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CHASSELAS DE MOISSAC AOP 
UN RAISIN "MADE IN SUD-OUEST" 

 

Le Chasselas de Moissac AOP, Appellation d'Origine Contrôlée depuis 1971, est un des 
ŞƭŞƳŜƴǘǎ ƳŀƧŜǳǊǎ ŘŜ ƭŀ ŎǳƭǘǳǊŜΣ Řǳ ǇŀǘǊƛƳƻƛƴŜΣ ŘŜǎ ǘǊŀŘƛǘƛƻƴǎ Ŝǘ ŘŜ ƭΩŀrt de vivre en 
Occitanie. Sa grappe souple, son grain sphérique, doré et gorgé de soleil, sa peau fine, son 
Ƨǳǎ Ł ƭΩŀǊƾƳŜ ƳƛŜƭƭŜǳȄ ǉǳƛ ŞŎƭŀǘŜ Ŝƴ ōƻǳŎƘŜ Ł ƭŀ ŘŞƎǳǎǘŀǘƛƻƴ en font le joyau des raisins 
blancs. Son côté irrésistible est indissociable de son terroir et du savoir-faire des 
chasselatières et des chasselatiers qui se transmet de 
génération en génération. 
 
Cueilli sur les communes du nord du Tarn-et-Garonne et du 
sud du Lot, le Chasselas de Moissac AOP règne en maître 
sur les très beaux paysages de la région. Pour ǎΩƛƳƳŜǊƎŜǊ 
dans son terroir, il suffit d'admirer les vignes en suivant les 
chemins qui serpentent la vallée et les coteaux verdoyants. 
Durant la récolte, le promeneur apprécie la cueillette 
manuelle et minutieuse des grappes dorées.  
 
[ΩƘƛǎǘƻƛǊŜ du chasselas est marquée dans la pierre, le patrimoine historique de Moissac 
affichant de nombreuses représentations de raisin. Consécration des efforts engagés, la 
commune de Moissac a été reconnue en 2003 pour son "ƎǊŀƛƴ ŘΩŜȄŎŜƭƭŜƴŎŜ", devenant ainsi 

Site RemarquŀōƭŜ Řǳ DƻǶǘΦ 9ƴ ǎΩŀƧƻǳǘŀƴt à la liste des produits de notre 
patrimoine alimentaire, le Chasselas de Moissac AOP a véritablement 
trouvé sa place à côté de celle du Cloître de Moissac, classé au Patrimoine 
MƻƴŘƛŀƭ ŘŜ ƭΩIǳƳŀƴƛǘŞ ǇŀǊ ƭΩ¦b9{/hΦ Fruit ŘΩǳƴŜ ƭƻngue tradition, la 
culture du chasselas a façonné les paysages et les hommes de son 
territoire. 

 
Un peu d'histoire 
Fruit le plus anciennement connu, longtemps utilisé à des fins vinicoles, le raisin prend sa 
place sur la table en tant que fruit au XVIème siècle. Un plaisir ǉǳŜ ƭΩƻƴ doit à Soliman le 
Magnifique qui fit présent à François Ier de plants de chasselas, immédiatement plantés. Le 
raisin de table devint alors dessert de roi ! 
 
Le chasselas est présent depuis fort longtemps dans le Quercy, en treille, en tonnelle pour la 
consommation familiale ou en ornement dans les jardins bourgeois. aŀƛǎ ŎŜ ƴΩŜǎǘ ǉǳΩŀǳ 
milieu du XIXème ǎƛŝŎƭŜ ǉǳΩƛƭ Ŝǎǘ ǇƭŀƴǘŞ ǇƻǳǊ être vendu. [ΩŀǊǊƛǾŞŜ Řǳ ŎƘŜƳƛƴ ŘŜ ŦŜǊ en 1858 
ouvre de nouveaux marchés en particulier sur Paris ; la production gagne tous les coteaux du 
nord de la Garonne. La culture familiale devient commerciale. 
 
