
Nouveauté dans le monde des 
apéritifs : le RICARD élaboré avec de 

l’anis issu de plantes fraîches
Ce printemps, RICARD, créateur du Pastis de Marseille, 

lance une nouveauté fraîche et locale.

I N F O R M  A T I O N  P R E S S E



RICARD INFORMATION PRESSE

RICARD, le plus populaire des aperitifs

français depuis 1932, propose une recette

inédite de pastis, élaborée exclusivement

avec de l’anis issu de plantes fraîches cultivées en

Haute-Provence. Fidèle à l’héritage de son créateur

Paul Ricard, la marque a puisé dans son ancrage

local et sa passion pour les ingrédients aromatiques

de Provence.



RICARD INFORMATION PRESSE

Plantes fraîches et 
savoir-faire local

e nouveau RICARD est un Past is de 

Marsei l le élaboré avec de l ’anis issu

exclusivement de plantes fraîches et 

non de badiane (ou anis étoi lé).  C
Les plantes anisées sont soigneusement

cult ivées par des producteurs locaux en

Haute-Provence, sur les parcel les ensolei l lées

du plateau de Valensole, terre de culture des

plantes aromatiques. Ce plateau de 800km2,

proche des Gorges du Verdon, est aussi

réputé pour ses plants de lavande et ses 300

jours de solei l par an.

Les plantes fraîches aromatiques uti l isées

pour ce nouveau RICARD sont sélect ionnées

et cuei l l ies à maturi té, puis dist i l lées sous 24

heures en circuit court sur le l ieu même de

leur récolte, pour préserver toute la fraîcheur

et la r ichesse de leurs arômes.

Ce nouveau past is est ainsi porté par le

savoir- faire local dans la culture et la

dist i l lat ion des plantes aromatiques, et par la

précision de RICARD dans l ’art de la

formulat ion depuis plus de 85 ans.

Au plus près du goût
de la nature 

ommage à la belle et généreuse

nature de Haute Provence, le profil

organoleptique de ce nouveau

RICARD se distingue des aperitifsH
anisés existants. Les plantes fraîchement

cueillies et distil lées offrent en effet des qualités

aromatiques uniques, tandis que les extraits de

réglisse n’entrent qu’en petites touches dans la

composition. Il en résulte un profil anisé frais et

subtil, léger en bouche et relevé de notes

végétales.

Les amateurs d’anisés et les palais curieux de

recettes authentiques découvriront un nouveau

plaisir anisé, inspiré par le goût de la nature.

Il se déguste dans de grands verres,

généreusement allongé d’eau bien fraîche (7 à

10 fois le volume de pastis) et avec beaucoup

de glaçons.

À l’apéritif, i l s’accompagne de bouchées

simples et gourmandes tout juste rapportées du

marché : fromage de chèvre frais de saison,

saumon à l’aneth, jardinière de mini légumes...

C E  N O U V E A U  R I C A R D ,  É L A B O R É  A V E C  D E  L ’ A N I S  I S S U  

D E  P L A N T E S  F R A Î C H E S ,  E S T  U N E  I N V I T A T I O N  A U  C Œ U R  

D E  L A  N A T U R E  R I C H E  E T  G É N É R E U S E  D E  H A U T E - P R O V E N C E ,  

S O U S  L E  S I G N E  D E  L A  F R A Î C H E U R  E T  D U  L O C A L .



L ’ A B U S D ’ A L C O O L E S T D A N G E R E U X P O U R L A S A N T É . À C O N S O M M E R A V E C M O D É R A T I O N . 

Disponibilité en magasin : 
Le Ricard Plantes Fraîches est disponible dès

le début du mois de juin 2018 dans tous les 

magasins. 

Prix de vente conseillé : 
21,49€ pour 70cl.
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À propos de RICARD

Tout commence dans le Marseille des années 1930. Dans les cafés, les liqueurs anisées
son t légion, la p lupart clandestines e t t r o p douceâtres au goû t des consommateurs. Le
fils d’un négociant en vins, Paul Ricard, rêve d’une formule « qui réponde au goû t du plus
grand nombre ».
Tout commence dans le Marse i l le des années 1930. Dans les cafés, les l iqueurs
anisées sont lég ion, la p lupart c landest ines, e t t rop douceâtres au goût des
consommateurs. Le f i ls d ’un négociant en vins, Paul Ricard, rêve d’une formule «
qui réponde au goût du plus grand nombre ». Dans un laborato i re de fortune, i l fa i t
macérer p lantes de Provence, gra ines de fenoui l , essence d’an is . . . Son object i f : la
recherche de la saveur parfa i te , capable de rest i tuer la pureté de l ’an is.
Enf in , un jour de 1932, i l t ient sa recet te : « I l s ’appel lera RICARD, le vra i past is de
Marse i l le ! » . Paul n ’a que 23 ans et i l v ient d ’ inventer le premier long dr ink à la
f rançaise : un volume de past is avec cinq vo lumes d’eau et des glaçons.
En plus de 80 ans RICARD est devenue une marque incontournable dans le
paysage des spir i tueux. Ce succès conomique a été forgé par une entrepr ise
animée par un espr i t avant-gard iste et novateur. Le goût et le mode d’é laborat ion
de son past is en font une référence mondia le : n°1 f rançais des sp ir i tueux et n°1
mondia l des anisés* . La qual i té de RICARD est le f ru i t d ’un savant mélange d’an is,
de rég l isse et de plantes aromat iques chois is avec un soin tout part icu l ier . La
recet te or ig ina le secrètement gardée est à l ’or ig ine de la légende de cet apér i t i f
un ique.

*IWSR 2017.
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