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L’architecture
viticole en Anjou

Parmi les différentes formes que prend le patrimoine viticole angevin, l’architecture est 
assurément une des plus visibles. Prégnante dans le paysage (y compris et surtout dans les 
bourgs), elle est diverse même si l’essentiel des bâtiments viticoles observables aujourd’hui 
datent des XIXe et XXe siècles. On peut souvent leur trouver des caractères communs permet-
tant d’ébaucher des typologies d’exploitations viticoles.

Les celliers de surface - surtout en Anjou noir, zones 
du Layon et de l’Aubance aux sols de schiste - utilisent 
généralement un plan rectangulaire, assez simple, 
qui permettra l’alignement des barriques (conte-
nant du vin largement majoritaire jusque dans 
les années 1960). Quand le contexte le permet, 
notamment l’implantation des bâtiments préexistants, 
on cherche à orienter le cellier selon un axe Nord 
- Sud qui limite l’exposition du bâtiment au soleil 
et à la chaleur. 
Le matériau de construction le plus utilisé est le 
schiste, roche d’extraction locale, recouvert d’un 
enduit. Les ouvertures sont souvent traitées en 
brique, matériau résistant et facile à produire, 
parfois en assemblage de brique et de tuffeau.                    
Elles doivent en outre rester les plus petites 
possibles pour limiter les fluctuations de température 
et les entrées de lumière, deux facteurs de 
dégradation du vin. 
Le traitement intérieur du bâtiment prend en 
compte les impératifs d’hygiène et de nettoyage 
qu’implique la vinification. La couverture du sol 
par une chape en béton se généralise au cours du 
XXe siècle. 

La terre battue, plus difficile à nettoyer, disparaît 
progressivement. Pour la même raison, les murs 
intérieurs sont généralement enduits à la chaux. 
Dans le Layon et le Saumurois, les couvertures 
sont généralement en ardoise, contrairement au 
sud du département et au nord des Deux-Sèvres 
où elles sont en tuile canal. Jusqu’au milieu du XXe 
siècle, les celliers sont souvent construits sur deux 
niveaux (parfois un niveau enterré ou semi enterré 
en plus). Cela permet de trier, d’érafler et de fouler 
la vendange à l’étage avant de la laisser macérer 
ou de la presser au rez-de-chaussée. Des manuels 
viticoles du début du XXe siècle présentent et compa-
rent les différents moyens d’amener la vendange 
à l’étage dans chaque région viticole : wagonnet 
sur rails, palans, godets élévateurs… Ensuite, les                
perfectionnements apportés aux pompes et les 
effets de la mécanisation permettront de travailler 
de plain-pied, avec un moindre recours à la 
gravité. Les celliers sur un seul niveau deviendront 
alors la norme et pour les plus anciens, l’étage sera 
abandonné ou deviendra un espace de stockage et 
de rangement.

Construits à la fin du XIXe siècle, les 
Celliers de la Coudraye, qui abri-
tent depuis 1983 le Musée de la 
Vigne et du Vin d’Anjou, constituent 
la première pièce de collection du 
Musée, du moins la plus imposante. 
Ce bâtiment servit de cellier jusqu’à la 
seconde guerre mondiale. Réalisé avec les 
matériaux angevins : pierres de schiste, 
tuffeau et briques, il se tient fièrement en 
bordure de l’ex Nationale 160. 

 L’architecture des bâtiments viticoles 
- celliers, chais, caves - sans être excep-
tionnelle, fut souvent d’abord pensée 
comme utilitaire. La construction de notre 
«Cellier-Musée», qui allie l’esthétique, le 
fonctionnel et l’espace, s’inscrivait dans 
une phase de conception de nouveaux   
bâtiments viticoles à la fin du XIXe siècle. 
Partiellement abandonné au fil du temps, 
il a retrouvé, à partir des années 1980, une 
nouvelle vie. S’il servit, comme tout cellier, 
à abriter les fûts et donc le vin, il abrite 
aujourd’hui la « récolte » des Amis du 
Musée, à savoir les collections présentées 
au public et qui racontent une partie de 
l’histoire de notre vignoble.

 Indissociable de tous les outils et objets 
présentés, il parle, comme eux, du vignoble 
et de la quête incessante des hommes 
pour adapter leurs outils à leurs travaux et 
aux exigences toujours renouvelées.

 Bâtiment emblématique, il constitue enfin 
une invitation permanente à pousser la porte 
de tous ces lieux, anciens et modernes, qui 
sont les premières véritables maisons des 
vignerons..
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Le cellier, un outil COMME UN AUTRE
L’architecture des celliers construits à partir du XIXe siècle et jusqu’à maintenant est une architecture 

fonctionnelle et utilitaire, guidée par des impératifs de commodité, d’accessibilité et d’efficacité. 
Le cellier devient le premier outil du vigneron et est conçu pour lui faciliter la tâche, en respectant un 
certain nombre de règles. 

