
SOMMARIO 

 

1. Cenni storici 

        1310-2010 

2. La regione 

3. I tre « Crus » 

4. I vitigni 

5. La distillazione 

6. L’invecchiamento 

7. Le etichette 

8. Come si beve l’Armagnac 

9. Il Bureau National Interprofessionnel de l’Armagnac 
 
 

             

CARTELLA STAMPA 2010 



       1. Cenni Storici 
 

 
L’Armagnac è una regione della Francia sud-occidentale; i suoi confini si inscrivono curiosamente e simbolicamente nei 

contorni precisi di una foglia di vite. L’Armagnac è però anche la più antica acquavite di vino del mondo, distillata e 

consumata già nel XV secolo. 
 

Può essere anche la più nobile. Incontestabilmente è la più misteriosa, la più affascinante e la meno conosciuta. Negli 

archivi dell’Alta Garonna, un documento del 1411 parla di un certo “Antoine, distintosi a Tolosa” per la distillazione di 

vino, dal quale otteneva l’allora chiamata “aygue ardente” o “aygordent” (acqua ardente). Vent’anni più tardi i coniugi 

Nouvel, sempre a Tolosa, si fecero apprezzare per il loro talento di distillatori e per la qualità del loro prodotto. 
 

Sempre del 1411 è il famoso manoscritto di Auch; in dialetto guascone descrive una trentina di utilizzazioni possibili per 

l’acquavite di vino: si tratta del primo scritto che ne indica il consumo e i suoi effetti euforizzanti contro la malinconia: 

“se l’uomo la beve, essa vivacizza l’ingegno e l’allegria”. 
 

A queste date ne vanno aggiunte altre due: il testo di un inventario del 1431, per l’eredità del conte di Vic-Fezensac, cita 

espressamente fusti ed un torchio, insieme ad altri beni comuni: per la prima volta in uno scritto ufficiale l’acquavite di 

vino è associata ad una partita di fusti e si fa cenno dell’azione importante del legno sull’acquavite; questa testimonianza 

già segnala quel fenomeno basilare per l’Armagnac (così come per il Cognac ) che è la maturazione nel legno. 

 

La seconda data si rivela una conseguenza logica delle precedenti citazioni, ma è di grande significato: nel 1461, 

menziona una cronaca dell’epoca, le acqueviti figuravano sul mercato di Saint-Séver come prodotto di smercio la cui 

vendita era assoggettata a tasse. 
 

Se queste date del XV secolo non possono ritenersi certificati di nascita, garantiscono però che l’esistenza di questa 

acquavite è anteriore al Whisky, citato per la prima volta nel 1494, e al Cognac, la cui nascita ufficiale è collocata attorno 

al 1600. 
 

In Guascogna la coltivazione della vite non ha cessato di svilupparsi dall’epoca romana: sappiamo che nel V secolo 

l’arcivescovo di Auch consigliava agli abitanti della zona di dedicarsi alla vigna. Nei secoli seguenti non mancarono 

riconoscimenti alla qualità dei vini qui prodotti e nel XII secolo iniziarono i primi commerci di vino con inglesi e olandesi. 
 

La mancanza di agevoli vie di comunicazione terrestri fece sì che il commercio del vino si sviluppasse prevalentemente 

per via fluviale verso i porti di Bayonne e di Bordeaux, soggetti durante i secoli a dazi imposti dai diversi padroni del 

mare; tra il XV e XVI secolo si sviluppò quindi l’uso della distillazione per ridurre il quantitativo da trasportare e assicurare 

al prodotto una migliore conservazione.   
 

All’inizio del XVII secolo, la flotta olandese era la più potente del mondo; i mercanti olandesi ispezionavano le coste 

francesi dalla Bretagna ai Pirenei, cercando vino di qualsiasi qualità e concludendo accordi commerciali con viticoltori di 

ogni parte della Francia. 
 

A causa della difficoltà nel trasporto, produttori e commercianti dell’Armagnac, incitati dagli olandesi, distillavano 

sistematicamente il loro vino in acquavite, riducendone così il volume di quattro quinti. 
 

Ogni anno quindi gli olandesi, in ottobre, novembre e dicembre, acquistavano grandi quantità di vino francese in parte 

destinato al consumo interno dell’Olanda (circa un terzo) e per la rimanenza venduto, dopo alcuni ritocchi, sui mercati 

della Germania e dei paesi del Nord Europa verso marzo e aprile. 
 

