d'Aix, La Jarne, La Jarrie, Lagokd, Laigne, Landrais, Loire-les-Marais, Longeves,
Lussant, Marans, Marsais, Marsilly, Montroy, MoragMuron, Nieul-sur-Mer, Nuaillé-d'Aunis, Pére,
Périgny, Puilboreau, Puyravault, Rochefort, La Rtlelh La Ronde, Saint-Christophe, Saint-Coutant-
le-Grand, Saint-Cyr-du-Doret, Saint-Georges-du-BoiSaint-Germain-de-Marencennes, Saint-
Hippolyte, Saint-Jean-de-Liversay, Saint-Laurerdad®rée, Saint-Mard, Saint-Médard-d'Aunis,
Saint-Ouen-d'Aunis, Saint-Pierre-d'Amilly, Saintgtien, Saint-Saturnin-du-Bois, Saint-Sauveur-
d'Aunis, Saint-Vivien, Saint-Xandre, Sainte-Soulialles-sur-Mer, Surgéres, Taugon, Thairé, Le
Thou, Tonnay-Charente, Vandré, Vergeroux, VériNgdedoux, Virson, Vouhé, Yves.
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Aire géographique
IGP Brioche vendéenne
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4) ELEMENTS PROUVANT QUE LE PRODUIT EST ORIGINAIRE DE LAIRE
GEOGRAPHIQUE

Toutes les opérations de fabrication sont effectuiéas I'aire géographique.

4.1. Identification des opérateurs

Tout opérateur intervenant dans les conditions rddyztion de l'indication géographique protégée
« Brioche vendéenne » est tenu de s'identifier @umiu groupement en vue de son habilitation,
laquelle doit intervenir avant le début de I'advconcernée.

4.2. Tenue des reqistres et documents relatifs atlacabilité

Les fabricants tiennent a jour des documents péamtetd’assurer la tracabilité ascendante et
descendante du produit et le respect de la méttfotéention de 'indication géographique protégée
« Brioche vendéenne ».

Ainsi, chaque fabrication est identifiée par un @uonde lot permettant de remonter au jour de la
fabrication et a la recette mise en ceuvre. La lilitga en magasin est assurée par une étiquette
foliotée ou un sachet daté permettant de fairetedvec un lot de fabrication.

Le suivi de la fabrication (tragabilité) est asspag I'enregistrement documentaire des opératiens d
fabrication sur une fiche de fabrication corresgond 1 lot.

Les patons destinés a la congélation sont embatlédentifiés avant congélation. Les opérations
éventuelles de congélation des patons sont coresgné la fiche de fabrication.

La fiche de fabrication permet de pouvoir remontiepuis le moment de I'emballage, vers le lot mis
en fabrication, y compris vers les matiéres preesi@nises en ceuvre, dont la provenance est contrblée
a réception a partir des documents de livraisaguéttes, bons de livraison, factures).

Chaque brioche est emballée dans un sachet indivighrtant les éléments de tragabilité (sauf les

fabrications liées a des circonstances excepti@mpbur des mariages, fétes et évenements festifs,
facilement identifiables : date et lieu de fabiiay.

5) DESCRIPTION DE LA METHODE D'OBTENTION DU PRODUIT

5.1. Caractéristiqgues des matieres premieres

MATIERES

PREMIERES CARACTERISTIQUES ORIGINE DES MATIERES PREMIERES

UTILISEES

Farine 42 a 52 % (*) Les fournisseurs (meuneries) sont d’importamnce

Farine de blé panifiable de type 65, 55l0cale ou nationale et situés dangdae IGP et
ou 45 Grand Ouest (Pays de la Loire — Bretagne —
Force boulangére (coef.W) : 180 Normandie et Poitou-Charentes).
minimum Tous offrent des mélanges de blé panifiable

issus des régions céréaliéres suivantes : Centre,
*grand Ouest (Pays de la Loire — Bretagne —
ormandie et Poitou-Charentes), Beauce et Brie
(références géographiques : « Code et
Nomenclature des Régions Agricoles de la

Protéines totales : 10.5 % minimum
Traitements autorisés pour la farine (3

Liste positive d’additifs autorisés dans
la farine (***) ou dans le mélange
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(*r**) France au 1° janvier 1971 », publié en 1974
sous l'autorité conjointe de I'INSEE et du
SCEES)
Eufs > 14 % (*) Proviennent de la zone IGP
Eufs frais ou ceuf entier liquide frais &
23 % d’extrait sec minimum
Beurre >12,5% (*) Origine (fabrication) de la région Grand Oue|
Beurre frais ou concentré (exprimé er| (Pays de la Loire — Bretagne — Normandie et
beurre reconstitué*++x) Poitou-Charentes) et de la zone IGP
Sucre > 9% (*) Fournisseurs professionnels

