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«La qualité au premier plan»

Préoccupation croissante des consommateurs européens, la qualité alimentaire est
depuis longtemps au cœur de l’exigence des producteurs de l’Eurorégion Pyrénées-
Méditerranée.
Nos régions, fortes d’une tradition ancienne de mise en valeur des produits, des
terroirs et des savoir-faire, ont très tôt mis en place des signes officiels de qualité.

Fromages, viandes, salaisons, fruits et légumes, vins, eaux de vie, liqueurs… l’existence
de nombreux produits, assortis d’un label agroalimentaire, en témoignent.

Ces signes officiels bénéficient d’une protection et d’un contrôle rigoureux.
Ils offrent au consommateur une garantie officielle de qualité, selon des critères de
production et de sécurité sanitaire définis sous la responsabilité des pouvoirs publics.
Aujourd’hui reconnus au niveau européen, ils permettent de garantir le respect des
spécialités traditionnelles, des produits de terroir, et facilitent les échanges commer-
ciaux.

Comment reconnaître ces produits ? Où les trouver ? Quelles sont leurs spécificités ?
Ce guide des produits sous signes officiels de qualité vous permettra de les identifier
aisément et ainsi de savourer pleinement les richesses de l’Eurorégion Pyrénées-
Méditerranée, dont la réputation gastronomique n’est plus à faire.

Vous pouvez également découvrir ces produits et les déguster lors de la Semaine
Internationale de la Sécurité et de la Qualité alimentaires, qui se tient chaque année
en décembre à Toulouse, en Midi-Pyrénées et qui réunit des producteurs de toute
l’Eurorégion.

Jaume MATAS Pasqual MARAGALL
Président du Gouvernement Président du Gouvernement 

des Îles Baléares de la Catalogne

Georges FRÊCHE Martin MALVY
Président de la Région Ancien ministre
Languedoc-Roussillon Président de la Région Midi-Pyrénées

Les spiritueux
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Hierbas de Mallorca
CARACTÉRISTIQUES
Boisson spiritueuse anisée sous appellation géographique, obtenue par
macération et/ou distillation hydroalcoolique de plantes aromatiques
de l’île de Majorque. Elles sont de trois types : doux, mélangé et sec.

HISTORIQUE
Le procédé d’obtention de l’alcool par distillation arriva en Europe aux
XIIe et XIIIe siècles, par l’intermédiaire de marchands vénitiens. Les
monastères et les ordres ecclésiastiques jouèrent un rôle important
dans la fabrication de distillats, tout d’abord à des fins curatives et
médicinales.
C’est aux Baléares, à la fin du XIIIe siècle, que Ramon Llull, originaire de
Majorque, contribua grandement à la mise au point du procédé de
distillation. À la fin du XVIIIe siècle, Majorque comptait 177 alambics
produisant 780 000 litres d’eau-de-vie, dont 60% étaient destinés à la
consommation insulaire. Au XIXe siècle, l’île exportait des boissons vers
différentes places, notamment l’Amérique du Sud. La fin de ce siècle se
caractérisa par une popularisation et une généralisation de la fabrica-
tion et de la consommation d’herbes, qui se traduisit par la création de
plusieurs distilleries qui existent encore de nos jours.
Aux Baléares, on recense actuellement un grand nombre d’élaborateurs
de spiritueux, très appréciés par les locaux et par les visiteurs. Ces
produits font partie intégrante de nos fêtes, nos coutumes et nos
traditions.

CONTACTS
Hierbas de Mallorca
Direcció General d’Agricultura
C. Foners, nº10 – 07006 – PALMA DE MALLORCA (Illes Balears)
Téléphone : (34) 971 17 61 00 – Télécopie : (34) 971 17 72 75
info@illesbalearsqualitat.es

Toutes les communes 
de l’île de Majorque

La production en 2005 :
Nombre de producteurs : 8 
Production totale : 1 193 689 l

TERROIR

ÉCONOMIE
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Palo de Mallorca
CARACTÉRISTIQUES
Liqueur de couleur foncée, à forte densité et à l’arôme caractéristique,
élaborée sur l’île de Majorque depuis la moitié du XIXe siècle.
Elle est obtenue par macération hydroalcoolique de quinquina et de
gentiane et addition de sucre caramélisé.