Après la crise du phylloxera à la fin du XIXème siècle, ƭΩƛƴǘǊƻŘǳŎǘƛƻƴ ŘŜ Ǉƭŀƴǘǎ ǊŞǎƛǎǘŀƴǘǎ Ł ƭŀ 
maladie permet la reprise de la culture du chasselas dans la région de Moissac et de 
Montauban ainsi ǉǳŜ ƭΩŞƳŜǊƎŜƴŎŜ Řǳ ǎŜŎǘŜǳǊ ŘŜ /ŀȊŜǎ-Mondenard et Lauzerte. En 1914, la 
surface atteint alors 4 млл ƘŜŎǘŀǊŜǎ ǎǳǊ ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ ŘŜ ƭŀ ȊƻƴŜ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴΦ  
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Dans les années 1930, la ville de Moissac devient "cité uvale" (relatif au raisin) et s'ouvre aux 
curistes qui viennent profiter des vertus du chasselas à la manière des cures thermales. La 
ville était la seule à posséder un '"uvarium" où lΩƻƴ ǾŜƴŀƛǘ ŎƻƴǎƻƳƳŜǊ ƭŜ Ǌŀƛǎƛƴ en grain ou 
en jus pour une remise en forme ou pour guérir de nombreux maux. Très vite, la ville 
prospère, la ǊŜƴƻƳƳŞŜ Řǳ ŎƘŀǎǎŜƭŀǎ ǎΩŀŦŦƛǊƳŀƴǘ dans les années 1950.  
 

En мфроΣ ƭΩŜȄŎŜƭƭŜƴŎŜ Řǳ Ǌŀƛǎƛƴ Ŝǎǘ saluée par un décret du 21 juillet qui lui reconnaît une 
!ǇǇŜƭƭŀǘƛƻƴ ŘΩhǊƛƎƛƴŜΦ 9ƴ мфтмΣ cΩŜǎǘ ƭΩLnstitut National des Appellaǘƛƻƴǎ ŘΩhǊƛƎƛƴŜ όLb!hύ ǉǳƛ 
ŎƻǳǊƻƴƴŜ ƭŜǎ ƎǊŀǇǇŜǎ ŀǳȄ ƎǊŀƛƴǎ ƧǳǘŜǳȄ Ŝƴ ƭǳƛ ŀǘǘǊƛōǳŀƴǘ ƭΩ!ǇǇŜƭƭŀǘƛƻƴ ŘΩhǊƛƎƛƴŜ /ƻƴǘǊƾƭŞŜ 
(AOC). Il devient le 1er fruit frais à obtenir le label AOC. Cette nouvelle dimension offre au 
consommateur une garantie de qualité et permet de valoriser le produit. 
 
нр ŀƴǎ ŀǇǊŝǎΣ Ŝƴ мффсΣ ŎΩŜǎǘ ƭΩ9ǳǊƻǇŜ ǉǳƛ ǊŜŎƻƴƴŀƞǘ ƭŜǎ ǉǳŀƭƛǘŞǎ Řǳ /ƘŀǎǎŜƭŀǎ ŘŜ aƻƛǎǎŀŎ !h/ 
Ŝƴ ƭǳƛ ŀǘǘǊƛōǳŀƴǘ ƭΩ!ǇǇŜƭƭŀǘƛƻƴ ŘΩhǊƛƎƛƴŜ tǊƻǘŞƎŞŜ ό!htύΦ 9ƴ CǊŀƴŎŜΣ ǎŜǳƭǎ ƭŜǎ ǇǊƻŘǳƛǘǎ ǎƻǳǎ 
AOC peuvent bŞƴŞŦƛŎƛŜǊ ŘΩǳƴŜ !htΣ ǳƴŜ ŘiǎǘƛƴŎǘƛƻƴ ǇǊƻǘŞƎŞŜ ǎǳǊ ƭΩŜƴǎŜƳōƭŜ Řǳ ǘŜǊǊƛǘƻƛǊŜ 
européen. 
 
 

La culture du Chasselas de Moissac AOP inscrit au Patrimoine Culturel 
Immatériel 
Depuis le début de l'année 2017, le Chasselas de Moissac AOP est inscrit à l'Inventaire 
National du Patrimoine Culturel Immatériel. Afin d'harmoniser les libellés en usage pour cet 
inventaire où l'accent est placé sur les pratiques et les savoir-faire plutôt que sur les objets 
patrimoniaux, ce classement a été officiellement dénommé : la culture du raisin Chasselas 
de Moissac AOP. 
 
