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INTRODUCTION: UN PAYS, UNE REGION, UN PRODUIT
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Des champs de tournesols, de blé,
d'orge, de mais ornent le paysage
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Une région réputée pour sa
gastronomie

La traditionnelle Croustade aux pommes et a I’Armagnac
Foie gras et canard dans toutes ses formes

Fruits (prunes, melon,...) et légumes (Haricot Tarbais...)
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https://youtu.be/OEjRnf7yu8w

LES BASES
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LES BASES — PARTIE 1: L’HISTOIRE
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Né de la convergence de 3 cultures

T 3114vd

Qui, durant I'antiquité, ont Qui ont inventé I'alambic au Qui ont apporté les fats
introduit la vigne dans la 6eéme siecle en Orient
région

e
L
W
_|
S
P
m
O
m
e
>
>
X
<
>
o
=z
>
O

ARMENGNAC

SIGNATURES ORIGINALES




La plus ancienne eau-de-vie de France

Plus de 700 ans d’histoire

T 3114vd

"Pour garder la Santé et rester en bonne forme »." par Maitre
Vital DuFour, Prieur d’Eauze en Gascogne, écrit en 1310 et édité
en 1531.

Cet ouvrage énoncait alors les quarante vertus thérapeutiques
d’un alcool appelé Aygue Ardente, ancétre de 'Armagnac. Ce
manuscrit est imprimé et est conservé depuis lors aux archives du
Vatican. Il est le plus ancien témoignage de la production et de la
consommation d’une eau-de-vie en France.

Extrait des « 40 vertus” de I'oeuvre de_Maitre Vital Dufour :

« Si ony met des herbes, elle en extrait les vertus,

* elle fait disparafitre la rougeur et la chaleur des yeux,

* elle arréte les larmes de couler, elle guérit les hépatites si on en boit avec
sobriété,

* elle guérit la goutte,

* les chancres,

* |es fistules, si on en boit,

* |les blessures par application.

* 'onction fréquente d’un membre paralysé le rend a son état normal.

* Elle aiguise I'esprit si on en prend avec modération, rappelle a la mémoire le
passé, rend I’homme joyeux au-dessus de tout.

* Elle fait disparaitre la douleur des oreilles et la surdité,

* elle fait disparaitre les calculs de la vessie et des reins.

* Si on oint la téte, elle supprime les maux de téte, surtout ceux provenant du
rhume.

* Et si on la retient dans la bouche, elle délie la langue,

donne 'audace, si quelqu’un de timide en boit de temps en temps. »

I
L
wn
_I
S,
>
m
O
m
rs
>
>
)
<
>
Q)
=z
>
O

ARMENGNAC

SIGNATURES ORIGINALES




|

Mosaique Villa Gallo-romaine de Séviac Gravure distillation « Gabarre » bateau sur la Baise

T 3114vd
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Une production datant du 14éme siéecle

4 1310 : Maitre Vital Dufour écrit “Les 40 vertus de I'’Armagnac”

15eme - Fin du 16eme siecle : L’Armagnac est monnaie courante sur les marchés régionaux

17eme-18eme siecles : Exportation de I’Armagnac grace aux Hollandais via les ports de Bordeaux et de Bayonne

1760 : Entrée de I’Armagnac a la cour du roi Louis XV a Versailles. L’Armagnac devient un produit de luxe

Guerre d’Indépendance des Etats-Unis (1775-1783) : Développement au 18eme siecle grace a la Guerre d’Indépendance (« I'anti anglais »)

7 s

1818 : 1°" alambic continu Armagnacais
1850 : Le Gers compte 100 000 ha de vigne | C’est la plus grande région viticole francgaise

A partir de 1879 : Arrivée du Phylloxéra et disparition de la moitié du vignoble (originaire d’Amérique du Nord). Seulement % des
vignes seront replantées.

