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I- Le processus de mise en places 
des appellations d’origine

L’exemple caractéristique de la Bourgogne vitivinicole



• XIXe / XXe siècle : transformation rapide des normes de 
production et de commercialisation des vins en 
Bourgogne

XVIIIe et XIXe siècles : Négoce tout puissant. Viticulture 
dépendante

Comment s’est effectué ce changements ? Pourquoi ? Et quelles 
furent les moyens pour parvenir à faire reconnaître ces nouvelles 
normes d’AOC auprès du consommateur ?. 

XXe siècle : nouvelles normes de production et de 
commercialisation basées sur les AOC. Changement radical

La viticulture est désormais un acteur  important de la production 
et pour une part devient moins dépendante du négoce. Elle lui 
impose même ses normes

XVIIIe et XIXe siècles : normes de production basées sur les 
marques privées, les marques commerciales et le système des 
« équivalences / assemblages »



Série d’étiquettes 
illustrant les 
anciennes normes 
de production et de 
commercialisation 
des vins en 
Bourgogne (Fin 
XIXe  - Début XXe 
siècles)



Les lois importantes

• Loi Waldeck-Rousseau du 21 mars 1884 autorisant les 
syndicats professionnels

• Loi Griffe de 1889 : Le vin est le « produit exclusif de la 
fermentation du raisin frais »

• Loi du 1er Août 1905 sur les « usages locaux, loyaux et 
constants dans la fabrication, la détention et la vente de 

boissons »
• 29 juin 1907 : loi imposant l’obligation de  déclarations 

de récoltes chez les producteurs
• Loi du 6 mai 1919 dite loi sur les Appellations d’Origine

• 30 juillet 1935 : décret-loi sur les AOC et création du 
CNAO (INAO en 1947)



Publicité pour le Chocolat Menier – Début XXe siècle

« Ce qu’il faut demander à un 
produit, dit-il en substance, ce 
n’est pas son origine, mais sa 
qualité. Ce que l’on cherche dans 
le chocolat Menier, ce n’est pas la 
provenance du cacao, mais la 
synthèse habile de diverses 
matières premières, combinées, 
non pas d’après les origines, mais 
d’après leurs qualités 
intrinsèques »

M. Lignon, Président du Syndicat national du 
négoce , Article du Journal le Matin, juillet 1911



Carte de 1860 du Comité d’Agriculture de l’arrondissement de Beaune et de viticulture de la Côte–d’Or



Carte de 1860 du Comité d’Agriculture de l’arrondissement de Beaune et de viticulture de la Côte–d’Or



II- Les modes de « propagande » pour les 
AOC

D’inédites formes de territorialisation des vins ou la 
naissance d’une interpénétration entre le vin, le lieu et le 

patrimoine local





Concours de dégustation de l’Union des Sommeliers de Paris, 
Avril 1926, Revue le Sommelier, 15 mai 1926, n°32.





« Fontaine du Vin ». Elle fut le 
lieu d’accueil de dégustations 
gratuites de vins d’AOC lors de 
l’Exposition Internationale de 
1937



Extrait de Franck Schoonmaker, The Complete Wine Book, New-York, Simon & Shuster, 
1934, p. 214. 

L’impact de l’action du Syndicat des producteurs de grands vins fins 
de la Bourgogne sur les prescripteurs importants de la littérature 

vineuse américaine.



Invention d’un folklore 
pour la promotion du 
local comme garantie 
de qualité : un folklore 
pour journaliste



La Confrérie des Chevaliers du Tastevin, Créée en 1934



Les Cadets de Bourgogne durant un Chapitre de la Confrérie, 
1934



Publicité 
rédactionnelle pour le 
Chapitre de la 
Confrérie des 
Chevaliers du 
Tastevin. Life, 1937



Une route, deux discours opposé
– 1911 « Il est possible d’aller de Gevrey à 

Nuits, en passant par la route nationale, 
vous passez ainsi devant certains des crus 
les plus réputés de France: Chambertin, 
Clos-Vougeot, Romanée, etc. Ces noms 
prestigieux font rêver le gourmet ! Mais pour 
le touriste, qui apprécie les beautés 
naturelles, Ce parcours n’est pas 
intéressant : S’il veut profiter des sites 
naturels, c’est par les combes et l’arrière 
côte qu’il doit passer ». Bulletin du Syndicat 
d’Initiative de Dijon et de Côte d’Or, n° 19 
avril 1911, p. 131.