Reconnus "Site Remarquable du Goût" depuis 2003, Moissac et son Chasselas AOP peuvent 
ainsi se targuer d'être aux côtés de la tapisserie d'Aubusson, de la porcelaine de Limoges ou 
bien encore de l'élevage dǳ ōǆǳŦ Ǝras bazadais ! 
 
Cette démarche a été initiée par l'association nationale des Sites Remarquables du Goût et 
aura duré un an et demi. Avant d'accorder cette inscription, des enquêteurs mandatés par le 
Ministère de la Culture et de la Communication (Centre de Documentation de la Maison des 
Cultures du Monde) sont venus à la rencontre de l'ensemble de la filière : 
chasselatiers/chasselatières, expéditeurs, transformateurs, associations, syndicat de 
défense, restaurateurs et collectivités. A travers cette reconnaissance, c'est l'ensemble des 
acteurs du Chasselas de Moissac AOP qui est récompensé.  
 
 

Un festival de saveurs et de bien-être 
Le chasselas sait séduire les gourmands par sa saveur délicate et sucrée mais également par 
sa palette aromatique étonnante allant de la fleur de tilleul, ŘΩŀŎŀŎƛŀ ƧǳǎǉǳΩŀǳ ƳƛŜƭΦ Fruit 
ŘΩǳƴ ǎŀǾƻƛǊ-faire ancré dans le patrimoine culinaire de la région de Moissac et de sa zone 
ŘΩŀǇǇŜƭƭŀǘƛƻƴΣ ƭŜ ŎƘŀǎǎŜƭŀǎ ǎΩŀŘŀǇǘŜ Ł ƭŀ ŎǊŞŀǘƛǾƛǘŞ ŎǳƭƛƴŀƛǊŜ ŘŜ ŎƘŀŎǳƴΦ 
 
Naturel, savoureux, irrésistible, ƛƭ ƴΩŜƴ Ŧƛƴƛǘ Ǉŀǎ de surprendre les papilles et étonne au ŎǆǳǊ 
de mets salés ou sucrés, dans des plats traditionnels ou inventifs. 
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DǊŀǇǇƛƭƭŞ Ł ƭΩŜƴǾƛŜΣ il est un régal pour le palais et ŜȄŎŜƭƭŜ ŀǾŜŎ ŘΩŀǳǘǊŜǎ ƛƴŎƻƴǘƻǳǊƴŀōƭŜǎ Řǳ 
Sud-Ouest. Cuit, il accompagne à merveille foie gras, ǾƻƭŀƛƭƭŜǎΣ ƎƛōƛŜǊǎΧ tŜƭŞ ƻǳ ƴƻƴΣ ƛƭ ǎŜ 
mêle aux salades de fruits, aux salades vertes et ǎΩƛƴǾƛǘŜ ǎǳǊ les plateaux de fromages avec 
lesquels il forme une parfaite alliance.  
 
Ses belles rondeurs permettent de confectionner de délicieux desserts : tartes, crumbles, 
flans ou clafoutis. Même si le chasselas est un produit saisonnier (de début septembre à fin 
décembre), on peut ƭŜ ǊŜǘǊƻǳǾŜǊ ǘƻǳǘŜ ƭΩŀƴƴŞŜ Ŝƴ Ƨǳǎ ŦǊŀƛǎ ƻǳ ƎŀȊŞƛŦƛŞΣ Ŝƴ ŀǇŞǊƛǘƛŦΣ Ŝƴ 
confiture et pâte de fruit, en pâtisserie, en glace, en bonbon au ŎƘƻŎƻƭŀǘΧ 
 
Riche en vitamines A, B et C, pauvre en protéines et matières grasses, le Chasselas de 
Moissac AOP contient tous les oligo-éléments assimilables par l'organisme d'où son effet 
énergétique, reminéralisant et détoxiquant.  
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UN SAVOIR-FAIRE IRRÉPROCHABLE 
UNE SÉLECTION RIGOUREUSE 

 