Port de Bordeaux Versailles 20%Me sjecle
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80ire Ic dit peu, mais Charles de Batz de Caste/u

fignan, était Gascon.
€ au chdteau de Castelmaure (a cété de Lupiac dans le Gers) entre 1610

de Bertrand de Batz, seigneur de Castelmoron, il est le second fils d’une
famille de huit enfants.

En Armagnac, vit toujours la descendance de D’Artagnan, qui a d’ailleurs
été a l'origine de la Compagnie des Mousquetaires d’Armagnac :
aujourd’hui encore, la Compagnie rassemble de par le monde des
personnalités autour de I’Esprit Mousquetaire, qui méle des valeurs
traditionnelles, mais aussi et surtout la volonté de participer pleinement a
son époque sans jamais subir.

Active dans le monde entier, la Compagnie des Mousquetaires
d’Armagnac porte haut les couleurs de 'Armagnac et les valeurs de la
Gascogne.
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SIGNATURES ORIGINALES



Chiffres clés de I'appellation Armagnac

25 mai, 1909:

Signature du décret Falliéres :
lere Délimitation officielle de
I’Appellation ARMAGNAC et de ses
3 régions (librement inspirée de la
carte de Jules Seillan)

27 mai 2005**:

Refonte du décret de production,
densité de plantation, cépages,
définition de la zone géographique,
création de 'AOC Blanche
Armagnac.

6 aolt, 1936:

L’ “Appellation d’Origine

Contrélée” Armagnac est créée:

Elle reglemente la production

2009:

Le décret d’appellation est
actualisé le 23 octobre
avec la création d’un ODG
Armagnac.

1941:*

Création du B.N.I.A. (Bureau
National Interprofessionnel de
I’Armagnac)

2014:

Nouvelle refonte du décret
d’appellation : une seule
appellation Armagnac.

* Apres la 2éme Guerre Mondiale, I’Armagnac est vendu en bouteilles

** 2008: changements instillés par I'IlNAO, création des ODG dans les régions
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PARTIE 2: TERROIRS ET CEPAGES
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La région d’appelllation Armagnac

La région a un climat idéal pour la viticulture :
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ARMAGNAC-TENAREZE: 32%

Sty , LOT- ET-

LANDES GARONNE Boulbénes et Argilo-calcaires

ARMAGNAG

TENAREZE

® Condom
Montréal

HAUT ARMAGNAC: 1%

Calcaires et Argilo-calcaires

BAS ARMAGNAC: 67% ®
Vic-Fezensac “

Sables fauves et Boulbénes

.................

" HAUTES-PYRENEES

L GARONNE
Paris
o

Bordeaux

eloulouse

900 mm - Gradient de pluviométrie d’ouest en est — 600 mm
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Mauzac Blanc et Rosé
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PARTIE 3: VIN ET DISTILLATION
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v"MAIS pas d’ajout d’Anhydride sulfureux (502)

v Généralement forte acidité et faible degré alcool

v Aucune chaptalisation

v" Pas de filtration avant la distillation

v" Les lies contribuent aux ardmes floraux et fruités

v" Deux types de levures exogénes & endogenes sont
utilisés pour la fermentation
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Distillation
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LA DISTILLATION CHARENTAISE

LA DISTILLATION ARMAGNACAISE

Colonne a plateaux

(ol de cygne

-,

L' Alambic Armagnacais

L" alambic est toujours fait de cuivre, le cuivre posséde d'excellentes propriétés
de transfert de chaleur, utiles a la fois pour le chauffage et le refroidissement

¢ 114vd

PLATEAU DE DISTILLATION.
DISTILLATION PLATE

CHEMINEE
FIREPLACE

ECOULEMENT DES VINASSES
WINE RESIDUE DRAINAGE

CUVE DE CHARGE
WINE VAT

des vapeurs, et il réduit la contamination bactérienne.
COL DE CYGNE

SWAN'S NECK ] .
1
& ‘
cCoLoNNE B = DISTIL
COLUMN i 00 CHAUFFE-V ! i

==T

W2
WINE HEATER

SERPENTIN
SERPENTINE

REFRIGERANT
COOLER

h

CHAUDIERE
BOILER

COULAGE DE L'EAU-DE-VIE
SPIRIT FLOW

PIECE D'ARMAGNAC
ARMAGNAC BARREL

Cliquez ici >

ARMENGNAC
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VIN PUIS VINASSE
Wine then wine rasidu)