 2007 “A environ 3h00 de Paris et 1h30 de Lyon, 
vous trouverez la route des vins de Bourgogne, les 
“Champs Elysées” de Bourgogne. Découvrez 
tous les secrets de la vigne et du vin avec ses 
traditions locales et son patrimoine.
 

– De Dijon à Santenay en passatn par 
Beaune, vous pourrez explorer ces 
merveilleux paysages  et 37 villages 
viticoles par route, à pied, en vélo Site Web 
de la route des vins de Bourgogne



Beaune
Hospices de Beaune

Poster du PLM - Cornille et 
Serre  circa 1925

Dijon, 
Palais des Ducs

Poster du PLM - Roger 
Soubie 1922

Semur

Poster du PLM1925



1939 - Poster SNCF : Le vin 
passe devant les monuments 
anciens pour représenter la 
région

Bourgogne, Gérard Alexandre (1939, n° d'inventaire : 
90.40.1) Musée de la Vie Bourguignonne

1937 : lancement du projet de la 
« Route des Grands Crus »  
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Evolution de la part de la consommation des AOC en France de 1947 à 1971 en volume (hl)

D’après les chiffres annuels des bulletins de l’INAO



« Rôle de la dégustation dans le contrôle des vins 
à appellation d’origine », Procès-verbal de la 
séance du comité national du 21 octobre 1943 à 
Paris, p. 520.

Joseph Capus, Président 
de l’INAO de 1935 à 
1947

1943 : Demande d’ajout au Décret-Loi 
du 30 juillet 1935 sur les AOC : « Ne 
pourront être vendu sous le nom de 
l’Appellation Contrôlée que les vins 
réunissant les conditions exigées pour 
leur production dans chacune de ces 
appellations contrôlées …
… et s’il présente les qualités 
substantielles caractéristiques des 
vins d’appellation



Bouteille d’AOC Pineau des 
Charentes des  années 1950
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Classement des crus de l’AOC Saint-Emillion de 1955 
complété en 1958 



Classement officiel des vins de Grave publié le 16 
février 1959 et en partie défini sur critères 

organoleptiques 
Crus classé Couleur Commune

Château Bouscaut Rouge et Blanc Cadaujac

Château Carbonnieux Rouge et Blanc Léognan

Domaine de Chevalier Rouge et Blanc Léognan

Château Couhins Blanc Villenave d'Ornon

Château Couhins-Lurton Blanc Villenave d'Ornon

Château de Fieuzal Rouge Léognan

Château Haut-Bailly Rouge Léognan

Château Haut-Brion Rouge Pessac

Château Laville Haut-Brion Blanc Talence

Château Latour-Martillac Rouge et Blanc Martillac

Château Malartic-Lagravière Rouge et Blanc Léognan

Château la Mission Haut-Brion Rouge Talence

Château Olivier Rouge et Blanc Léognan

Château Pape Clément Rouge Pessac

Château Smith Haut Lafitte Rouge Martillac

Château la Tour Haut-Brion Rouge Talence

http://fr.wikipedia.org/wiki/Ch%C3%A2teau_Bouscaut
http://fr.wikipedia.org/wiki/Cadaujac
http://fr.wikipedia.org/wiki/Ch%C3%A2teau_Carbonnieux
http://fr.wikipedia.org/wiki/L%C3%A9ognan
http://fr.wikipedia.org/wiki/Domaine_de_Chevalier
http://fr.wikipedia.org/wiki/L%C3%A9ognan
http://fr.wikipedia.org/wiki/Ch%C3%A2teau_Couhins
http://fr.wikipedia.org/wiki/Villenave_d'Ornon
http://fr.wikipedia.org/wiki/Ch%C3%A2teau_Couhins-Lurton
http://fr.wikipedia.org/wiki/Ch%C3%A2teau_Couhins-Lurton
http://fr.wikipedia.org/wiki/Ch%C3%A2teau_Couhins-Lurton
http://fr.wikipedia.org/wiki/Ch%C3%A2teau_Couhins-Lurton
http://fr.wikipedia.org/wiki/Villenave_d'Ornon
http://fr.wikipedia.org/wiki/Ch%C3%A2teau_de_Fieuzal
http://fr.wikipedia.org/wiki/L%C3%A9ognan
http://fr.wikipedia.org/wiki/Ch%C3%A2teau_Haut-Bailly
http://fr.wikipedia.org/wiki/L%C3%A9ognan
http://fr.wikipedia.org/wiki/Ch%C3%A2teau_Haut-Brion
http://fr.wikipedia.org/wiki/Pessac
http://fr.wikipedia.org/wiki/Ch%C3%A2teau_Laville_Haut-Brion
http://fr.wikipedia.org/wiki/Talence
http://fr.wikipedia.org/wiki/Ch%C3%A2teau_Latour-Martillac
http://fr.wikipedia.org/wiki/Martillac
http://fr.wikipedia.org/wiki/Ch%C3%A2teau_Malartic-Lagravi%C3%A8re
http://fr.wikipedia.org/wiki/L%C3%A9ognan
http://fr.wikipedia.org/wiki/Ch%C3%A2teau_la_Mission_Haut-Brion
http://fr.wikipedia.org/wiki/Talence
http://fr.wikipedia.org/wiki/Ch%C3%A2teau_Olivier
http://fr.wikipedia.org/wiki/L%C3%A9ognan
http://fr.wikipedia.org/wiki/Ch%C3%A2teau_Pape_Cl%C3%A9ment
http://fr.wikipedia.org/wiki/Pessac
http://fr.wikipedia.org/wiki/Ch%C3%A2teau_Smith_Haut_Lafitte
http://fr.wikipedia.org/wiki/Martillac
http://fr.wikipedia.org/wiki/Ch%C3%A2teau_la_Tour_Haut-Brion
http://fr.wikipedia.org/wiki/Talence