Saccharose et/ou sucre inverti

Levain ou Pate

Présence obligatoire

Produit dans les ateliersbedation

fermentée

Levure boulangére| < 2 % (*) Fournisseurs professionnels
fraiche

Parfum alcool >0,5% (¥ Fournisseurs professionnels

Eau-de-vie ou Rhum ou Cognac non
dénaturé, a 44° minimum

Sel

0,8 21% (¥

Origine locale (histoire et tradition): cd
atlantique comprise entre [I'estuaire de
Gironde et le littoral sud-Bretagne,
notamment [7le de Ré, Noirmoutier
Guérande.

Eau potable et/ou
lait frais, pasteurisé
ou UHT

<8% (*)

Provient de la zone IGP

Arébme

Facultatif. Arbme naturel de vanille oliIFournisseurs professionnels nationaux

arbme flaveur de vanille et/ou eau de
fleur d’oranger

te
la
et

(*) les % sont appréciés selon le poids total depétkssée »
(**) addition de farine de malt ; et/ou de glutenqete farine de soja
(***) anti-oxygéne [E 300]

(****) farine de graine de caroube [E 410]
(*****) le pourcentage minimal de beurre a introdeidans la recette est indiqué en faisant référandeeurre
fin & 82 % de matiére grasse butyrique.
En cas d'utilisation de beurre concentré a Y % a@giere grasse butyrique (Y supérieur a 96 %), Réajant en
beurre reconstitué est calculé selon la formule :

Pourcentage en beurre reconstitué =

Poids de beamoe

ntré mis en ceuvre X Y x 100

Poids total de la « pétrissée » x 82
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5.2. Diagramme de fabrication

Points a maitriser ou a
contrdler

Factures, bons de livraison
Qlualité des matiéres
premiéres utilisées

Chaine du froid
Conditions de stockage

Tracabilté

Température
Tracabilté

Durée de la
1*® fermentation

n° 2018-36

Matigres premiéres

v

Stockage

v

Pesée des ingédients

v

Mélange
Pétrissage

v

‘Pointage
1*™ farmentation

v

Tragabilité Pesage
Divisage
Tressage
Température Faconnage
Température ¥
Durée Congélation des
Tracabilité patons
k J
— Pousse directe
Mon
Oui
Délai
Température Pousse dirigée
=4°C
Température Apprét
Délai 2*™2 farmentation

|
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Caracteéristiques particuliéres

Ingrédients prévus par la recette
Fiches technigues
Crigine

Conservation du beurre, lait frais

et ;eufs entiers liquides

Fiche de fabrication

Température de |a pate
Suivi de lot de fabrication

Fiche de fabrication

Fiche de fabrication

Mode de treszage
Présence papier alimentaire

Fiche de fabrication

Fiche de fabrication

Température ambiante
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Points & maitriser ou a
contmler

n° 2018-36

Dechssement

<>

Delai
Tempe rature
Duwree de cusson

Domure

3

Cuisson

l

Sorfie du four

:

Dechssement

Type
Ceki

Mentions

Lisibilite

Condions demballage

Condions destockage

Condions de transport

Condtions destockage

Condiions de présentstion

Etiquet sge

A

O

|

"

Condition nement

Etig etage

pédition

Crui

Emballage

Stockage

|

Trans port

!

Stockage magasinet
sur plateforme

Miseen myon en

megasin
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5.3. Méthodes de fabrication

PROCESS CARACTERISTIQUES
Petrissage Pétrin en continu exclu
Température de la pate : 22 a 28°C
Pointage 30 minutes minimum si pousse dirigée ogékation

1 heure minimum, si pousse directe

Faconnage et tressage

Brioche fagconnée a la magssée 3 brins ou 1 brin facon 3 brins

Congélation des péatons

Température inférieure &€C-12
La durée de stockage est au maximum de 15 jours

Pousse dirigée

A une température 4°C pendant 4 h minimum hors de la chambre
réfrigérée, et 18 h maximum, qui ne bloque pasfaéntation

Apprét

Température ambiante : 18 a 35°C
Tresse bien dessinée et détachée

Fermentation entre la fin
du pétrissage et le début
de cuisson

4 heures minimum, 24 heures maximum si pousseédirig

Le délai, pour la décongélation et la phase d'appst au minimum de 6
heures et au maximum de 24 heures entre la sortteryélateur et le
début de la cuisson

Dorure Mix a base d’ceuf

Cuisson Four tunnel ou a sole (rotatif ou ventiélas)
Température basse: 140 a 180°C durant 20 a 45 esinut
Brioche levée, dorée et tressée en fin de cuisson

Démoulage Présence et maintien du papier alimentair

Conditionnement

Entiere ou tranchée (épaisseun ttahiche > 12 mm)

Ensachage

4 heures maximum apreés la fin de lacruiss
Sachet transparent et fermé
Sans pulvérisation d'alcool.