HISTORIQUE
Son nom vient de l’écorce du quinquina (appelée communément “palo
quina”). Originaire d’Amérique du Sud, elle fut introduite en Espagne
lorsque, guérie d’une maladie en 1638 grâce aux extraits de quinquina,
la comtesse de Chinchón ramena en Espagne de l’écorce de quinquina,
qui devint très populaire comme remède contre les fièvres. Les écorces
du quinquina contiennent des substances qui donnent à l’extrait un
goût amer et astringent, mais qui renferment ses propriétés antipyréti-
ques et antipaludiques.
Avec le temps, et afin de contrebalancer le goût désagréable de ces
extraits, des concentrés de sucres (de raisin, de figues sèches et de
caroube) ont été additionnés. Ces sucres, étant concentrés par chauf-
fage et donc caramélisés, occultaient l’amertume et donnaient une
coloration foncée aux extraits.
Ce sirop avait une vie relativement limitée, car il fermentait facilement.
Il fut donc décidé d’y ajouter de l’alcool. Ainsi naquit le Palo de
Mallorca. Peu à peu, la teneur en quinquina et en gentiane fut diminuée,
la part d’alcool et de sucre augmentée. Les vertus médicinales du breu-
vage furent reléguées à un second plan et il devint un apéritif apprécié
et reconnu.

CONTACTS
Palo de Mallorca
Direcció General d’Agricultura
Foners, nº10 – 07006 – PALMA DE MALLORCA (Illes Balears)
Téléphone : (34) 971 17 61 00 – Télécopie : (34) 971 17 72 75
info@illesbalearsqualitat.es

Toutes les communes 
de l’île de Majorque

La production en 2005 :
Nombre de producteurs : 8 
Production : 99 040 l

TERROIR

ÉCONOMIE
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Gin de Menorca
CARACTÉRISTIQUES
Boisson transparente, au goût de genièvre prononcé, obtenue selon la
méthode anglaise traditionnelle introduite au XVIIIe siècle durant
l’occupation britannique de l’île de Minorque. Elle consiste en une dis-
tillation hydroalcoolique dans des alambics en cuivre, aromatisée par
des baies de genièvre, et une mise au repos des distillats dans des fûts
en chêne blanc.

HISTORIQUE
Durant la domination anglaise de Minorque (1712-1802), on commença
à fabriquer du gin destiné aux soldats envoyés sur l’île.
Au départ, le gin était issu d’eau-de-vie obtenue par la fermentation de
céréales, suivie d’une distillation et d’une aromatisation avec des baies de
genièvre. D’autres ingrédients furent ensuite introduits et, petit à petit, le
gin fut obtenu à partir d’alcools agricoles autres que les céréales.
L’âme méditerranéenne de Minorque explique le choix d’un alcool de
vin, en lieu et place du distillat de céréales. C’est cette touche méditer-
ranéenne, associée à l’ajout de certaines herbes aromatiques, qui fait le
caractère et la personnalité du Gin de Minorque.
Même si la production de gin fut introduite à Minorque pour satisfaire
la demande des Anglais, peu à peu la population insulaire se mit à
consommer et à apprécier cet alcool, de sorte qu’il survécut au départ
de ses premiers consommateurs.
Aujourd’hui, il est associé à l’histoire, au goût, aux coutumes et aux fes-
tivités des Minorquins et, par extension, de nombreux habitants des îles
voisines.

CONTACTS
Gin de Menorca
Consell Insular de Menorca
Carretera des Grau, km. 0,5 - 07710 – MAÓ – MENORCA (Illes Balears)
Téléphone : (34) 971 35 60 50 – Télécopie : (34) 971 35 02 98
sfo.agricultura@cime.es

Toutes les communes 
de l’île de Minorque

Nombre d’élaborateurs : 1
Production : 351 366 l

TERROIR

ÉCONOMIE
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Hierbas Ibicencas
CARACTÉRISTIQUES
Véritable boisson spiritueuse obtenue par extraction d’arôme de plu-
sieurs plantes récoltées sur l’aire de production. La liqueur Hierbas
Ibicencas, qui se caractérise par sa couleur ambre verdâtre et sa saveur
anisée, est fabriquée sur les îles d’Ibiza et de Formentera depuis plus de
200 ans, par macération hydroalcoolique de différentes plantes, dont
l’anis.