Thomas ZURBACH
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Un bel exemple, 
les celliers de 
la Coudraye
Le bâtiment qui accueille le Musée de la Vigne et du Vin 
d’Anjou depuis 1983 est un bel exemple de l’architecture 
viticole de la fin du XIXe siècle en Layon. 

Exceptionnel par sa taille (800m²), et même si l’intérieur 
a été un peu remanié lors de l’installation du Musée, il 
conserve un certain nombre de caractéristiques de cette 
architecture fonctionnelle et locale.

Le plan est relativement simple, avec de 
grandes pièces. Les murs sont en schiste, 

avec quelques gros moellons calcaires, recou-
verts d’un enduit extérieur. Les ouvertures sont 
traitées en assemblage de brique et de tuffeau. 
Sa structure, surtout, est représentative d’une 
architecture fonctionnelle. 

Etabli sur trois niveaux, il utilise la gravité pour 
aider le vigneron dans chacune des étapes de la 
vinification. 
La vendange était amenée par un plan incliné au 
premier étage pour y être éraflée et foulée. Par une 
gouttière elle était ensuite acheminée dans les cu-
ves ou les pressoirs du rez-de-chaussée. 
Le moût collecté dans une petite cuve aménagée dans 
le sol était ensuite évacué vers le sous-sol où il était vinifié. 

À ce niveau, les fenêtres sont très petites et des 
portes à double battant permettent d’accéder 
directement à la rue pour l’expédition du vin. 
La prise en compte du relief naturel lors de 
la construction permettra à un vigneron de travailler 
généralement seul dans ce grand bâtiment, durant 
toute son exploitation, jusque dans les années 1960.

Le cellier, un outil modulable ...

En conséquence, il est fréquent 
d’observer des extensions succes-

sives à partir d’un bâtiment d’origine, 
au point parfois de le cacher complè-
tement. 
Une des formes les plus caractéristiques 
en est l’appentis. L’appentis est un 
bâtiment, plus ou moins sommaire, 
au toit à une pente et généralement 
adossé à un autre plus haut. Encore 
aujourd’hui, et en particulier pour cou-
vrir le matériel et respecter les mises 
aux normes, on a recours à ce type 
de construction. L’auvent est souvent 
aujourd’hui la solution employée 
pour protéger le pressoir ou la ligne 
d’embouteillage. L’organisation des 
différents bâtiments de l’exploitation 
viticole ne répond donc à aucune règle 
établie, mais est toujours dirigée par 
l’adaptation aux besoins du vigneron. 

Néanmoins, on peut relever un 
modèle assez fréquent d’orga-

nisation de l’exploitation viticole sur 
cour. Autour d’une cour centrale, 
fermée par un portail plus ou moins 
ostentatoire donnant sur la rue,            
s’organisent les différents bâtiments : 
cellier, écurie, atelier, remise, maison 
d’habitation… 
Dans les grands domaines ou les        
domaines de négociants, la maison 
peut emprunter au registre architec-
tural des châteaux ou des demeures 
bourgeoises de ville, en particulier 
pour sa façade donnant dans la rue. 
Elle s’orne de moulures, de frontons, 
voire de cartouches, de cornes 
d’abondances ou d’autres éléments 
décoratifs et de prestige.

Les celliers de surface en Anjou, comme de nombreux autres exemples de 
l’architecture agricole et populaire, se caractérisent par une grande modularité 
et par une adaptation aux besoins du vigneron. 

Répartition des travaux par étage 
dans les celliers de la Coudraye

A l’est du département, le Saumurois possède 
un sol de calcaire et notamment de tuffeau, 
une roche tendre, facile à travailler. 
Afin de protéger le vin de la lumière et des 
écarts de température, les caves seront sou-
vent creusées directement dans le sol et non 
construites en surface. Cette technique donne 
naissance à une architecture viticole originale 
de caves troglodytiques. 
Les caves s’organisent généralement en galeries 
rayonnantes autour d’un puits central. Comme 
pour les constructions de surface, elles connaî-
tront des extensions progressives, ici par simple 
creusement de la roche au gré des besoins.