Etiquetage

DDM (date de durabilité minimale) : 21 jours =>dufne entiére ; 19 jou
=> brioche tranchée ; exceptionnellement 5 jourbriaches de plusieur
kilogrammes préparées spécialement pour les amingatiommerciales &
magasin, coupées, ensacheées et étiquetées devanstammateur.

[72)

Emballage

Brioche non tassée, sur une seule cqartearton

Stockage

Dans une salle sans humidité apparesépatée du local de fabricatio
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3 TYPES DE DUREE SELON LE MODE DE FABRICATION

POUSSE DIRECTE POUSSE DIRIGEE CONGELATION
Pétrissage Pétrissage Pétrissage
Fin du pétrissage Fin du pétrissage
A A y
Pointage Pointage Pointage
1 heure 30 minutes 30 minutes
minimum minimum minimum
4 A
Pousse dirigée L
en chambre Congélation
4 heures rdéfrigirie 24 heures 15 jours
o pendant 4 heureq : maximum
minimum minimum hors maximum
de la chambre
réfrigérée, et 18
Sortie du congélateur heures maximum| I
Sortie dul congélateur
v e
l 6 heures minimum
R R . 24 heures maximum
Appreét Apprét Appreét
4 J' l l
v
_ Début de cuisson _ Début de cuisson _ Début deamiss
Cuisson Cuisson Cuisson
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6) ELEMENTS JUSTIFIANT LE LIEN AVEC LE MILIEU GEOGR APHIQUE

6.1. Spécificité de l'aire géographique

Les facteurs naturels

Implantée sur les rives de I'Atlantique, entre \dtes portuaires de Nantes et La Rochelle, I'aire

géographique de la « Brioche vendéenne » jouit alimat océanique tempéré, favorable a une

grande variété de productions. Sa diversité géglmgest a I'origine de milieux variés :

- sur la bordure méridionale du Massif Armoricain,Becage vendéen, caractérisé par un systeme
agraire orienté vers I'élevage sous toutes sesgform

- sur les sédiments du secondaire, la Plaine vendédgdiée surtout aux céréales ;

- dans les zones basses rétro-littorales, des nwmavent couverts d’herbages ;

- sur la cbte, des marais salants renommes et desisthalnéaires qui font de la Vendée le deuxieme
département francais de destination touristique.

Les facteurs humains

Située a l'écart des grandes voies de communigatiaime géographique est le berceau d'une
communauté humaine qui s’est soudée autour de reafmrtagées et d’'une gastronomie riche et
variée. Dans une région attachée a la religionfées pascales, qui marquaient la sortie de lihgte

la fin du caréme, étaient I'occasion de partagerpéisseries riches en sucre, en ceufs et en bEarre
Vendée, ces gateaux se démarquaient par une mée seu fait qu’on interrompait la fermentation de
la péate. lls avaient pour nom « pain de Paquesgalstte pacaude », «alize » ou « gache »
(Association vendéenne du go®toduits du terroir et recettes traditionnelles ¥endée Editions
L'Etrave, 1995). 4. e Samedi saint est consacré entiérement a ladation de ces gateaux briochés,
souvent énormes $Anne-Christine BEAUVIALA et Nicole VIELFAURE,Fétes, coutumes et
gateaux Editions C. Bonneton, 1978).

Au XIX®™ siécle, la fabrication des patisseries, jusqu&lorénagére, est transférée aux artisans
boulangers. C’est a cette époque qu’apparait edé&&ela « brioche tressée », a base de farine,aeufs
beurre, parfumée a I'eau de vie, avec parfois wietg de vanille, de fleur d’'oranger. C'est un géte
de féte, associé aux grands évenements commerteawwons et les mariages. La tradition voulait
gue les parrains et marraines de la mariée oftreatenorme brioche (Edmond BOCQUIER, Terre
Vendéennganvier 1906). Ce gateau était présenté sur iuigre tenue a bout de bras et I'on dansait
autour (Abel HUGOFrance pittoresqueEditions Delloye, 1835). Cette pratique s’estnteriue de
nos jours en Vendée.

