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Ausbreitung der Weinberge von Saintonge: Der rémische Kaiser Probus riumt allen Galliern das

Recht ein, Weinberge zu besitzen und Wein zu erzeugen.

Auf Initiative von Wilhelm X, Herzog von Guyenne und Graf von Poitiers, wird in der Provinz
Poitou ein groﬁes Weinl)augel)iet angeleg‘c.

Holliindische Schiffe, die an der Kiiste Salz ]a(len, nehmen auch die im Wein})augel)iet Poitou
llergestellten Weine mit, die in den Nordseelindern sehr beliebt sind. Dieser Handel fsrdert im
Charente-Gebiet schon im Mittelalter ein welto{‘fenes, exportorientiertes Bewusstsein.

Die Weinl)erge breiten sich ins [nnere des Landes auf die Provinzen Saintonge und Angoumois
aus. Die Stadt Cognac, seit dem 11. Jahrhundert aufgrund ihrer Salzlager bekannt, gewinnt durch
den Weinhandel zusiitzlich an Bedeutung,



Die hollzindischen Handelsschiffe kommen nun bis nach Cognac und in die charentaiser Hﬁfen, um
die berithmten Weine der Lagen «Cl‘lampagne» und «Borderies» zu laden.

Die Weinberge der Provinz Aunis bringen inzwischen eine solche Menge Wein hervor, dass es

- auch aufgrund nachlassender Qualitit - zu Absatzschwierigkeiten kommt. Aufgrund ihres geringen
Alkoholgehalts leiden die Weine unter den langen Seetransporten. Zu dieser Zeit verwenden die
holliindischen Hindler den Wein als Rohstof[ in ihren neuen Brennereien. Sie verarbeiten ihn zu
Brandwijn, gel)ranntem Wein, was spiter zu dem Wort Brandy fiihrt. In der Absicht, den

anl}inglichen Wein wieder herzustellen, trinken sie den Branntwein mit Wasser verdiinnt.

Zu Beginn dieses_]a}lrhunderts kommt die cloppelte Destillation in der Region aul. Es

entsteht dabei ein Branntwein, der dank seiner hsheren Alkoholkonzentration Lil]iger und leichter
zu transportieren ist als Wein. Nach und nach werden die ersten, von den Holléindern in der
Charente au{'gcstcllten Brennblasen veriindert. Bald schon beherrschen die Franzosen die Kunst
des Destillierens und verbessern die Technik mit der Einfﬁhrung der cloppelten Destillation. Als
der in Eichenfiisser aus dem Limousin gefijlltc Branntwein einmal léinger lager't, bevor er auf die
Schiffe verladen wircl, stellt man eine deutliche Verfeineruné, des Geschmacks fest. Der

Branntwein lisst sich sogar pur genie&cn.

Gegen Ende des 17. und ab dem 18.Jalﬁrhundert beginnt die Organisation des Marktes. Um der
Nac}l{‘ra;’;e gerecht 2u werden, werden in den bedeutenden Stidten der Region haupts'eichlic}l
von anée]séchsiscl’nen Hindlern sogenannte Kontore gegr‘ﬁndet. Einige davon gibt es heute noch.
Sie kaufen fertige Branntweine und nehmen regelmiiRige Beziehungen mit Kiufern in Holland,
England und Nordeuropa und spiter auch in Amerika und im Fernen Osten auf.

Mitte des 19.Jal1r'}1uncler'ts ge}len viele neugegrﬁndete Handelshiuser dazu iiber', den Branntwein
nicht mehr in Fiissern, sondern al)gefﬁllt in Flaschen zu verschicken. Diese neue Handelsform lasst
eine vielschichtige Zulielerindustrie entstehen: die Glasindustrie (schon 1885 fithrt Claude Boucher
in der Glashiitte von Saint-Martin de Cognac die Mechanisierung der Flaschenherstellung ein), die
Fertigung von Kisten und Korken und Druckereien. Das Weinbaugebiet erstreckt sich zu dieser Zeit
iiber fast 280.000 Hektar. Um 1875 fiillt die Reblaus in die Charente ein. Sie zerstort den

grofiten Teil der Weinberge, die im Jahre 1893 nur noch 40.000 Hektar ausmachen. Um der
Katastrophe zu begegnen, wird im Jahre 1888 der Verband «Comité de Viticulture» gegriindet, der
1892 zur Weinbaustation wird. Es bedar“anger‘]al’lre der Anstrengungen und Geduld bis zur
wirtschaftlichen Wiederbelebung der Region.