HISTORIQUE
À la fin du XIXe siècle, c’est curieusement à Formentera que naquit 
ce qui fut en réalité la première industrie productrice de spiritueux 
dans les Pitiüses (nom sous lequel on regroupe les îles d’Ibiza et de
Formentera).

Nombreux étaient les habitants de Formentera qui pratiquaient à la
fois la pêche, l’agriculture et l’élevage. Mais, vers 1880, l’un d’eux eut
l’idée de se tourner vers une autre activité : ramener en barque de
Barcelone des objets et des ustensiles qui n’existaient pas sur l’île et en
faire commerce. Il découvrit ainsi les secrets des alambics et de la fabri-
cation des boissons alcooliques et créa une petite usine qui serait ulté-
rieurement transférée à Ibiza et qui existe encore de nos jours.

La liqueur Hierbas Ibicencas est très prisée aux Îles Baléares, où elle
atteint des niveaux de production et de consommation élevés. Elle est
ancrée dans la tradition de nombreux foyers ; elle a toujours été fabri-
quée de manière artisanale selon des recettes familiales qui recèlent
des secrets jamais dévoilés.

CONTACTS
Consell Insular d’Eivissa i Formentera
Avinguda d’Espanya, nº49 - 07800 – IBIZA (Illes Balears)
Téléphone : (34) 971 19 59 00 – Télécopie : (34) 971 19 59 13
jpablos@cief.es – jferrer@cief.es

Toutes les communes 
de l’île de Ibiza

La production en 2005 :
Nombre d’élaborateurs : 3
Production : 323 690 l 

TERROIR

ÉCONOMIE
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Armagnac
CÉPAGES
Parmi les dix cépages autorisés par l'appellation, quatre impriment leur
personnalité à l'eau de vie :
• l'Ugni-blanc, cépage de distillation par excellence,
• la Folle Blanche, cépage historique de l'Armagnac,
• le Bacco, particulièrement adapté aux sables du Bas-Armagnac,
• le Colombard apportant ses arômes fruités et épicés.

CARACTÉRISTIQUES
Le Bas-Armagnac, l'Armagnac-Ténarèze et le haut Armagnac consti-
tuent un vignoble à la forme d'une feuille de vigne. L'influence océani-
que est surtout sensible à l'Ouest, le climat méditerranéen s'exprimant
à l'Est avec le vent d'Autan. Les raisins récoltés en octobre sont pressés
et le jus mis en fermentation naturelle. La distillation se pratique pen-
dant l'hiver. L'essentiel de l'Armagnac est obtenu avec un alambic très
spécifique : l'alambic continu armagnacais, en cuivre pur.
Dès sa distillation, l'Armagnac est mis en vieillissement dans des fûts
de chêne de 400 litres neufs, jusqu'à dissolution optimale des matières
du bois. Transféré ensuite dans des fûts plus agés, l'Armagnac continue
son évolution pour développer ses arômes particuliers.
Différentes familles aromatiques s'expriment, fonction de l'âge et de la
qualité de l'eau de vie :
• les fruités avec des nuances de coing, de prune puis avec l'âge, de pru-
neau, d'abricot confit,
• les floraux, fleur de vigne, miel ou tilleul,
• les boisés, vanillés, épicés, grillés,
• le rancio, marque de maturité de l'Armagnac, révèle les arômes de
fruits secs, noisette, noix.

CONTACTS
Bureau National Interprofessionnel de l'Armagnac
11, place de la Liberté – 32800 EAUZE
Téléphone : 05 62 08 11 00 – Télécopie : 05 62 08 11 01
info@armagnac.fr – www.armagnac.org

AOC depuis 1936

15 000 ha sur le Gers,
les Landes 
et le Lot-et-Garonne

Plus de 280 opérateurs 
ont commercialisé plus 
de 3,3 millions de bouteilles
d’Armagnac en 2005
(près de 600 000 par les 
7 caves coopératives)

TERROIR

ÉCONOMIE
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Floc de Gascogne
PRÉSENTATION
Le Floc de Gascogne,Vin De Liqueur, est un mélange de savoir-faire et de
traditions.
Il résulte du mariage subtil entre le charme du jus de raisin frais et la
vigueur de jeunes Armagnacs issus de la propriété.
Le Floc est élaboré avec le plus grand soin à partir des meilleurs cépages
de Gascogne : Colombard, Ugni blanc et Gros Manseng pour le Floc blanc,
Merlot, Cabernet Franc, Cabernet Sauvignon pour le Floc rosé.

