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GASCOGNE _7

Le Floc de Gascogne est un apéritif fruité, élaboré depuis le XViléme siécle en mélangeant 2/3 de jus
de raisin frais et 1/3 de jeune armagnac. Ces deux produits doivent éire issus de la méme propriété.

b‘ Le Floc de Gascogne a obtenu en 1990 son Appellation d'Origine Contrdlée. LAOC garantit la
' provenance des raisins dans une zone géographique limitée et que I'élaboration du précieux liquide
suit un cahier des charges rigoureux. Depuis 2009, le Floc de Gascogne bénéficie d’une Appellation
d'Origine Protégée, reconnue au niveau européen.
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L'ABUS D'ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.




Le Floc de Gascogne peut s'exprimer en 2 couleurs, BLANC OU ROUGE. La combinaison des
cépages et leurs caractéristiques aromatiques en font 2 produits bien différents :

Le Floc de Gascogne blanc gréce aux cépages qui le composent revét des notes d'agrumes
(Colombard), une fraicheur acide avec des ardmes de fruits secs (Ugni-Blanc) et une rondeur
fruitée (Gros Menseng). Le Floc de Gascogne y puise un nez puissant, une texture ronde et trés
élégante avec une couleur jaune brillant.

Le Floc de Gascogne rouge est issu de cépages plus traditionnels : Le Cabernet sauvignon le
pousse sur le fruit rouge tandis que le Cabernet franc lui donne des traits de framboise et le
Merlot une rondeur en bouche accentuée par la vigueur du Tannat. Le Floc Rouge est plus
charpenté et tannique que son homologue et ses ardmes rappellent un bouquet de fruits
rouges. Seul en apéritif, en cocktail ou en cuisine, le Floc de Gascogne se décline de 1000
facons, plus savoureuses les unes que les autres.
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* 1990 : obtention de I'AOC

* 2009 : obtention de I'AOP

* 6000 HL produits / 700 000 bouteilles commercialisées
* 1300 HA en production

* 85 producteurs vignerons et 4 caves coopératives

o 3 DEPARTEMENTS : Landes, Gers, Lot-et-Garonne

* 10-15€ : prix moyen en GMS, négoces, épiceries fines, grossistes, cavistes ou directement d la propriété




Avec 700 ans d'histoire, 'Armagnac est la plus ancienne eau-de-vie de vin produite dans le Sud Ouest,
au cceur de la Gascogne.

Le climat y est tempéré et doux, protégé d'un c6té par la Forét landaise et de I'autre soumis au vent
d’autan méditerranéen. Obtenu par la distillation de vin blanc dans un alambic armagnacais, il est mis
en vieillissement de longues années en fits de chéne avant d'étre commercialisé.

Elaboré en assemblage (mélange de plusieurs eaux-de-vie issues de plusieurs récoltes) ou, spécificité
armagnacaise, en millésimes (une seule et méme année de récolte), il se déguste en cocktail ou en
digestif, au naturel, o0 il libére merveilleusement ses ardmes subtils et complexes.
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DENOMINATION _ VIEILLISSEMENT NOTES EN BOUCHE

Chaleureux, souple

i

« La Blanche d’Armagnac AOC est une eau de vie embouteillée juste aprés la
distillation. La Blanche Armagnac conserve ainsi une totale transparence. Elle
est particuliérement indiquée pour une utilisation en mixologie.

« En bouteilles, 'Armagnac ne vieillit plus mais il faut le conserver debout afin
que |'alcool n’atteigne pas le bouchon.

« Les mentions d'@ige : Ces mentions se référent toujours a I'dige de la plus jeune
des eaux-de-vie entrant dans |'assemblage.

o On élabore |'Armagnac a partir de 10 cépages autorisés dont les 4 principaux
sont : L'Ugni-blanc - cépage de distillation par excellence/La Folle Blanche -
cépage historique de I'Armagnac/Le Baco, unique en France, hybride de la
Folle Blanche et du Noah/Le Colombard.




P’ Aspenge des Sables des Pandes, la grande Z 25 PUMRUNS

Une croissance dans les sols sablonneux ou elle profite d'un climat doux et océanique lui permet de
profiter d'une croissance opfimale. Ce méme climat permet également a |'Asperge des Sables des
Landes d'étre la premiére sur le marché, souvent dés la fin du mois de février. Les Asperges des Sables
des Landes se caractérisent par une fige bien droite, un bourgeon serré, et une couleur allant du blanc
nacré au violet.

- _ Attribuée en novembre 2005, I'IGP (I'Indication Géographique Protégée) garantit aux consommateurs
— I'origine de production et le respect d'un cahier des charges strict.