Avec l'arrivée du chemin de fer puis I'essor durtsme au XX™ siécle, I'’économie vendéenne se
tourne vers I'extérieur. L'artisanat et l'industrse développent dans les campagnes, constituant un
modeéle économique original (Jean RENARDa Vendée, un demi siécle d’observation d’'un
géographe Presses Universitaires de Rennes, 2004). Desaasticommencent a industrialiser leur
fabrication, pour une diffusion des brioches hoes \dendée. En avril 1949, I'Association des
Vendéens de Paris organise une vente de charigldamapitale. A cette occasion, la dénomination
« Brioche vendéenne » apparait, afin de la disénges autres brioches (Frédéric ZIEGERMAN,
guide des Pays de Frandeditions Fayard, 1999).

Des lors, I'ensemble des opérateurs s’appropriedatte du produit héritée de la tradition, avee un
double fermentation prolongée, un faconnage etagEsmanuel des patons, une cuisson a température
modérée et 'ensachage du produit peu aprés sa darfour. La délimitation de I'aire géographique,
qui englobe la Vendée administrative et les zomeisrbphes des départements voisins, repose sur la
localisation de ce savoir-faire, en lien avec lesumements des boulangers et apprentis formés en
Vendeée.
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6.2. Spécificité du produit

La « Brioche vendéenne » est reconnaissable arsae ftressée, héritée d'un faconnage manuel

spécifique appelé « facon 3 brins ». Le plus soywvale est présentée en forme de barre, mais peut
revétir une forme allongée ou ronde en certainegsasions. Elle présente une crolte gonflée,

délicatement dorée. Elle peut étre commercialisgédechée ou entiére. Elle est posée sur un papier
alimentaire et emballée dans un sachet transpfamené.

Une fois tranchée, elle révele une mie alvéolédpizafilandreuse mais toujours aérée. En bouche,
cette mie moelleuse et fondante libére des arboietissde beurre et d’eau-de-vie ou de rhum, avec

parfois de fines notes vanillées ou/et de fleuratiger. Son godt est riche, en lien avec une ptiopor
élevée de beurre et d’ceufs, plus sucré que celai plepart des brioches.

6.3. Lien causal

Le lien causal entre les spécificités du produitest spécificités de I'aire repose a la fois sus de
qualités déterminées du produit (composition, gaspect, texture) et sur sa réputation.

Une composition et un godt liés aux caractérissoie milieu géographigue

Un lien peut étre établi entre les caractéristigdesmilieu et les ingrédients qui entrent dans la

composition de la « Brioche vendéenne » :

- le climat océanique dont jouit la région favorfgdevage bovin, notamment dans le Bocage vendéen
et les zones de marais, d'ou I'abondance de laugtmoh beurriére et laitiére ;

- ce climat tempéré et le systéme agraire bocagetr aussi a I'origine d’une production avicole
importante, gage de disposer d'ceufs en quantitéyment au moment de Paques ;

- les terres fertiles de la Plaine vendéenne etdass asséchées de marais ont permis depuis lenMoy
Age, sous la protection des abbayes, I'essor quoduction céréaliére ;

- la proximité de Cognac, au sud de I'aire géogi@ph) explique qu'une production artisanale d’eau-
de-vie se soit développée et que ces alcools seieplioyés en patisserie ;

- la situation littorale de la zone, avec ses gsgmatts, a conditionné la présence de produitsénesy
comme le rhum, les ardmes de vanille et de fleoragiger, le sucre de canne ;

- la cbte Atlantique est depuis longtemps une Zzom®rtante de production de sel, notamment autour
des bassins de Guérande, de Noirmoutier et dedEilgé.

Présentes depuis longtemps sur le territoire, cdgeras premieres fondent la spécificité du produit
sa pate moelleuse et fondante grace aux ceufsit &t s beurre, son juste dosage en sucre etlen se
sa complexité aromatique due a I'alcool, la vanlfieleur d’oranger.

Un aspect et une texture hérités d'un savoir-faicalisé dans I'aire géographique

Un lien fort de causalité relie certaines qualiths produit, issues de méthodes de fabrication

originales, et la localisation de ce savoir-faiemsl I'aire géographique :

- I'aspect du produit, sa forme et son tressageignoent de son fagconnage manuel ;

- 'aspect bien gonflé de la « Brioche vendéenrgammnie alvéolée et sa Iégereté en bouche découlent
d’une double fermentation avec une phase de pargatyie d’'une phase d’apprét ;

- la couleur dorée, le moelleux reflétent une @mnswaitrisée dans un four adapté ;

- la finesse aromatique du produit est préservéeega un ensachage rapide.