Il più comune di questi ritocchi era l’aggiunta di acquavite ai vini leggeri, che così facendo si conservavano molto meglio 

e piacevano di più ai compratori tedeschi e scandinavi, amanti dei vini forti. 
 

L’acquavite iniziò così a diffondersi: gli armatori olandesi offrivano del vino forte ai loro marinai durante i viaggi e questi 

ultimi lo richiedevano anche nelle taverne dei porti. 
 

La progressione dei vigneti del Gers raggiunse nel 1804 i 72 mila ettari di estensione, pari a un dodicesimo dell’intero 

territorio del Dipartimento, che davano 720 mila ettolitri di vino, per due terzi distillato, con una produzione di 50 mila 

ettolitri di alcool puro. 
 

Mezzo secolo più tardi, i vigneti raggiungevano un’estensione di 96 mila ettari, e nel 1872 i 100 mila ettari, con una 

produzione di 100 mila ettolitri di alcool puro ottenuto da un milione di ettolitri di vino (pari ai due terzi dell’intera 

produzione della regione). 
 

Subito dopo, però, la filossera raggiunse i vigneti dell’Armagnac e in un decennio distrusse tre quarti delle vigne, i 

reimpianti furono lenti e onerosi in un paese senza altre risorse, che questo flagello aveva portato in una situazione di 

grave crisi. Nel 1937, la produzione fu di soli 5 mila ettolitri di alcool puro, anche a causa della crisi economica e della 

cattiva annata; nel 1939  alla vigilia della seconda guerra mondiale, si distillarono solo 250 mila ettolitri di vino, pari a 22 

mila di alcool, su una produzione regionale di 1.800.000 ettolitri di vino, prodotti da 53 mila ettari di vigneto. 

 

 

 

 



1310-2010  
 

 

 

 

Nel 1310 nasce la storia dell’Armagnac; 

il 24 marzo 2010 inizieranno da Città del Vaticano 

 le celebrazioni dei 700 anni del più antico distillato francese 
 

“Rende l’uomo felice soprattutto” 

Lo scriveva in Guascogna il Maestro Vital DuFour nel suo libro datato 1310, conservato 

presso gli Archivi della Biblioteca Vaticana 

 

Nella sua opera medica, datata 1310 e conservata dal 1531, anno della sua stampa, negli 

Archivi della Biblioteca Vaticana, Domini Vitalis de Furno, detto Maestro Vital DuFour, celebra le “40 virtù” 

dell’Aygue Ardente, acquavite che porterà poi il nome della terra dalla quale ha avuto i natali, l’Armagnac. 

Quest’anno, l’Armagnac festeggia i suoi primi 700 anni di storia, che ne fanno il più antico distillato francese.  

 

 

Una delegazione ufficiale dell’Armagnac sarà a Roma il 24 marzo per ricevere dalle Autorità Vaticane 

una copia del famoso testo di Vital DuFour. La delegazione verrà ricevuta alla Biblioteca Vaticana da 

Monsignor Cesare Pasini, Prefetto della Biblioteca Apostolica Vaticana, e da Monsignor Duval-

Arnould, archivista della Biblioteca Vaticana. 

 

Nelle storica cornice di Trinità dei Monti si terrà una cerimonia ufficiale, su invito di Sua Eccellenza 

Stanislas de Laboulaye, Ambasciatore francese presso la Santa Sede, alla presenza di Monsignor 

Duval-Arnould, archivista. 

 

Questo luogo è anch’esso assai carico di storia, e quanto meno sontuoso: “Non est in tota laetior 

urbe locus” (Non c’è in tutta Roma luogo più piacevole); questa massima, posta sulla porta della 

biblioteca di Trinità dei Monti, ne sottolinea tutta la bellezza.  

Il refettorio nel quale avrà luogo la cerimonia è una delle più belle sale da pranzo di Roma: maestro 

del trompe-l’œil, Padre Andrea Pozzo ne ha dipinto i muri e la volta, rappresentando le nozze di 

Cana. 

 

La copia del testo del Maestro Vital Dufour accompagnerà tutte le celebrazioni 

organizzate nel corso dell’anno 2010, in Francia e in molti paesi dove i produttori 

dell’Armagnac si recheranno.  

A fine anno, tornerà nella sua Regione d’origine, nel Sud Ovest della Francia, per aprire 

la stagione della distillazione, chiamata Flamme de l’Armagnac (Fiamma 

dell’Armagnac).  