En 2024, la filiére obtient le précieux Label Rouge, gage d'une qualité gustative supérieure et d'un
produit haut de gamme.




Les 5 choses a savoir !

* Elles sont cultivées d I'abri de la lumiére, sous des buttes de sable, pour
préserver leur blancheur. La griffe plantée dans le sable est pérenne pour
une dizaine d'années.

* Elles sont récoltées trés tot, dés mi-février quand la météo est clémente. On
les trouve jusqu’a mi-juin sur les étals.

o Elles sont cueillies d la main, avec délicatesse et a I'aide d'une gouje pour
ne pas abimer les tiges.

* Les asperges sont lavées et refroidies a I'eau froide afin de descendre leur
température en dessous de 7°C. Cela stop naturellement leur évolution et
entrefien leur fraicheur.

* Elles sont ensuite friées, calibrées, conditionnées et mises au frais 4h
maximum aprés la cueillette.

* Asperges des Sables des Landes IGP/Label Rouge

* Asperges des Sables des Landes IGP Blanche

* Asperges des Sables des Landes IGP Violette

* La pointe : uniquement la partie haute de I'Asperge (IGP)
* La courte : une asperge plus courte (IGP)




CANARD
FERMIER

DU
SUD-OUEST
LANDES

Les producteurs et entreprises de la filiere Canard Fermier des Landes IGP/Label Rouge se sont engagés
dans le respect d'un cahier des charges particuliérement strict. Les canards sont nourris av mais grain
entier et sont élevés 102 jours minimum en plein air exclusivement dans les Landes : région de bien-
étre aux espaces naturellement vastes.

Un organisme certificateur indépendant garantit en permanence la bonne application du cahier des
charges. Chaque maillon opérationnel est concerné : le couvoir, I'éleveur, le gaveur, I'abattoir et le
transformateur.

Le savoir-faire des entreprises landaises en matiére de transformation du canard est reconnu. Découpe
et parage des piéces, préparation des foies gras, élaboration des confits ; ¢'est toute I'expérience des
opérateurs qui se retrouve dans la qualité du produit final.

('est toute une filiére qui est labellisée, ce qui assure au consommateur de déguster des produits
hénéficiant d'une authenticité, d'une tracabilité, d'une régularité et d’une qualité prouvées.




wespectueuses de | eruvinonnement et du bien-etne animal :
* Des parcours arborés, vastes et vallonnés pour le bon développement des canards,
« Elevage en plein air pendant 102 jours minimum,

* Elevage en plein air : Respect des animaux et de leur environnement,
* Exploitation  taille humaine,
* Canards engraissés au mais grain entier du Sud-Ovest.

Des producteuns passionnes et engages aun methodes d élevage §

Pa gamme des produits
des Pardes 1GP/Pabel Rouge .
Produits crus : Gamme des confits :
* Magret, * Cuisses,
* Foie gras (sous-vide, papier, déveiné), Manchons,
* Aiguillette, * Gésiers.
* Cuisse,
* Manchons et gésiers. Gamme traiteur :
* Magret séché :
Gamme des foies gras : entier ou franché,
* Conserve, * Magret fumé (fumage naturel) :
* Mi-cuit (bocal, sous-vide), entier ou tranché.
*(ru.
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Un mode d'élevage unique en France et une gamme diversifiée : poulets, pintades, chapons, poulardes
et dindes vivent une vie naturelle pendant plusieurs semaines. Tous sont alimentés avec 100% de
végétaux dont 80% de mais du Sud-Ouest, ils profitent aussi de toute la richesse de la forét landuise.

Les Poulets Fermiers des Landes IGP/Label Rouge sont élevés en totale liberté, & |'abri de cabanes
démontables appelées « marensines », disposées au coeur de la forét des Landes. Ils sont issus de
souches rustiques @ croissance lente (mini 81 jours d'élevage) dont les méthodes d'élevage et la
nourriture saine et naturelle garantissent une viande savoureuse, fendre et goditeuse.

La gamme de produits (crus uniquement, pas de produits transformés) ultra diversifiée permet de
mettre les volailles a I'honneur toute I'année : poulet, pintade, caille, dinde et pendant la période
festive chapon, poularde, chapon de pintade, mini chapon.

Les Volailles fermiéres des Landes détiennent le premier Label Rouge francais, qui leur a été attribué
en 1965. Elles restent un exemple de développement de ce signe de qualité.




Les poulets sont abrités dans des cabanes mobiles appelées Marensines qui
changent d’emplacement tous les 4 mois afin de faciliter la repousse et la
régénération de la faune et de la flore naturelle.