En Anjou blanc, 
les caves troglodytiques

Certains éléments déco-
ratifs rappellent l’usage 
viticole des bâtiments
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L’exemple d’une cave troglodytique à Saumur 
chez Bouvet Ladubay



A partir du cellier d’origine, des extensions 
successives dont un grand appentis ont été 
construites

Un précieux auxiliaire 
de la viticulture
LE TONNELIER ET SON ATELIER 

Dico 

Cellier, chai, cave…
Le lieu d’élaboration et de stockage du vin est désigné dans le       
vocabulaire viticole par une importante variété de termes. 

Jusqu’au milieu du XXe siècle, le tonneau est quasiment le seul contenant 
utilisé pour la vinification.

Au sein des bourgs, les ton-
neliers ont alors un rôle 

essentiel d’appui au travail des 
vignerons. Responsables de la 
qualité des contenants, ils sont 
aussi appelés pour suivre la 
qualité du contenu, des sortes 
d’œnologues avant l’heure. 
Ils proposent parfois des services 
annexes à la vinification, comme 
la filtration par exemple, ce 
qui en fait généralement des 
artisans mobiles. 
Ils ont un atelier qui leur per-
met de fabriquer ou réparer les 
barriques et fûts. Ces ateliers 
sont souvent de petite taille (30 à 
40 m2), de plan rectangulaire et 
équipés du matériel de travail du 
bois et du fer. L’aménagement y 

est rudimentaire, mais le sol est 
fréquemment en plancher de 
bois. Il permet au tonneau de      
« rebondir » quand on frappe les 
cercles et donc au tonnelier de 
travailler au toucher et au bruit. 
En annexe, on trouve souvent 
un abri destiné à protéger le 
stock de bois. Contrairement aux        
exploitations viticoles, les ateliers 
de tonnellerie se situent dans 
une cour ouverte ou directement 
sur la rue. Cet espace extérieur 
est très largement utilisé pour 
stocker ou réparer les tonneaux, 
notamment pour la chauffe et le 
cintrage des douelles.
À partir des années 1950, se 
développent les cuves en béton, 
puis en inox, en fibres, qui 

entraînent le déclin progressif 
de l’activité de tonnelier. 
Au nombre de cinq indépendants 
et deux employés par des domaines 
viticoles pour la seule commune de 
Saint-Lambert-du-Lattay au milieu 
du XXe siècle, il ne reste aujourd’hui 
plus qu’un tonnelier artisanal pour 
tout le Maine-et-Loire. 
La disparition de l’activité 
du tonnelier, sous sa forme 
artisanale, laisse les ateliers 
inutilisés. C’est aujourd’hui une 
architecture qui, faute d’entretien 
ou par transformation d’usage, dis-
paraît progressivement…

Un patrimoine architectural 
omniprésent
Les celliers ou exploitations viticoles ne sont pas les seules traces du 
patrimoine architectural viticole de l’Anjou. 
Partout dans le vignoble, on peut retrouver les marques d’une adaptation 
de l’architecture au besoin du vigneron à travers d’autres éléments bâtis 
tels que les murets, clos ou cabanes de vigne…

Un ancien atelier de tonnelier 

Intérieur d’un atelier de tonnellerie 
avec le sol en parquet
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Deux exemples d’exploitation viticole sur cour

Le plus courant est celui de cave, qui suppose une construction enterrée par creusement du 
sol. C’est un lieu de stockage et de vieillissement du vin. En Maine et Loire, les caves ne 

se trouvent quasiment que dans le Saumurois, creusées dans le tuffeau, où elles servent 
aussi à toutes les étapes de production du vin. 

Terme plus général, le cellier est également un lieu d’élaboration et de stockage du vin, 
souvent rattaché à une maison. À la différence de la cave, c’est une construction de surface. 
Marcel Lachiver, auteur du dictionnaire du monde rural précise que « selon les régions, le 
cellier s’appelle aussi cuvier, cuverie, magasin, pressoir, vendangeoir, vinée ». 

Le chai, terme usité dans l’ouest et le sud-ouest de la France, désigne un lieu en rez-de-
chaussée (éventuellement avec un étage) destiné tant à la vinification qu’au vieillissement 
du vin. Par extension, on appelle maître de chai, la personne responsable de la vinification 
au sein de l’exploitation viticole.



Musée de la Vigne et du Vin d’Anjou 
Les Celliers de la Coudraye
Place des Vignerons - 49750 SAINT LAMBERT DU LATTAY
Tél. 02 41 78 42 75 - Fax 02 41 78 59 64
contact@mvvanjou.com 

www.mvvanjou.com

Feuille de vigne 
fossile

Horaires d’ouverture
• Du 1er avril au 30 juin et du 
   1er septembre au 11 novembre : 
   Tous les week-end et jours fériés 
   de 14h30 à 18h30. 

• Du 1er juillet au 31 août : 
   Tous les jours de 11h à 13h 
   et de 15h à 19h.