Le Chasselas de Moissac AOP est unique. Ses caractéristiques, sa couleur, sa délicatesse, ses 
arômes délicats proviennent ŀǳǘŀƴǘ ŘŜǎ ŎƻƴŘƛǘƛƻƴǎ ŦŀǾƻǊŀōƭŜǎ Ł ǎŀ ŎǳƭǘǳǊŜ ǉǳΩŁ ƭΩŜƴƎŀƎŜƳŜƴǘ 
des producteurs pour assurer sa qualƛǘŞΦ tǊƻŘǳƛǘ ŘΩŜȄŎŜǇǘƛƻƴΣ ƭe Chasselas de Moissac AOP 
ǎŜ ƳŞǊƛǘŜΦ {ŀ ǎŀǾŜǳǊ ŜȄǉǳƛǎŜ Ŝǎǘ ƭŜ ŦǊǳƛǘ ŘΩǳƴ ǘŜǊǊƻƛǊ Ŝǘ ŘΩǳƴ ŎƭƛƳŀǘ ǳƴƛǉǳŜΣ ŘΩǳƴŜ ǘǊŀŘƛǘƛƻƴ Ŝǘ 
ŘΩǳƴ ǎŀǾƻƛǊ-faire rigoureux. !ǳƧƻǳǊŘΩƘǳƛΣ aƻƛǎǎŀŎ ŎƻƴǎǘƛǘǳŜ ƭŜ Ǉƭǳǎ important pôle fruitier de 
la région. 
 
 

Entre tradition et modernité 
Le Chasselas de Moissac AOP regroupe un territoire vaste de 443 hectares répartis sur 76 
communes. Lƭ ǎΩŞǘŜƴŘ Řǳ ǎǳŘ Řǳ département du Lot au nord du Tarn-et-Garonne, dans le 
Quercy. Pour bénéficier de l'appellation, le raisin doit répondre à des critères stricts, bien 
contrôlés, définis par le décret du 25 novembre 2003. 
 
[ΩŀƛǊŜ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ se caractérise par un sol maigre, souvent argilo-calcaire. Le Chasselas de 
Moissac AOP est cultivé sur les plateaux et les coteaux exposés Sud /  Sud-Ouest. Il se nourrit 
de la double influence des courants atlantiques et méditerranéens. 
 
Avant de trôner sur les tables, les producteurs des 222 exploitations passent près de 1 200 
heures de travail par an et par hectare à entretenir leurs vignes pour obtenir ces grappes 
ŘΩŜȄŎŜǇǘƛƻƴΦ Cultivé selon des méthodes traditionnelles par des exploitations à caractère 

familial, le Chasselas de Moissac AOP requiert tout au 
ƭƻƴƎ ŘŜ ƭΩŀƴƴŞŜΣ ŘŜǎ ǎƻƛƴǎ ŀǘǘŜƴǘƛŦǎ Ŝǘ ƳŞticuleux 
avant d'atteindre sa pleine maturité. Il est cueilli 
minutieusementΣ ŎƛǎŜƭŞ ŎƻƳƳŜ ǳƴŜ ǆǳǾǊŜ ŘΩŀǊǘ puis 
emballé avec délicatesse. Le rendement maximum 
autorisé en AOP est de 13 tonnes par hectare. 
 

Un raisin fait main 
[ΩƘƛǾŜǊΣ ƭŜ ŎƘŀǎǎŜƭŀǘƛŜǊ ǘŀƛƭƭe sa vigne puis sélectionne 
la flèche qui portera la future récolte à venir. Dès le 
ǇǊƛƴǘŜƳǇǎΣ ƛƭ ƴΩŜǎǘ Ǉŀǎ ǳƴ ŎƘŀǎǎŜƭŀǘƛŜǊ ǉǳƛ ƴŜ ǾƛŜƴƴŜ 
chaque jour scruter sa vigne pour tour à tour 
épamprer (enlever les bourgeons sur le cep), 
ébourgeonner (sélectionner les bourgeons les mieux 
placés) et palisser au fur et à mesure que la 
végétation pousse (tissage végétal). 
 
