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Les Labels de Qualité  
 

C1-1. PRENDRE EN CHARGE la clientèle   

Les appellations, labels et sigles de qualité 

Définition des labels et signes de qualité : AOC, AOP, IGP, AB,… 

 

Identifier les différents labels 

Citer les garanties de ces labels et les organismes délivreurs 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Vous intégrez l’équipe « Food & Beverages » du Trianon Palace à Versailles. Cet hôtel 4 étoiles 

reçoit une clientèle aisée. Ses nombreux restaurants proposent à ses clients individuels et 

d’affaires des mets de choix. C’est le célèbre chef écossais Gordon Ramsay, qui gère, 

assisté de Simone Zanoni, le restaurant "Gordon Ramsay au Trianon" décoré par  deux étoiles 

au guide Michelin. L’établissement comprend  le Chef ’s table (restaurant gastronomique), le 

bar de la Gallery et la Véranda (brasserie). Une amplitude d’ouverture assez large. Le premier 

menu affiche un prix de 160.00 € hors boissons. Le chef porte un regard très affuté sur la 

sélection des produits utilisés pour concevoir et réaliser les recettes des plats servis dans les 

différents restaurants. Votre travail consiste à recevoir et contrôler les livraisons des denrées et 

boissons. Vous aurez l’occasion de découvrir des produits frais, de qualités et labellisés. 

LES LABELS : Le menu découverte du Trianon est 

commercialisé 125 € hors boissons. Le parti pris d’utiliser des 

produits labellisés en justifie le prix. 

 Vous Relevez tous les produits labellisés présents dans ce 

menu. Vous entourez les labels.  

 

Donnez votre point de vue – Quel sont les intérêts pour un restaurateur 

de commercialiser des produits labellisés et, de plus, des produits français.  
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Un de vos fournisseurs vous remet une brochure explicative sur les différents labels agro-alimentaire. Après avoir lu avec 

intérêt ce document. 

 Vous donnez une définition simple de chacun de ces sigles.  
 

Label Définition Produits 

   

   

   

   

   

   

   

 

 Vous précisez si les labels présentés ci-dessous sont français ou européens.  
 

      
 
 

     
 
 Quel organisme délivre ces labels  en France ? 
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Document 3 - Vous recevez une commande vins. Votre responsable vous demande de les ranger. Pour cela vous lisez 

les étiquettes.  

 Vous relevez les labels ou les informations qui permettent de classer les vins français.  
       

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                 

 

 

          

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

________________________________ 

________________________________ 

________________________________ 

________________________________ 

________________________________ 

________________________________ 

________________________________ 

Jusqu’à 2009, en conformité avec la 

réglementation européenne, on classait 

les vins Français en quatre grandes 

familles (voir ci-dessous). Mais depuis la 

récolte de 2009, il y a eu une 

modification de la classification régie 

par la Commission européenne, cette 

dernière a évolué comme suit. 

 

Ancien 

classement 

Nouveau 

classement 

  

 

  

  

.  
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Qu’ai-je retenu ? 

       
5 

   
 

    
4 

     
6  

   
3 

        

            

            

            

 
2 

          

            

         
8 

  
1 

           

            

            

  
7 

         

            

        
9 

   

            

            

            

           
  

Placez les AOP dans leur pays respectif. 

 

     
France Italie Espagne Pays-Bas 

    

 

Compléter en tenant compte des indications ci-
dessous.  
 
1 – Les labels la mettent en valeur. 

2 – Organisme délivreur de label en France. 

3 – Zone de production délimitée d’un produit. 

4 – L’aptitude à retrouver l'historique, l'utilisation 
ou la localisation d'un produit ou d’une préparation. 
 

5 – Définition du O de « AOP ». 

6 – Couleur d’un célèbre label français. 

7 – Une STG me garantie. 

8 – Qualificatif de la qualité d’un label rouge. 

9 – Label qui remplace « vin de pays » sur une 
étiquette de vin. 
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Les labels, ce que je dois retenir. 

 

 
Tous les signes en un clin d’œil … 

Les labels - Ce sont les seuls garantis par l’État. En France et en Europe, des logos officiels permettent de reconnaître des 

produits qui bénéficient d’un signe officiel de la qualité et de l’origine. 

  Signe Logo Garanties   Produits 

Mode de 

culture  

Agriculture 

Biologique  

 Un produit dont 95% des ingrédients 

sont issus de l’agriculture biologique.  
 

 
Fruits, légumes, 

viandes, … 

       

Qualité 

supérieure  
Label Rouge 

 

Un produit avec un goût et des saveurs 

de qualité supérieure. 
 

Fruits, légumes, 

viandes, poissons, 

… 

       

Origine 

géographique 

 

Appellation 

d’Origine 

Contrôlée  

Un produit issu d’un terroir délimité, 

d’un savoir-faire ancestral, et de 

qualité organoleptique lié. 

 

Vins, fromages, 

viandes, fruits, 

légumes, miels, … 
      

 

Appellation 

d’Origine 

Protégée  

Un produit issu d’un terroir délimité, 

d’un savoir-faire ancestral, et de 

qualité organoleptique lié. 

 

Vins, fromages, 

viandes, fruits, 

légumes, épices,  

miels, … 
      

 

Indication 

Géographique 

Protégée  

Un produit dont les caractéristiques 

peuvent être attribuées à l’origine.  
 

Fruits, légumes, 

viandes, 

pâtisseries, 

fromages, … 

       

Procédé de 

fabrication 

 

Certificat de 

Conformité  
 

Denrée alimentaire conforme à des 

caractéristiques spécifiques ou à des 

règles préalablement fixées, portant 

sur la fabrication, la transformation ou 

le conditionnement 

 
Pâtes, pâtisserie, 

volailles, …  

      

 

Spécialité 

Traditionnelle 

Garantie   

Un produit dont la composition 

traditionnelle ou le mode de 

production le mette en valeur. 

 

Pas de STG en 

France, Bières 

belges, … 

       
 

La classification des vins 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

L’organisme délivreur des labels 

 

 

 

 

INAO :  

AOC  

AOVDQS  

Vin de pays 

Vin de table  
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Sources vidéo 

 

Les Labels (60’’) : 

 http://www.youtube.com/watch?v=z75tIQe2ZO8 

 

AB (140’’) : 

http://www.youtube.com/watch?v=SYAIlmGVzDA 

 

C’est notre affaire, les labels (10’10):  

http://www.youtube.com/watch?v=QE321yD1nd4 

 

http://www.youtube.com/watch?v=z75tIQe2ZO8
http://www.youtube.com/watch?v=SYAIlmGVzDA
http://www.youtube.com/watch?v=QE321yD1nd4