Les volailles gambadent en totale liberté, limitant le siress et garantissant une
viande de qualité supérieure.

Les volailles vivent la journée sur des parcours arborés et herbeux leur
permettant de picorer vers et insectes  volonté.

Une filiére organisée, labellisée et contrdlée, de |'amont @ I'aval : tracabilité
des élevages, couvoirs et fabricants d'aliments certifiés, groupement d'éleveurs,
abattoirs agréés.

Gamme des volailles et découpes de volailles :

Poulet Fermier Jaune des Landes, liberté, 81 jours d'élevage

(piéce effilée ou PAC et découpes : cuisse, haut de cuisse/pilon/aile/filet avec peau/filet sans peau/supréme)
Poulet Fermier Blanc des Landes, liberté, 81 jours d'élevage

(piéce effilée ou PAC et découpes : cuisse, haut de cuisse/pilon/aile/filet avec peau/filet sans peau/supréme)
Poulet Fermier Noir des Landes, liberté, 81 jours d'élevage

(piéce effilée ou PAC et découpes : cuisse, haut de cuisse/pilon/aile/filet avec peau/filet sans peau/supréme)

Pintade Fermiére des I.andes, 94 jours (piéce effilée ou PAC et découpes : cuisse/supréme/paletot)

Gamme des volailles festives :

Chapon Fermier des Landes, 150 jours d'élevage et finition aux produits laitiers (piace effilée ou PAC et découpes
paletot, cuisse, supréme, cuisse désossée)

Mini Chapon Fermier des Landes, 150 jours d'élevage et finition aux produits laitiers (piece effiée ou PAC)
Dinde Fermiére de Landes, 150 jours, (paq)

Chapon de Pintade Fermiére des Landes, 154 jours d'élevage, plein air, finition aux produits laitiers
(iéce effilée ou PAC ou découpes)

Poularde Fermiére des Landes, 120 jours d'élevage et finition aux produits laitiers
(iéce effilée ou PAC et découpes : paletot, cuisse, supréme, cuisse désossée).
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BEUF..
CHALOSSE

INDICATION GEOGRAPHIQUE PROTEGEE

Ure viande de qualite supenieune

Seulement trois races a viande noble sont éligibles a I'appellation Boeuf de Chalosse : Blonde
d'Aquitaine, Limousine et Bazadaise. L'élevage des animaux est respectueux de la tradition : leur
alimentation est 100% naturelle, exclusivement végétale et se compose de mais et d’herbe qu'ils
vont péturer sur la zone d'appellation pendant au moins 3 ans. Le Boeuf de Chalosse est attesté
d’une IGP déterminant une zone géographique d'élevage s'étendant sur la Chalosse et certains cantons
limitrophes des Pyrénées Atlantiques et du Label Rouge qui lui confére la garantie d’une viande de
qualité supérieure.

L'ensemble de la filiére est labellisée, de I'éleveur au boucher, artisan agréé pour travailler et vendre
du Boeuf de Chalosse. La Boucherie arfisanale et traditionnelle est I'unique circuit de commercialisation
de Beeuf de Chalosse. Le certificat d'origine permet une tracabilité de chaque animal (lieu d'élevage,
nom du producteur...). Ainsi, le Boeuf de Chalosse est clairement identifié et suivi, de sa naissance
jusqu'd la vente en boucherie traditionnelle.




Certificat d'origine |

BEUF..

S CHALOSSE

Ilode de production espectuewn
de la thadition et des arimauwr

C'est un élevage long d'au moins 3 ans. Elevés selon le mode allaitant, les
animaux qui seront labellisés une fois adulte doivent téter leur mére jusqu’a 4
mois minimum.

Durant toute leur vie, ils respectent le cycle naturel d’alternance prairies/étable
et passent au moins 6 mois de I'année au pdturage, généralement entre avril
et novembre. lls sont nourris essentiellement de matiéres premiéres produites
sur |'exploitation (herbe, fourrages et mais) et garanties non OGM. lls sont
engraissés pendant une période longue d'au moins 6 mois (jusqu’a 12 mois)
avec pour aliment principal le mais, plante emblématique cultivée dans la
région. Les abattoirs agréés se situent @ moins de 100 km de la ferme pour
garantir le bien-étre animal et le non-stress du transport.

La viande Boeuf de Chalosse est commercialisée par des houchers labellisés qui vendent exclusivement
cette appellation en viande bovine. lls sont soumis @ un cahier des charges et sont contrélés par un
organisme certificateur.