VAPEURS PUIS EAU-DE-VI|
Vapours then spirl


https://youtu.be/jXOUVgm--Ik
https://youtu.be/jXOUVgm--Ik

Est le nom de la période de
distillation dans la région,
au cours de laquelle de
nombreux événements sont
organisés : diners au pied de
I"alambic, fétes de village,
etc.



PARTIE 4: BLANCHE ARMAGNAC

ARMENGNAC

SIGNATURES ORIGINALES



Blanche Armagnac AOC

¥ 3114Vd
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La BLANCHE ARMAGNAC, nouvelle A.0.C « Appellation d’Origine Contrdlée », est une eau-de-vie traditionnelle \

du Pays d’Armagnac née en 2005 de la volonté des producteurs, qui avaient I’"habitude de conserver une partie de
I'eau-de-vie fraichement distillée pour leurs besoins propres, notamment gastronomiques.

Dans la pratique, les cépages sélectionnés sont la Folle blanche, I’Ugni-blanc, le Baco et le Colombard, utilisés pur
ou en assemblage.

Les distillations sont précoces afin de préserver les qualités du vin et les coulages sélectionnés pour leur finesse,
avec des degrés de distillation plus élevés que pour 'Armagnac. La période de maturation (3 mois minimum, mais
souvent beaucoup plus) est mise a profit pour travailler, aérer I'eau-de-vie, abaisser son degré. La fougue
originelle de [Ieau-de-vie est tempérée et sa richesse aromatique, sa rondeur révélées.

Avec la Blanche et ses notes florales et fruitées , les possibilités sont si nombreuses que vous pouvez imaginer de
nouvelles combinaisons créatives comme le « Blanche Sour » ...
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PARTIE 5: VIEILLISSEMENT
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L' Eau -de-vie est toujours incolore et sa
teneur en alcool varie entre 52 et 72.4 % vol.




Vieillissement
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ININASSITTIFIA 31

Chéne Gascon (alias « chéne noir » de la forét de Monlezun ) ou chéne du Limousin - chéne pédonculé
a large grain)

D’autres chénes francais sont également utilisés comme ceux de I'Allier et des Vosges — ces chéne
sessiles ont la particularité d’avoir un grain beaucoup plus fin

ARMENGNAC
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Au cours de leur élevage les Armagnacs extraient les tannins, des composés
aromatiques et la couleur de la piece de chéne

Evaporation d'une partie de I'eau-de-vie et diminution du degré alcoolique

(environ % degré par an), c'est la « part des anges » (qui fait la joie du Torula
compniacensis !)

Evolution des arobmes issus du bois et du vin par une lente oxydation de
I'Armagnac au contact de I'oxygene de l'air a travers le fit

SIGNATURES ORI

ARMENGNA
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Chéne neuf pendant 6 mois a 2 ans, puis transfert dans des f(ts plus agés.

* Pendant ce temps dans les chais, les Armagnacs sont soigneusement surveillés, aérés et assemblés.

INIWAESSITHIIA 3T

* Certains peuvent subir une réduction alcoolique progressive avec de I'eau distillée ou des « petites eaux »
avant d’étre préparés pour I'embouteillage.

* Les vieux Armagnacs sont placés dans les bonbonnes de verre afin de stopper toute évaporation
supplémentaire de I'alcool

 qONNELLER[g

1 st




Vieillissement

S J114vd
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v Un vieillissement prolongée en fat assouplit
I'eau-de-vie

V' Cette transformation permettra d'enrichir les
ardmes et de concentrer I'eau-de-vie

v Avec le temps, les notes de rancio commencent
a se développer, et la couleur gagne en
profondeur

eSSy A TURES ORIGINALES



COMMENT DEGUSTER L’ARMAGNAC ?