LŜǎ ǇǊƻŘǳŎǘŜǳǊǎ ǎΩŀŎǘƛǾŜƴǘ Ł ƭΩŞŎƛƳŀƎŜ (couper les 
sarments 30 à 40 cm au dessus du fil de fer afin de 
faciliter le passage dans la vigne), à la mise en place 
et à ƭΩŞŎƭŀƛǊŎƛǎǎŀƎŜ ŘŜǎ grappes. 
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La cueillette, fractionnée en plusieurs ǇŀǎǎŀƎŜǎΣ ŘŞōǳǘŜ Ŧƛƴ ŀƻǶǘ Ŝǘ ǎŜ ǇƻǳǊǎǳƛǘ ƧǳǎǉǳΩŀǳȄ 
premières gelées. Seules sont choisies les grappes à pleine maturité, de teinte dorée, 
caractéristique du Chasselas de Moissac AOP.  Elles sont cueillies délicatement, une à une 
afin de préserver la pruine. /ƘŀŎǳƴŜ ŘΩŜƭƭŜǎ Ŧŀƛǘ ŜƴǎǳƛǘŜ ƭΩƻōƧŜǘ ŘΩǳƴ ŎƛǎŜƭŀƎŜ, véritable travail 
ŘΩƻǊŦŝǾǊŜ ƻǴΣ Ł ƭΩŀƛŘŜ ŘŜ ŎƛǎŜŀǳȄ ǎǇŞŎƛŦƛǉǳŜǎ ǘǊŝǎ ǇƻƛƴǘǳǎΣ ǘƻǳǎ ƭŜǎ ƎǊŀƛƴǎ ƛƴŘŞǎƛǊŀōƭŜǎ ǎƻƴǘ 
enlevés. Chaque grappe est enfin emballée soit en plateau, soit en barquette. 
 
Les raisins sont immédiatement vendus. Cependant, une petite partie de la production est 
ŎƻƴǎŜǊǾŞŜ Ŝƴ ŎƘŀƳōǊŜ ŦǊƻƛŘŜ ǇƻǳǊ şǘǊŜ ŎƻƳƳŜǊŎƛŀƭƛǎŞŜ ƧǳǎǉǳΩŁ ƭŀ Ŧƛƴ ŘŜ ƭΩŀƴƴŞŜΦ Ϧ[Ŝ Ǌŀƛǎƛƴ 
de Noël" est une vraie affaire de spécialistes. 
 

Des producteurs qui savent se remettre en cause pour gagner en qualité 
Dès 2008, les premiers rangs de chasselas cultivés en 
T Bord font leur apparition. Afin d'éviter les brulures sur 
les grappes, la vigne est montée à une hauteur de 1,40 à 
1,70m. Une à deux flèches est ensuite positionnée 
horizontalement sur des fils porteurs. De celles-ci sont 
issus les sarments de l'année qui vont alors se 

positionner vers l'extérieur du rang et 
reposer sur des fils porteurs disposés à 
environ 40 cm du centre du rang. Le 
tout est soutenu par des planches 
horizontales montées sur des piquets 
formant ainsi un T. Au-delà du 2ème fil latéral, les sarments retombent vers le 
sol. Ce mode de conduite permet de faciliter le travail (simplification et 
réduction des heures de travail lors du palissage et de l'enlèvement des 
entre-ŎǆǳǊǎ) et de gagner en qualité. Désormais, 1 nouvelle plantation de 
chasselas sur 2 se fait en T Bord.  
 
Afin de pallier les aléas climatiques, 50% des parcelles de Chasselas de 

Moissac AOP sont équipées de filet paragrêle (couverture intégrale des rangs de vigne ou 
couverture par filet mono-rang d'une largeur de 2 mètres).  Par ailleurs 70% des 
exploitations ont mis en place un système d'irrigation goutte à goutte. Cet apport mesuré 
(80 mm d'eau en moyenne) est indispensable en période automnale pour conserver la 
turgescence du grain de chasselas. 
 
!ǳƧƻǳǊŘΩƘǳƛΣ 25 producteurs (soit 5 à 7% de la production) produisent du Chasselas de 
Moissac AOP en culture biologique. La vigne étant une plante rustique et le chasselas étant 
relativement tolérant aux maladies fongiques principales (mildiou et oïdium), des méthodes 
modernes de lutte biologique sont associées (confusion sexuelle, piégeage, observation 
météoΧ). 
 
