


De la lumière de l’olivier à l’ombre du châtaignier, les huit territoires de la Route des 
sens authentiques–Strada di i sensi expriment toute la richesse et la diversité de la 
Corse rurale. Ils réunissent plus de 400 adhérents autour d’une charte de qualité, 
notamment en terme d’origine de la matière première et de sa transformation sur 
l’exploitation. Des femmes et des hommes d’ouverture et de partage qui conjuguent 
au quotidien savoir-faire, respect de la terre, art de vivre et hospitalité. Passionnés 
et passionnants, ils n’ont de cesse de préserver et de perpétuer le patrimoine 
identitaire de l’île qu’ils sont heureux de faire découvrir au visiteur. Aller à leur 
rencontre, c’est emporter une part de Corse qu’ils ont au cœur.

EN CORSE, JAMAIS RIEN N’EST 

MONOTONE, CHAQUE ITINÉ-

RAIRE EST UNIQUE. PAYSAGES, 

TRADITIONS ET PATRIMOINES 

FORMENT UNE MOSAÏQUE AUX 

CONTRASTES ÉTONNAMMENT 

HARMONIEUX. 

Da l’alivu luminosu à u castagnu scuru, l’ottu territorii di a Strada di i sensi 
sprimenu tutta a ricchezza è a diversità di a Corsica campagnola. Uniscenu circa 
400 aderenti in giru à una Cartula di qualità, in particulare per ciò chì tocca à 
l’urigine di e materie prime è di a so trasfurmazione in l’impresa. Donne è omi 
d’apertura è di spartera, chì riuniscenu ogni ghjornu i valori di u sapè fà, di u 
rispettu di a terra, di l’arte di u campà è di l’uspitalità. Appassiunati quant’è 
appassiunanti, cercanu senza sfiatà di priservà è di tramandà u patrimoniu 
identitariu di l’isula ch’elli anu piacè à fà scopre à u visitore. À chì và à scuntrà 
li si purterà un pezzu di a Corsica ch’elli tenenu tantu caru.

IN CORSICA, ÙN CI HÈ MAI 

NUNDA CHÌ SIA MONOTONU. 

OGNI STRADA HÈ UNICA. 

VISTALI,TRADIZIONE È PATRI-

MONIU FACENU NASCE DA I 

CUNTRASTI UNA MUSAICCA CHÌ 

A SO ARMUNIA CI SMARAVIGLIA.   
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Naturellement Bio !

Les Huiles 
Essentiellescorses

L’utilisation médicinale des plantes et des fleurs du maquis est 
une tradition ancestrale en Corse.

La diversité et la spécificité de la flore insulaire encore préservée 
offrent, aujourd’hui, une vaste palette d’espèces distillées pour 
leurs huiles essentielles  : immortelle (murza), myrte (morta), 
romarin (rosumarinu), pin laricio (lariciu), genévrier nain (astratella), 
pistachier lentisque (listincu), fenouil (finochju), criste marine 
(baschichja) ...

Cette richesse floristique, associée à une maîtrise totale de la 
connaissance du cycle de la plante et de sa cueillette jusqu’à 
sa distillation en huile essentielle, offre la garantie d’une qualité 
unique. 
Afin de pérenniser cette ressource naturelle, en Corse, la cueillette 
est réglementée. Elle est organisée selon un cahier des charges 

qui définit à la fois les fréquences et les moments propices, la 
partie à cueillir et les quantités à laisser pour la reproduction. 

Les huiles essentielles d’agrumes viennent élargir la gamme des 
plantes aromatiques et médicinales. Elles sont extraites du zeste 
(comme l’huile essentielle de clémentine) ou des feuilles (petit 
grain de clémentinier).

Il est à noter que toutes les huiles essentielles corses sont 
labellisées en agriculture biologique. 

Les huiles essentielles sont utilisées en aromathérapie, en 
pharmacie, en cosmétique, en parfumerie et parfois en cuisine. 
L’eau utilisée pour la distillation étant exempte de tout traitement, 
les « eaux florales » issues de l’extraction des huiles essentielles 
corses bénéficient également d’une qualité optimale et viennent 
compléter la gamme de produits.
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Les 
Miels
de Corse

Prenez goût 
au maquis !

Les miels de Corse en appellation d’origine protégée (AOP) 
offrent une grande diversité d’arômes et de saveurs. 
Cette typicité s’exprime grâce à un terroir particulier et identifié :
• la végétation corse : sauvage, naturelle et endémique ;
• l’abeille corse : adaptée aux conditions climatiques et 
géographiques de l’île ;
• les hommes : la production de miel est issue d’un savoir-faire 
ancestral inspiré des floraisons complexes et variées de Corse.

L’AOP Miel de Corse – Mele di Corsica se décline en gamme 
variétale aux dénominations suivantes :

• Printemps :  doux, floral, fruité. Il est récolté à partir du mois de 
mai dans les basses vallées et la plaine.

• Maquis de printemps : goût de caramel et de cacao. Il est 
récolté tout le printemps, de la mer à la montagne.

• Miellats du maquis : malté, persistant, long en bouche. Il se 
récolte de mai à septembre dans les zones boisées, le maquis, 
les chênaies et les étendues de cistes.

• Châtaigneraie : tannique et long en bouche. Il se récolte de fin 
juin à septembre dans les zones de châtaigniers.

• Maquis d’été : aromatique et fruité. Il se récolte à partir du mois 
d’août dans les hautes vallées de la montagne corse.

• Maquis d’automne : amer et fort en bouche. Ce miel, au goût 
d’arbousier, est récolté de novembre à février.

En déplaçant les ruches de la mer à la montagne au fil des 
saisons, les apiculteurs corses récoltent un miel qui reflète 
un paysage, une saison, une floraison et un parfum original.           
Des plus doux aux plus amers, tantôt délicats tantôt persistants, 
les miels de Corse enchanteront toujours votre palais…
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L’agriculture
  biologique 

Avec plus de 400 producteurs, l’agriculture biologique en 
Corse connaît un fort développement. 
Les surfaces cultivées ont quasiment été multipliées par 3 en
5 ans. Les exploitations certifiées et en conversion vers l’agri-
culture biologique représentent plus de 12 % de l’ensemble 
des exploitations de la région.
L’agriculture biologique en Corse propose une gamme diver-
sifiée de produits issus des productions animales comme vé-
gétales : viande, fromage, miel, fruits et légumes, vin, jus de 
fruits, plantes aromatiques, fruits secs, confitures et autres 
produits transformés...

L’agriculture biologique est un signe officiel de qualité régit 
par un cahier des charges strict (bien-être animal, respect de 
l’environnement, pas d’utilisation de produits chimiques de 
synthèses, lutte biologique, …). Les bénéfices de l’agriculture 
biologique sont nombreux, sur l’environnement, sur la santé, 
et sur la collectivité.
La marque collective « Bio di Corsica » est l’outil de valori-
sation des productions certifiées AB de Corse, elle est aussi 
l’outil de valorisation du consommateur. 
« Bio di Corsica » n’est pas une simple étiquette...

... c’est un pacte éthique entre l’Homme et sa 
Terre.
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