ARMEINGNAC
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observer la couleur et la lumin
ne et de sa maturité .

ans le verre, suffisamment pc permet
z pres du verre sans bouger cement.
ondes les notes les plus volz adapte .
e toute la richesse aromatiq

lans votre bouche, juste assez pour e e palais a

dans les sensations : d'abord la douceur, |a 'alcool. Dans

puis lui apporter de la douceur. Tout au long de la dégustation no
de la qualité de I' Armagnac .




&
Alcool, montant 7%,
%

Alcohol, rising  3a\%
D
G

Vin chaud, confiture de prune, raisiné, cuit, bouillon de viande, alambic
Mulled wine, plum jam, grapey, cooked, meat stock, still

de I'Armagnac

Tilleul, rose, jacinthe, acacia, aubépine, violette, lavande, savon, miel
Limeflower, rose, hyacinth, acacia, hawthorn, violet, lavender, soap, honey

Prune, mirabelle, poire, pomme, raisin, banane, cerise (noyau), .
péche, fraise, framboise, litchi, mangue, agrumes
Plum, mirabelle plum, pear, apple, grape, banana, cherry (stone), peach,
strawberry, raspberry, lychee, mango, citrus fruits

()

“ )

Avec le temps, les
arbmes primaires
deviennent plus
raffinés .
LArmagnac gagne
en arébmes de
vanille et de
pruneau. Le rancio
commence a
apparaitre avec des
notes de noix et de
truffes .

Frais : coriandre, géranium, herbes, tiges vertes, pomme verte
Sec : the, tilleul, menthe, mélisse, verveine, foin, fougére, tabac
Fresh : geranium, grass, green stems, green apple, coriander
Dry : tea, lime tree, mint, Melissa, verbena, hay, fern, tobacco

Levure, beurre, creme, brioche, biscuit, noix de coco,
pomme au four, pain d’épice, chocolat, nougat, caramel
Yeast, butter, cream, brioche, biscuit, coconut,

baked apples, gingerbread, chocolate, nougat, caramel

Vanille, cannelle, muscade, safran, clou de girofle,
gingembre, poivre, poivre blanc, réglisse, zan tp
Vanilla, cinnamon, nutmeg, saffron, cloves, sp
ginger, pepper, white pepper, liquorice

Pate de coing, pruneau, abricot, écorce d’orange,
mandarine, cédrat  Fruit
Quince, prunes, apricot, orange peel, mandarine, citron candied JY

Chéne, bois exotique, cédre, résine, séve, pin, sous-bois, humus oo
Oak, exotic wood, cedar, resin, sap, pine, undergrowth, humus

" = A\
Cacao, café, tabac, encens, fumé <"

Cocoq, coffee, tobacco, incense, smoke go0S"

Pruneau, figue, abricot, datte, noisette, amande
Prunes, fig, date, apricot, hazelnut, almond

Cuir, fourrure, selle de cheval
Leather, fur, saddle

Noix, Xéres, Madére, truffe, ceillet, cire, pierre a fusil
Walnuts, Sherry, Maderia, truffles, carnation, wax polish, flint

SIGNATURES ORIGINALES
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Les dénominations de ’Armagnac : c’est la plus jeune eau-de-vie de I'assemblage qui en détermine I'dge

S % Minimum 1 année en fat
VSOP Minimum 4 années en flt
NAPOLEON, XO Minimum 6 années en flt

20 ans, 30 ans... Minimum 20, 30... années en fat

Millésime Corrrespond a I'année de récolte (Minimum 10 ans)

JVNOVINYY,1H31SNO

é

Les maisons d’Armagnac vont souvent au-dela de ces régles et les Armagnacs sont généralement plus Ggés que I'dge minimum réglementaire.

BARMINGNAC
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L’étonnante diversité de I'armagnac lui confére le pouvoir de s’accorderravec une quantite
infinie de mets. L’'armagnac accompagnera harmonieusement tout un repds.