 

Si chiuderà così il ciclo immutabile dell’Armagnac, invariato da 700 anni, dando 

simbolicamente il via, con la nascita dell’Armagnac nuovamente distillato, ai prossimi 7 

secoli di Storia... 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



       2. La regione 
 

 

 

 

La regione dell’Armagnac è costituita da tre Dipartimenti: Gers, una parte di Lot et Garonne e 

una parte delle Landes. Vi scorrono l’Adour e la Garonna che, con i loro affluenti, formano un 

ventaglio: Douze, Midouze, Arros, Riberette che sfociano nell’Adour, e Osse, Auzone, Izante, 

Gélise, Beise e Gers che sfociano nella Garonna. 

 

Il territorio dell’Armagnac si divide in tre zone: Ténarèze, Bas-Armagnac et Haut-Armagnac. 

 

L’Haut-Armagnac è caratterizzato da colline basse e scoscese, divise da valli asimmetriche che 

offrono un paesaggio veramente singolare. 

 

La Ténarèze ha un rilievo meno accentuato. Vi appaiono le prime foreste e la vigna copre i 

dolci rilievi. 

 

Il Bas-Armagnac presenta un paesaggio dalle 

forme basse e arrotondate, ove si alternano 

vigne e foreste. Ai piedi dei pendii vengono 

coltivati i cereali, a mezza altezza le vigne 

mentre, sulla sommità delle colline, ci sono 

boschi di querce. 

 

Al posto delle colline, dei corsi d’acqua, delle 

vigne e delle foreste, inizialmente nella regione 

c’era il mare che, quando si ritirò, permise la 

formazione nella zona tra Agen e Condom di 

grandi laghi che lasciarono sedimenti lacustri e 

fluviali. 

 

In questa zona si depositarono sabbie marine 

che sono all’origine delle “sabbie rossicce” del Bas-Armagnac. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



       3. I tre « crus » 
    

 

Attualmente le vigne ricoprono 28 mila ettari di cui 15 mila con vitigni per distillazione, con 

una produzione media annuale equivalente a 7 milioni di bottiglie.  . 

 

 

Il decreto del 25 maggio 1909 che delimita la zona di produzione e riconosce il diritto della 

regione alla denominazione “Armagnac”, distingue tre zone che corrispondono ai tre “crus” 

dell’Armagnac. 

 

 

Bas-Armagnac : E’ situato nella parte occidentale della regione. Il paesaggio è sabbioso e 

uniforme; il terreno è argillo-siliceo, povero di calcare. Le sabbie sono ricche di “ostrea 

crassisima”, mentre ossidi di ferro le colorano di bruno chiaro dando loro una tonalità 

“rossiccia”; si tratta di un suolo leggero e facile da lavorare. Accanto alle sabbie rossicce c’è 

un suolo limoso di formazione più recente. 

Tra le grandi vallate della regione scorrono il Douze e il Midour, in mezzo a grandi prati, 

querceti e castagneti. 

Sui primi pendii abbondano i campi di mais e di grano e poco più in alto le vigne. 

Il Bas-Armagnac deve il nome di “ Armagnac Nero” alle grandi foreste di querce dal 

fogliame scuro. Nel Bas-Armagnac si producono le acquaviti più fini, più profumate, le 

uniche in grado di migliorare ulteriormente dopo 15 anni di fusto. 

 

 

Armagnac-Ténarèze      : E’ al centro della regione. Si tratta di una zona di transizione il cui 

suolo è formato dalla decomposizione dei depositi di molassa e dei calcarei miocenici.  

Vi si trovano forti terre argillo-calcare, decomposizioni di marna, di molassa, di limo 

argilloso e di qualche sabbia rossiccia. In questa regione si trova la città di Condom, capitale 

del commercio dell’Armagnac. 

I rilievi, divisi da profonde vallate, si attenuano e sono ricoperti da fitte foreste. 

Gli Armagnac di questa regione, piuttosto “duri”, hanno un profumo che ricorda la violetta. 

 

 

 Haut-Armagnac : Si estende a Sud e ad Est della regione. Il suolo è argilloso-calcareo e a 

banchi calcarei; ci sono soprattutto terre forti. 

Il territorio è attraversato dal Gers, lungo le cui rive si 

trovano i centri di Mirande, Lectoure e Auch, capitale 

della Guascogna. 

E’ una regione dai rilievi pronunciati, molto adatti, grazie 

all’ottima esposizione al sole ed al suolo argilloso, alla 

coltivazione dei cereali e della vigna. 

Contrariamente ai vini da tavola, quelli da distillazione 

sono qui meno ricercati: la produzione di Armagnac in 

questa zona rappresenta meno del 2% del totale.  

 

 

 

 

 


