Les chasselatiers étudient également la mise en place de protection contre la pluie 
particulièrement dévastatrice à l'approche de la maturité du raisin ainsi que la création de 
nouveaux clones plus précoces (recherches effectuées en partenariat avec le CEFEL). 
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Quand la génodique fait chanter les vignes 
Depuis juin dernier, le Chasselas de Moissac AOP expérimente sur 40 hectares une méthode 
novatrice et non invasive : la "génodique" ou le traitement des maladies de la vigne par la 
musique. Des études prouvent que 8 minutes de fréquences sonores spécifiques deux fois 
par jour (7h et 19h) permettent de stimuler les défenses naturelles de la vigne et ainsi de 
diminuer très sensiblement les maladies. C'est le 1er raisin de table à tester cette nouvelle 
technique.  
 
Depuis 2012, les techniciens et chasselatiers notent en effet une progression inquiétante de 
la mortalité de la vigne due notamment à la diminution des traitements chimiques et au 
changement climatique. Or, les maladies du bois sont extrêmement couteuses pour les 
chasselatiers et très dommageables pour les exploitations, les parasites responsables de ces 
maladies provoquant à plus ou moins long terme la mort du cep. Sur les 443 hectares de 
production de Chasselas de Moissac AOP, on estime que 50 hectares "dorment" soit près de 
12% de souches improductives. Ces vignes sont certes remplacées au fur et à mesure mais il 
faut compter 4 à 5 années pour qu'elles puissent à nouveau être exploitées en AOP. 
 
Le Syndicat de Défense du Chasselas de Moissac AOP a donc décidé d'accompagner 
financièrement et techniquement une expérimentation de "génodique" et de faire appel à 
l'expérience d'Aquitaine Genodics qui, depuis 2008, propose cette approche novatrice et 
non invasive dans les domaines de la viticulture, du maraichage et de l'élevage.  
 
Des mélodies de protéines, dénommées "protéodies", sont ainsi diffusées dans les vignes 
pour réguler le taux de synthèse de protéines spécifiques, au niveau cellulaire. Ces suites de 
fréquences sonores permettent de stimuler oǳ ŘΩinhiber la synthèse de protéines de 
manière très spécifique. Précisément définies par leurs fréquences, durées et intervalles, ces 
séquences de sons sont aptes à avoir un effet régulateur sur les processus biologiques 
correspondants. Ce procédé permet alors de prévenir et traiter des maladies et d'aider à la 
croissance et au développement notamment dans des conditions de stress, le tout dans le 
respect des organismes et de leur environnement. 
 
6 boites à musique ont ainsi été installées couvrant 40 hectares de Chasselas de Moissac 
AOP pour un investissement de 18 ллл ϵ/3 ans. 
 
 

Des chasselatiers engagés "Haute Valeur Environnementale" 
50 chasselatiers ont été certifiés "Haute Valeur Environnementale" pour la 1ère fois cette 
année. Il s'agit d'une certification individuelle délivrée pour 3 ans. 
 
Ils se sont engagés à préserver la biodiversité (insectes, arbres, haies, bandes enherbées, 
fleursΧ), avoir une vraie stratégie phytosanitaire (fréquence de traitement, utilisation de 
méthodes alternatives à la lutte chimiqueΧ), gérer la fertilisation (quantité d'azote apportée, 
couverture des solsΧ) et la ressource en eau (économie d'eau, utilisation d'outils d'aide à la 
décisionΧ). 
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Un raisin qui se reconnait 
Issu du cépage "Chasselas B", le Chasselas de Moissac AOP se reconnait par la souplesse de 
sa grappe, son homogénéité, ses grains sphériques de coloration dorée, laissant voir ses 
pépins, peu nombreux, par transparence. La grappe à rafle verte et saine doit au minimum 
mesurer 12 cm et peser 100 grammes. 
 
Pour être reconnu en AOP, le raisin doit atteindre un indice de maturité supérieur ou égal à 
25 (rapport sucre/acidité) et détenir une teneur en sucre supérieure ou égale à 160 g/l au 
moment de la cueillette. 
 
Les taŎƘŜǎ ōǊǳƴŜǎ ǉǳŜ ƭΩƻƴ ǇŜǳǘ ƻōǎŜǊǾŜǊ ǎǳǊ les grainǎ ǎƻƴǘ ƭŜ ǊŞǎǳƭǘŀǘ ŘŜ ϦƭΩŜŦŦŜǘ ƭƻǳǇŜϦ ŘǶ 
aux premiers rayons de soleil sur la rosée du matin, appelé communément "bronzage". Les 
grappes sont obligatoirement préparées en atelier de ciselage et de conditionnement, ceci 
permettant de préserver les caractéristiques et la qualité du produit.  
 