Ces pratiques, issues de la tradition, remontdafabrication ancestrale des gateaux de Paquds ou

mariage. Elle se sont transmises des ménagéreartisans, se sont parfois industrialisées et se
perpétuent aujourd’hui dans la formation des apmen’aire de production de la « Brioche
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vendéenne » englobe I'ensemble des opérateurs @iiirisent aujourd’hui ce savoir-faire de
fabrication du produit.

Une réputation liée a des particularités de la zEwEraphique

La renommée du produit repose a la fois sur sdrafmrage local et sur une large diffusion en dehor
de son berceau d’origine. L'un comme l'autre saés & certaines caractéristiques propres a l'aire
géographique.

Ainsi, I'attachement des populations a leur patrimacculinaire est un trait particulier a la Vendse
ses alentours. Ce sentiment d’appartenance a ume@oauté et une puissante identité régionale ont
fondé une longue tradition de patisseries pasaes a hérité la « Brioche vendéenne », qui reste
présente lors des fétes et mariages. Les concatograde ce fleuron de la gastronomie ont entretenu
cet engouement.

La zone géographique, grace a sa localisatiomgusarte a un tourisme qui s'est fortement développé
au cours des derniéres décennies. L’attractivitditthral vendéen offre une formidable caisse de
résonnance a la réputation de la « Brioche venaéenh’audace, I'enthousiasme des artisans et
industriels qui ont ceuvré a son rayonnement siindans un contexte économique caractérisé par la
densité et le dynamisme de petites et moyennespersies implantées en milieu rural. Le produit pese
plus de 10 % du marché de la viennoiserie surde phtional (source : panel SECODIP, mars 2001).
Une étude réalisée par OSER, Junior Entrepriséedele Supérieure d’Agriculture d’Angers, reléve
un taux de notoriété spontanée du produit d’envii®io. Ce taux monte a 77 % en notoriété assistée
(95 % dans I'Ouest et 50 % en région parisienne).

La « Brioche vendéenne » est particulierement raiddnonneur par le Conseil National des Arts
Culinaires dansl’inventaire du patrimoine culinaire de la Franceéédié aux Pays-de-la-Loire
(Editions Albin Michel, 1993) : &lle connait depuis quelques décennies un grandésydien au-
dela des limites de la région

7) REFERENCES CONCERNANT LA STRUCTURE DE CONTROLE

Institut national de I'origine et de la qualité (INAO)
Adresse : Arborial — 12, rue Rol Tanguy

TSA 30003 — 93555 Montreuil-sous-Bois cedex
Téléphone : (33) (0)1 73 30 38 00

Fax: (33) (0)1 73 30 38 04

Courriel : info@inao.gouv.fr

Direction générale de la concurrence, de la consonation et de la répression des fraudes
(DGCCREF).

Adresse : 59 boulevard Vincent Auriol 75703 Parsl€x 13

Tél:01.44.97.17.17

Fax : 01.44.97.30.37

La DGCCRF est une direction du ministere chargkédenomie.
Conformément aux dispositions de l'article 37 dgletment (UE) n°1151/2012, la vérification du
respect du cahier des charges, avant la mise sumalehé, est assurée par un organisme de

certification de produits dont le nom et les coomi@es sont accessibles sur le site Internet dAOIN
et sur la base de données de la Commission eunopéen
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8) ELEMENTS SPECIFIQUES DE LETIQUETAGE

L’étiquetage de la Briochevendéenne comporte les mentions suivantes :
= Le nom et 'adresse de I'organisme certificateur

= Le nom et les coordonnées du fabriquant.

9) EXIGENCES NATIONALES

Points principaux a controler et leurs méthodesaligtion :

Etapes Points a contrdler Méthode d’évaluation

Toutes les étapes de la Lieu d'implantation du

o . Contrble visuel et documentaire
fabrication fabricant

Qualité de la recette mise en
ceuvre et des matieres Contréle visuel et documentaire
premieres utilisées

Types et dosages des
matieres premieres utilisées

Température de la pate en fin

L Contrble documentaire
de pétrissage

Pétrissage

Pointage (1°fermentation) Durée de pointage en cuve Contréteichentaire

Faconnage et tressage des

patons Contréle visuel

Faconnage / tressage

Durée et température de

Congélation des péatons Contr6le visuel et documentaire

congélation
Pousse directe Température et durée de Controle documentaire
Pousse dirigée pousse Contrdle documentaire

Durée et température de R .

: Controle documentaire
_ cuisson

Cuisson -

Aspect, forme, couleur a la A

. Controle visuel
sortie du four
Délai entre la sortie du four et A :
. r h Controle visuel et documentaire

Ensachage / étiquetage ensachage

Type de sachet utilisé Contréle visuel
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