Au cours du repas

La Blanche que I'on peut proposer en trou gascon (glace a la prune + eau'de vie blanche, ou
un petit verre de blanche frappée).

Elle se marie avec le saumon fumé, le caviar, le foie gras, les charcuteries, la tarte aucitron:

Les armagnacs jeunes sont ‘wtilisés pour les flambages (crustacés, viandes, patisseries) les
sauces. Un trait d’armagnac peut remplacer avantageusement le vinaigre dans |a vinaigrette.
lls accompagnent parfaitement des fromages a pates persillées (fourme, roquefort).

Les armagnacs vieux avec la pintade aux fruits, le magretau miel, I'omelette aux cepes...
Avec les desserts a base de fruits : la tarte tatin, la charlotte aux poires, oranges confites... a
bases de chocolat: forét noire, mousse au chocolat...

Pour des desserts spéciaux comme un baba a I'armagnac servi avec un verre de 2 cl
d’armagnac, une crépe a la liqueur de Pousse Rapiere...

Le sucre du dessert adouci la vivacité de I'eau-de-vie.

Avec le café
L’association met |'accent sur les ardmes liés a I'élevage de I'armagnac (boise, grille, fume,
torréfaction, café, cacao...) qui correspondent bien aux arémes du café. Un armagnac vieux
avec des aromes tout en finesse prolongera la délicatesse et la finesse d‘un café du Kenya.
Un armagnac jeune et vigoureux se mariera avec la puissance d‘un café éthiopien.
L'amertume du café « gomme » l'acidité de I|'eau-de-vie et renforce l'impression de
moelleux.

ment choisir votre Armagnac ?

7

La prochaine fois , pensez a un
Armagnac pour l'une de ces occasions :

Sur glace ou en cocktails
(Blanche, VS, ou VSOP)
Utilisez-le en cuisine pour
agrémenter une sauce , flamber
un plat, ou déglacer la poéle
(VS)

En dessert, pour la macération
de fruits (Blanche, VS, VSOP)

En accord avec le foie gras ( VS
ou VSOP)

En accord avec le fromage ou le
chocolat, (VS, VSOP, ou XO)

1431SN53d LNJIININOD
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Juste pour le plaisir, dégustez
I’Armagnac de maniére traditionnelle :

Aprés un copieux repas ( XO , Hors
d'Age, 25 années ou vintage )

En alliance avec un cigare ( Hors
d'Age, 25-30 ans ou millésime)

ARMENGNAC

SIGNATURES ORIGINALES



< )

LArmagnac en cocktails
e

LArmagnac offre une multitude de possibilités de
cocktails, depuis les cocktails classiques jusqu’a de
nouvelles créations avec la Blanche Armagnac, ultra

aromatique. ARM’A‘GNAC l

Un VSOP (ou un XO) fera un choix parfait pour un = | ’ o3

Manhattan, ou pour revisiter le Old Fashioned...
A essayer aussi avec un millésime pour une
touche exclusive !...

Et un Sour réalisé avec une Blanche Armagnac s ==
surprendra tous les aficionados de cocktails !

=
ARM'E‘GNAC

SIGNATURES ORIGINALES
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Focus : le foie gras et le Hors d'Age

Pour épater vos convives épicuriens, proposez-leur
un peu de foie gras entier mi-cuit (IGP du Sud-ouest
ou, mieux, du Gers!) sur un toast ou de la baguette
de tradition.

Apres avoir maché et avalé, prenez une petite
quantité d’Armagnac Hors d’Age en bouche. Les
saveurs vont se fondre, portées par la texture du foie
gras. Une fusion va s'opérer entre les morceaux de
foie gras et les aromes de pruneaux, d'écorces
d'orange et les notes épicées de 'Armagnac ni trop
jeune, ni trop vieux.

On peut aussi tester l'inverse : d'abord I'Armagnac,
puis le foie gras. La cerise sur le gateau (ou comme
on dit ici le "pruneau sur la croustade" !) : une

compotée de pruneaux en accompagnement.