Chaque emballage porte un ǎƛƎƴŜ ŘΩƛŘŜƴǘƛŦƛŎŀǘƛƻƴ au numéro unique, véritable signature de 
ƭΩ!hP et engagement de chaque producteur. Le Chasselas de Moissac AOP est conditionné 
en plateau en bois de 8kg, plateau en bois ou en carton de 4 kg et en barquette de 750 g.  
 
Cette année, le syndicat a décidé d'utiliser des 
barquettes recyclables, conçues à 85% à partir 
de matière recyclée. Une manière de montrer 
très simplement l'engagement écoresponsable 
de l'ensemble des chasselatières et 
chasselatiers.   
 

 

Une distribution multi-circuit 
Chacun des producteurs des 222 exploitations garantit la qualité et la fraîcheur de son 
produit. Le Chasselas de Moissac AOP est distribué dans toute la France à travers l'ensemble 
des circuits de commercialisation qu'ils s'agissent de vente directe, sur les marchés de plein 
air, les primeurs ou en Grandes et Moyennes Surfaces. 
 
Une vingtaine d'opérateurs commerciaux (expéditeurs privés et coopératives) se partagent 
le marché. 20 % de la production se retrouvent chez des grossistes qui alimentent les 
détaillants et 80 % sont achetés par la grande distribution (GMS). Produit saisonnier, le 
Chasselas de Moissac AOP est vendu de début septembre à fin décembre. 
 
En dehors de cette période, le consommateur peut retrouver son goût si caractéristique en 
jus frais ou gazéifié (100% pur jus, naturel et délicieux, aux arômes de tilleul, acacia ou miel), 
en apéritif, en confiture et pâte de fruit, en pâtisserie, en glace, en bonbon ŀǳ ŎƘƻŎƻƭŀǘΧ 
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SYNDICAT DE DÉFENSE DU CHASSELAS DE MOISSAC 
DES HOMMES ET DES FEMMES ENGAGÉS 

 

Fort de son histoire, le Chasselas de Moissac AOP est pour la région Occitanie un véritable 
fédérateur. Son impact est important sur le territoire tant sur le plan économique et social, 
que sur ƭΩƻǊƎŀƴƛǎŀǘƛƻƴ ŘŜǎ ǇŀȅǎŀƎŜǎ Ŝǘ Řǳ ǇŀǘǊƛƳƻƛƴŜ ōŃǘƛΦ 
 
Longtemps regroupés sous une association 
interprofessionnelle, les producteurs sont depuis 
1998 rassemblés au sein du Syndicat de Défense du 
Chasselas de Moissac AOP qui ǆǳǾǊŜ pour fédérer 
les énergies autour du produit et son territoire. 
 
Outre son rôle de défense, il est un acteur majeur 
de valorisation et de promotion du terroir. Il a pour 
vocation le développement et la déŦŜƴǎŜ ŘŜ ƭΩ!hP 
Chasselas de Moissac ainsi que lΩŀǎǎƛǎǘŀƴŎŜ 
technique des producteurs. 
 
±ŞǊƛǘŀōƭŜ ƭƛŜǳ ŘΩŞŎƘŀƴƎŜǎ Ŝǘ ŘŜ ǊŞŦƭŜȄƛƻƴΣ ƭŜ {ȅƴŘƛŎŀǘ ŘŜ 5ŞŦense permet de faire vivre et 
ŞǾƻƭǳŜǊ ƭΩ!ǇǇŜƭƭŀǘƛƻƴΦ tƭŀŎŞ ǎƻǳs la présidence de Claude Gauthier, le syndicat a pour 
mission d' : 

¶ Améliorer et protéger sa qualité et sa typicité en garantissant sa traçabilité par 
ƭΩŀƎǊŞƳŜƴǘ ŘŜǎ ŎƻƴŘƛǘƛƻƴǎ ŘŜ ǇǊƻŘǳŎǘƛƻƴ et du produit, 

¶ Développer sa notoriété et son image par la transmission et la valorisation des savoir-
faire des chasselatiers et la communication auprès des distributeurs et des 
consommateurs, 

¶ Accompagner le développement de la filière (communication interne, mobilisation 
des chasselatiers, amélioration des conditions de travaƛƭΧύΣ 

¶ Répondre aux attentes des consommŀǘŜǳǊǎ Ŝƴ ƭŜǳǊ ƎŀǊŀƴǘƛǎǎŀƴǘ ƭΩƻǊƛƎƛƴŜ Ŝǘ la qualité 
du produit, 

¶ Assurer les intérêts des chasselatiers adhérents. 
 