La confrérie des Fins Gousiers d’Anjou, créée 
en 1952, est née de la volonté de viticulteurs 
du Haut-Layon de promouvoir les vins rosés et 
de celle de cabaretiers parisiens de s’assurer un 
approvisionnement de qualité. 

Au début, les réunions avaient lieu en alternance 
à Paris et en Anjou. 
Ce costume est celui des origines de la confrérie. 
Il a été modifié en 1965 (cf. costume en cours 
d’usage présenté au Musée dans la salle de 
l’imaginaire). 

Ce don vient considérablement enrichir les 
collections du Musée sur le thème des confréries. 
En effet, un fonds documentaire constitué de 
photographies, d’articles de presse, de menus et de textes lui est associé, 
permettant de découvrir le contexte de la création de la confrérie et les 
pratiques de sociabilité autour du vin au milieu du XXe siècle. 

Don de Noëlle DAVID-FALLOUX

Costume comprenant une cape et un chapeau :
• Cape ronde de velours rouge avec parement de toile bleue et fermoir décoré 
   avec blason et raisins. Dimensions : L 130 x l 76 cm.
• Chapeau forme béret, de velours rouge avec rajout de toile bleu. 
   Dimensions : L 28 x l 25 x H 2 cm.
• Datation : ensemble utilisé de 1952 (création de la confrérie) à 1964
     (décès de l’utilisateur).

Collier de tissu rouge et or avec nœud plié, sur 
lequel pend un emblème représentant un taste-
vin géant avec poinçon et inscriptions [ Coupe 
Brassié – premier dégustateur ] [ Confrérie des 
Fins Gousiers ès Cabernet d’Anjou ].
Dimensions : collier L 60 x l 3,5 cm avec taste-vin 
L 17 x l 12,5 x H 5 cm.

Datation : collier utilisé à partir de 1952, 
jusque dans les années 1970 ?

Dans la première moitié du XXe siècle, les 
vignerons angevins vendent principalement 
leur vin en gros, à des négociants.

Les années 1920-1930 voient se développer une vente directe du vin à 
des cafés et restaurants. Tous achètent les vins à la barrique. 
Pour élargir cette clientèle, le vigneron peut envoyer des échantillons 
de ses vins aux acheteurs potentiels. Les mignonnettes ou flacons 
échantillons d’une contenance de 15 à 20 cl étaient utilisés à cet effet. 
Les flacons étaient expédiés dans des boites cartonnées de 1 à 4 places, 
accompagnés d’un tire-bouchon miniature.

Don de Pierre LAVIEILLE
• Date : vers 1920-1930
• Matières : verre soufflé ou moulé, bouchon en liège
• Dimensions : H 11,5 à 15 cm x diam 3,5 à 4 cm
• Lieu d’utilisation : vignobles du val de Loire

Mignonnettes

Ce fossile de -8,5 millions d’années 
a été trouvé dans un gisement 
du massif du Coiron en Ardèche, 
constitué d’une roche sédimentaire 
du miocène, la diatomite. 

Les fossiles y sont remarquablement 
conservés à l’état de momie, un mode 
rare qui permet la préservation des 
matières organiques. C’est ainsi que 
cette feuille de vigne a pu traverser le 
temps jusqu’à nous …
La vigne est de la variété Vitis teutonica Al. Braun.  Cette espèce est 
très abondante dans le dépôt de diatomite ardéchois. Elle possède 
une base plus ou moins cordiforme et asymétrique. On compte six 
nervures rayonnantes qui partent de la base du pétiole. 
Cette acquisition vient compléter le parcours de l’exposition 
« la vigne et l’homme, une histoire d’amour ! », présentée au 
Musée depuis 2006 et qui propose au visiteur de découvrir 
l’histoire de la plante et ses relations avec l’homme.

COLLECTIONS

Tenue de la confrérie  des Fins 
Gousiers d’Anjou (1952-1964)

Nouvelles acquisitions
Costume de la 
confrérie des Fins 
Gousiers d’Anjou Les origines de la vigne remontent à 60 millions d’années, 

au début de l’ère tertiaire…

Gabrielle MICHAUX

Collier du grand dégustateur  - 
confrérie des Fins Gousiers d’Anjou 
(à partir 1952)

Collier avec l’emblème de la confrérie :
•

•

Don de André CECCONE
• Date : - 8,5 millions d’années (miocène supérieur)
• Matières : roche (diatomite) contenant une feuille de vigne momifiée
• Dimensions : L 14,5 cm x H 15,5 cm x l 1 cm
• Provenance : Ardèche (massif du Coiron)
• Variété de vigne : Vitis teutonica Al. Braun