« éleveur 250 éleveurs

« 1500 carcasses labellisées

« 600 fonnes de Boeuf de Chalosse commercialisées chaque année

« 10 jours de maturation minimum pour une formation optimale des arémes

* 6 mois : le temps minimum d'engraissement 100 % naturelle :
son alimentation composée de fourrages et de mais

« 70 artisans bouchers labellisés (liste sur www.qualitelandes.com)

S BEUF..
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des boucheries labellisées

Consulter la liste o hoeufdecholosse/

hitps:// qualitelandes.co




Pe vigroble de Junsar

L'AOP Tursan s'étire le long des courbes de I'Adour, sur 36 communes du département des Landes,
jusqu’aux premiers plissements du piémont Pyrénéen, dans un rayon de 15 kms autour de Geaune.

Le fleuve Adour servait au Moyen Age & acheminer les barriques par gabarres jusqu’au littoral v elles
rejoignaient par bateaux |'Europe du Nord.

* 56 vignerons de Tursan pour 300 hectares de vignoble
* 3 types de sols en Tursan : argilo calcaire / sables fauves / galets roulés
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La tendance est aux vins conviviaux, joyeux, différents, équilibrés, amicaux. Les Vins de Tursan,
expriment toutes ces tendances, avec I'esprit du Sud-ouest.

Les vins rouges souples, fruités et gouleyants accompagnent & merveille les viandes et les grillades.

Les vins rosés se marieront parfaitement avec les volailles fermiéres des Landes, les salades ou les
petites brochettes.

Les vins blancs fruités et mineraux s'allieront a vos foies gras, fromages, viandes blanches, poissons
et hien siir vos plateaux d'huitres et fruits de mer.

4
e 3 couleurs : blanc, rosé, rouge

e 36 communes

o 3 types de terroirs : argilo calcaire, sables fauves, galets Roulés
e 300 ha de vignoble

* 16 000 hl produit annuellement

e 2 millions de bouteilles produit annuellement

* | cave coopérative

e 3vignerons indépendants

Raisins noirs : Tannat, Cabernet Franc, Caberent Sauvignon,, Merlot, Fer servadou

Raisins blancs : Baroque, Gros Manseng, Sauvignon blanc, Petit Manseng




Dans le bassin de I'Adour, 350 producteurs mélent talents et techniques pour faire du Kiwi de I'Adour
IGP / Label Rouge un fruit aux qualités gustatives et nutritionnelles singuliéres et surprenantes. Riche
en vitamine C, le fruit contient aussi des sels minéraux et des antioxydants pour un cocktail énergisant.

Les fruits ne sont cueillis qu'a maturité optimale : le meilleur de la production est estampillé Label
Rouge depuis 1992 et IGP depuis 2009.




Une récolte tardive, a maturité optimale, griice au climat doux et tempéré de
I'Adour, d ses sols limoneux et au savoir-faire des producteurs qui le font pousser
depuis quarante ans. C'est le taux de sucre des fruits qui permet de déclencher
la récolte lorsqu'il atteint 6,7°brix. En deca de ce seuil les fruits ne peuvent pas
prétendre d la labellisation. Un stockage au froid de 4 semaines minimum leur
permetira de développer leurs ardmes et d'atteindre les 12° brix nécessaires
afin de pouvoir étre commercialisés. Ce taux de sucre garanti un fruit ayant un
équilibre parfait entre sucre et acidité.

A noter que les Kiwis de I’Adour sont exclusivement récoltés @ la main. De la
culture d la distribution, c'est I'ensemble de la filiére qui est aux petits soins
pour ses précieux fruits !

Une plante pérenne dont la durée de vie est de 35 ans,

Récolte manuelle,

Pollinisation naturelle grdce a |'apport de ruches dans les vergers,

Irrigation par micro-aspertion pour un apport en eau maitrisé et ciblé réduisant ainsi les pertes,
70% du verger est obligatoirement enherbé pour une captation optimale du carbone.

Gamme : le Kiwi de I'Adour ne peut étre vendu qu’en piéce entiére, pas de produits
transformés. Plateaux ou barquettes.

~www.akioui.
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Suivez toute l'actualité
professionnelle sur : m

ASSOCIATION QUALITE LANDES
Maison de 'Agriculture des Landes - BP 279 - 40005 Mont-de-Marsan Cedex
05 58 85 45 05 - qualite@qualitelandes.com

L'ABUS D'’ALCOOL EST DANGEREUX POUR LA SANTE. A CONSOMMER AVEC MODERATION.
POUR VOTRE SANTE MANGEZ AU MOINS CINQ FRUITS ET LEGUMES PAR JOUR - WWW.MANGERBOUGER.FR

BLEU ViF Lettre d'information imprimée QUALITE