 
Depuis 2015, le produit est plongé dans un univers 
graphique "vintage". Le style affichiste fait ainsi encore 
plus ressortir ce "caviar" des raisins au milieu des autres 
fruits de saison. La signature "irrésistible" est illustrée 
par un enfant pris en flagrant délit de gourmandise. 
 
Cette communication est déclinée sur un site internet 
ergonomique et simple ŘΩǳǘƛƭƛǎŀǘƛƻƴ.  
A découvrir sur www.chasselas-de-moissac.com  
 
A noter que la page Facebook dépasse désormais les 
13 000 fans. 

http://www.chasselas-de-moissac.com/
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A la découverte des chasselatiers et du chasselas 
Dans les années 2000, des chasselatiers ont décidé d'ouvrir leurs portes 
au grand public afin de mieux faire connaitre leur production et leur 
savoir-faire. En 2009, le Syndicat de Défense du Chasselas de Moissac 
AOP Ŝǘ ƭΩhŦŦƛce de Tourisme de Moissac regroupés au sein de 
ƭΩŀǎǎƻŎƛŀǘion Site Remarquable du Goût ont créé le 1er Carnet de 
Découverte autour du Chasselas. Depuis, il est régulièrement réédité 
pour coller au plus près de la vie du chasselas et des chasselatiers. /ΩŜǎǘ 
un véritable guide qui emmène les promeneurs à la découverte du 
cƘŀǎǎŜƭŀǎ Ŝǘ ƛƴǾƛǘŜ Ł ƭŀ ŘŞƎǳǎǘŀǘƛƻƴ ŀƛƴǎƛ ǉǳΩŁ ƭΩapprentissage de tout un 
pan de culture. 
 
A travers ses 36 pages, petits et grands découvrent les secrets de 
"fabrication" du Chasselas de Moissac AOP ainsi que les richesses 
gastronomiques et patrimoniales de la zone de production du chasselas 
(Tarn-et-Garonne et Lot). Ils peuvent également partir à la rencontre des 
chasselatiers qui ouvrent leur exploitation et racontent avec tout leur amour du métier, son 
histoire, les techniques et les traditions.  
 
On y retrouve également les adresses d'hébergeurs, restaurateurs, commerçants et artisans, 
tous engagés aux côtés du Chasselas de Moissac AOP. Ils mettent en scène l'univers du 
chasselas autour de produits parfois rares : soin du visage et du corps aux chasselas, "grain 
doré" (spécialité alliant chocolat noir, ŎƘŀǎǎŜƭŀǎ ŎǊƻǉǳŀƴǘ Ŝǘ ǇƻƛƴǘŜ ŘΩ!ǊƳŀƎƴŀŎύ, confiture, 
pâte de fruit, pâtisserie, glaceΧ  
 
Disponible gratuitement dans les Offices de Tourisme de la zone ŘΩŀǇǇŜƭlation, chez les 
restaurateurs et producteurs engagés dans la démarche ainsi que sur le site Internet du 
Syndicat, ce Carnet de Découverte fƻǳǊƳƛƭƭŜ ŘΩƛŘŞŜǎ pour relier le chasselas à son territoire : 
art de vivre, patrimoine et gastronomie. 
 

Les irrésistibles recettes  
En 2019, le Syndicat décidait de faire appel au plus jeune chef étoilé de France 2014, Oscar 
Garcia alors chef de la Table d'Uzès dans le Gard et désormais aux commandes du restaurant 
Bonbonne à Toulouse. Grâce à ses talents, le Chasselas se décline de l'entrée au dessert 
aussi bien en cuisine traditionnelle qu'inventive.  
 