Environ 15% de la production annuelle d'Armagnac est utilisée pour faire
du Floc.

CARACTÉRISTIQUES
Traditionnellement servi à l'apéritif, le Floc fait également merveille au
cœur d'un melon, avec un foie gras, des pâtisseries, des salades de fruits
frais.
Dans tous les cas, on le sert frappé pour mieux apprécier tout son fruité
et sa fraicheur en bouche.
Le Floc offre une gamme étonnante d'arômes et de parfums : miel,
pêche, fleur fruits secs pour le blanc, griottes, framboises, pruneaux,
épices pour le Floc rosé.

CONTACTS
Comité interprofessionnel du Floc de Gascogne
Rue des Vignerons
32800 EAUZE
Téléphone : 05 62 09 85 41 – Télécopie : 05 62 09 75 26 
contact@floc-de-gascogne.fr – www.floc-de-gascogne.fr

AOC depuis 1990

Le vignoble de 780 ha
se situe dans l'aire
d'appellation Armagnac,
sur le Gers (80%), les Landes
et le Lot-et-Garonne

Plus de 10 000 hl
sont produits chaque année
par 200 caves particulières
et 6 coopératives.

TERROIR

ÉCONOMIE
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Ratafia Catalana
CARACTÉRISTIQUES
Le ratafia catalan est une boisson spiritueuse fabriquée avec des noix
vertes et plusieurs combinaisons de plantes aromatiques, telles que la
menthe, la verveine citronnelle, la sauge, le thym, le basilic, la lavande,
la sarriette… On peut également y ajouter diverses épices, les plus
fréquentes étant la cannelle et la noix de muscade. Le ratafia a une robe
caramel caractéristique, plus ou moins prononcée, en fonction des
ingrédients utilisés. Son goût est sucré et intense, mais sa texture
diffère selon l’élaborateur.
Le ratafia est obtenu à partir d’une première macération hydro-alcoolique
de noix tendres, mélangées aux herbes séchées et aux épices, pendant
au moins deux mois. Après macération, le liquide est décanté, le sucre,
l’alcool et l’eau ajoutés afin de lui donner le titre alcoométrique appro-
prié. Ce breuvage est ensuite mis à vieillir dans des récipients en bois
d’une capacité maximale de 1 000 l, pendant au moins trois mois. Le
produit fini est proposé sous deux variantes : Ratafia catalane, avec un
degré d’alcool variant de 26 à 29% et une teneur en sucre inverti de
200 à 300 g par litre ; et Ratafia Catalana Lleugera, avec un degré
d’alcool maximum de 23% et une teneur en sucre inverti de 100 à 200 g
par litre. Après conditionnement, le ratafia se conserve très longtemps,
aussi bien chez l’élaborateur que chez le consommateur.

CONTACTS
Unió de Licoristes
c/Roger, 65-67 2º – 08028 BARCELONA
Téléphone : (34) 93 454 61 58 – Télécopie : (34) 93 454 87 56
administracio@licoristesdecatalunya.com

Protégée par une Appellation
Géographique depuis 1998

L’aire de production couvre
l’ensemble du territoire de 
la Catalogne

En 2005, 25 000 litres 
de ratafia catalan ont 
été commercialisés

TERROIR

ÉCONOMIE



La Région Midi-Pyrénées tient à remercier vivement
l’Institut Régional de la Qualité Agroalimentaire de Midi-Pyrénées,

les organismes et les photographes qui ont gracieusement prêté leurs images.

Mise en page : Cocoon studio - Design : ICOM
Source cartographique : Lali-Imagina - Impression : Imprimerie Delort

Papier fabriqué selon un process certifié ISO 14 001 - Encres végétales

Réalisation : Région Midi-Pyrénées - Direction de la Communication, 2006.
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