LArmagnac en Gastronomie

En version nordique...

A essayer avec du saumon fumé, des oeufs de poisson
(du caviar 1), ou méme des huitres, froides ou chaudes...
En version sudiste...

En Gascogne, avec une bonne charcuterie de porc noir
de Bigorre, ou un foie gras poélé... miam !
En version plus traditionnelle...

Et pourquoi ne pas céder a la facilité, avec un dessert aux
fruits : tarte aux poires, tarte au citron, sorbet ensoleillé,
... OU en granité avec quelques framboises...

Et bien entendu, Blanche Armagnac et chocolat feront
bon ménage. Choisir un chocolat riche en cacao, mais
sans amertume.

Pour les aventuriers...

Enfin, une idée a tenter au plus vite, pour une explosion
de saveurs : la Blanche Armagnac en accompagnement
d’un bon roquefort AOC... Et on peut méme en faire une
tartine originale, en émiettant le roquefort sur une belle
tranche de pain, et en y versant délicatement quelques
gouttes de Blanche... Osez !
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CHIFFRES ET MARCHES

ARMEINGNAC
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Tous les chiffres sont exprimés en HI AP

Distillation 2016/2017 : 19.037 HI AP

SORTIES D’ARMAGNAC EN FRANCE ET A L’EXPORTATION

FRANCE EXPORTATIONS
Consommation humaine directe 4211 Consommation humaine directe
dont vrac 187 dont vrac

FABRICATIONS (BRANDIES, FABRICATIONS)
dont Floc de Gascogne

4 257
180

3453
1022

TOTAL GENERAL : 11 921 (4 255 797 bouteilles)

REPARTITION DES VENTES EN BOUTEILLES PAR COMPTE D’AGE

FRANCE

cptes00a3

cptes4a9

M cptes 10a 19
W cptes 20+

EXPORTATION

cptes00a 3
cptes4a9
M cptes 10a 19

M cptes 20+
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FRANCE EXPORTATIONS

Comptes d'age Volume %
00a3 2 039 51% 00a3 1271 31%
439 813 20% 439 1547 38%
10a 19 677 17% 10a19 732 18%
20+ 495 12% 20+ 527 13%

TOTAL 4077 100%

Répartition du stock par segmentation
REPARTITION DU STOCK PAR COMPTE D’AGE
comptes d’age Stock % SHRR 3%
00 14 179 9% phsis 7%
0 14 655 9% Cpte 4 7%
1 11176 7% Cptes1,2,3 20%
2 9 646 6% Cptes 00,0 18% )
3 11 240 7%
a 11 210 7% HIAP 20000 40 000 60 000 80 000
5 10 760 7%
6 7 431 5%
7 2529 2% Premiers pays importateurs : (en
8 2914 2% bouteilles)
9 2941 2% Etats-Unis 210714
10+ 60 835 39% Grande-Bretagne .... 193 571
TOTAL 159 566 100% Allemagne 127 500

Espagne 118214

Note statistique annuelle — Juillet 2017 Russie 100 595
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CONTACTS
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Bureau National Interprofessionnel de 'Armagnac

11 place de la Liberté — 32800 Eauze (France)

Tel.: +33 (0)5 62 08 11 00 — Fax : +33 (0)5 62 08 11 01

LE BNIA DANS LE MONDE

Au Royaume-Uni

Attachée de presse : Amanda Garnham
amanda.garnham@armagnac.fr

info@armagnac.fr

M. Marc DARROZE (

Mme Amanda GARNHAM (

Aux Etats-Unis

Official Educator New York :
May Matta-Aliah
newyorkambassador@armagnac.fr

Official Educator Chicago :
Scott Komplin
chicagoambassador@armagnac.fr

En Russie

Official Educator Russie:
Elina Denisova
elina.denisova@armagnac.fr

o Armagnac
o iArmagnac

#Armagnac
#Cometoyoursenses
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