1947 : comment 
parvenir à définir le 
périmètre de l’AOC 
Chablis entre les 
zones de 
Kimméridgien et les 
zones de Portlandien à 
faciès Kimméridgien
… le recours à la 
dégustation pour 
définir le terroir

Carte réalisée par E. Vincent, 
2012



La dégustation olfactive 
et le cas de Beaujolais.



Les anciennes formes de description des vins. Exemple avec le Dr. Morelot 
en 1831

Après 1919, les professionnels revendiquent encore le droit de « faire 
ouvertement en Bourgogne, ce qui se fait en Champagne » et de continuer 
à vendre des vins « au goût français, au goût anglais, au goût américain, 
au goût approprié de chaque nation et de chacun de nos clients ». 
(François Laneyrie, négociant de Mâcon en 1925 )
Ainsi, la dégustation n’a pas pour principal objectif de différencier 
précisément et objectivement les caractères de typicité des vins, mais elle 
doit vérifier le caractère loyal et marchand des crus selon des goût 
« fabriqués » par le négoce

Denis Morelot n’utilise principalement et avec précision que des 
termes ayant trait à la couleur ou au caractère tactile des vins qu’il 
déguste. L’évocation du goût ou de l’odeur ne relève que du 
jugement de valeur (ça sent bon ou mauvais ou ça sent moins bon 
ou meilleur que) ou d’une résonance morale (une odeur agréable, 
spiritueuse). 
Les Santenay sont par exemple « fermes », « Moins délicats que 
Chassagne dans la finesse, le goût et le bouquet », « toujours 
satisfaisants » et d’une « bonne  tenue ». Ces vins possèdent 
cependant toujours un « Goût de terroir qui ne disparaît qu’après 4 
ou 5 ans de tonneau ».





« Contrairement à ce que disent ceux qui refusent de 
penser, il n’est pas ridicule de trouver dans le vin des 
parfums qui, s’ils n’ont pas la même nature chimique que 
les parfums naturels identifiés, offrent à notre sens 
olfactif une sensation identique. Ces parfums sont 
floraux (rose, violette, narcisse, pivoine....), de fruit 
(pêche, cassis, groseille, prune, pomme, coing...) ou plus 
complexes lorsqu’il s’agit de vins âgés (truffe, kirch, 
ambre, cuir de Russie). Il est admis que la valeur d’un 
arôme est d’autant plus grande que le nombre de ses 
composants est lui-même plus grand. Il s’agit là d’un 
travail d’identification »
Discours de Pierre Charnay  lors d ’une conférence à Bruxelles en 1966 – 
Bull. INAO



Institutionnalisation de la dégustation 
« positive » et « objective » pour qualifier 

la typicité des vins : l’agrément



Consécration de la dégustation 
« objective » et « aromatique » des vins. 

L’invention du verre INAO en 1970

Série de verres du début du 
XXe siècle dont la forme 
évasée reste mal adaptée à 
l’exercice de la dégustation 
olfactive



Merci de votre attention

Bull. INAO  n°46, juillet 1953
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