Die Neupﬂanzung der Weinl’)ergc gcht langsam voran. Sie cr{.olgt mit amerikanischen Prop{'rel)en,
die Seden die Reblaus resistent sind. Die durch die Veredeluné gesc}lwéch‘cen traditionellen Rebsorten
(Coloml’)ard, Fn]lc Blanche...) werdcn nach und nach durch (lic resistentere Sorte Ugni Blanc ersetzt,
die heute fiir tiber 90 Prozent der Cognac—Produktion verwendet wird. Am 1. Mai 1909 wird das
produktinnsgcl')ict gcogra{:isc]q al)gcgrcnzt. Seit 1936 ist Cognac als kontrollierte
Herkun&sbezeichnung anerkannt. Im zweiten \Velt}{rieg wird das «Bureau de répartition des vins et
ecaux-de-vie» gcgrﬁn(lct, das den Cngnac—Bcstand sichern soll. Nach Kricgscn(le wird das Biiro durch
den Berufsverband Bureau National Interprofessionne] du Coé,nac“ ersetzt, dem 1948 die
Weinbaustation angcsc]qlosscn wird. Alle Phasen der Cognac—Herstellung untcrlicgcn nun strengen
Vorsc]ari{:ten, um zu gewé}lr]eisten, dass die hohe Qualitéit des Proclulzts, dessen Be}aann‘c}leitsgra(l
stiin(lig wiichst, erhalten bleibt.

Der Cognac wird in iiber 150 Linder der Welt exportiert. Der Cognac, der aul vielerlei Art

genossen werden kann, ist vom Fernen Osten iiber Europa bis hin zum amerikanischen Kontinent
das Sinnbild fiir ein erstl?lassiges Produkt, ein Symbol fisr Frankreich und die Lebensart des Landes.
Als Luxusprodukt ist er den globalen wirtschaftspolitischen Gegebenheiten unterworfen. Daher wird
ervon den Cognac- Berufsstiinden mit suflerster Surgl[;ilt iiberwacht, damit seine Qualitiﬁt,
Besonderheit und Echtheit gegeniiber der internationalen Konkurrenz uniibertroffen bleiben.

\
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Der Cognac

Im l)egrenzten Cognac-Anl)augel)iet sind, alle Lagen zusammengenommen, etwa 5900
Winzerbetriche ansiissig, die Charente-Weiwein fiir die Cognac—HersteHung produzieren. Am
hiufigsten wird die Sorte Ugni Blanc, im geringeren Umfang auch Folle Blanche und Colombard
angepflanzt. Diese spiitreifende Rebsorte ist besonders widerstandsfiihig gegen Graufiiule und
ergibt einen Wein mit zwei wesentlichen Eigenschaften: einem hohen Siureanteil und gewshnlich
auch einem schwachen A]koholgehalt. Seit der Reblaus—Katastrophe am Ende des 19.Jal1rllun(lerts
werden alle verwendeten Rebsorten auf reblausresistente Unterlagen geplrrop{:t, die je nach der
Bodenbeschaffenheit gewiihlt werden.

Der Abstand zwischen den Weinstscken betr'éigt durchschnittlich 3 Meter. Es sind alle
Rebschnittmethoden zugelassen. Am hiufigsten wird der «Doppelsteckbogen» praktiziert. Bei
manchen Winzern werden die Trauben weiterhin von Hand gelesen, die Mehrheit benutzt jedoch
inzwischen eine Weinlesemaschine. Diese Maschinen, die es seit iiber dreiftig Jahren gibt,
entsprechen heute vo”sté'mdig den spezie“en Anfor‘cler'unéen der Winzer dieser Region. Die
Weinlese l)eginnt, sobald die Trauben reif sincl, was meist Anfang Oktober der Fall ist, und wird
im gleiclqen Monat beendet.

Das Keltern der Trauben erfolgt unmittelbar nach der Ernte in herksmmlichen Horizontalkeltern
oder in pneumatischen Keltern. Dabei ist die Endlospresse (Archimedische Schraube) verboten.
Der erhaltene Salft wird sofort zum Géiren gebrach‘c. Die C}laptalisier*ung . dh. der Zusatz von
Zucker, ist untersagt. Kelterung und Giirung werden sorgfiiltig iiberwacht, da sie einen
entscheidenden Einfluss aul die enclgiiltige Qualith’t des Branntweins haben.

Nach fiinf bis sichen Tagen Giirung haben die Weine einen Alkoholschalt von etwa 9 Vol.-Prozent.
In diesem Stadium sind sie sauer und aufgrund ihres geringen Alkoholgehalts besonders gut fiir
die Destillation geeignet. Diese muss spiitestens am 81, Miirz des darauffolgenden Jahres

beendet sein.




NDE CHAMPAG

> EIGENSCHAFTEN DER EAUX-DE-VIE
Stolz, Finesse, Klasse, Lebhaftigkeit, Nachhaltigkeit,
Geschmeidigkeit

> AROMEN
Hauptséichlich blumig: Rebbliten, getrocknete Lindenbliten,
trockenes Rebholz...

> REIFUNG
Langsam

> Cognac-Anbaufléche* 13.159 ha

> EIGENSCHAFTEN DER EAUX-DE-VIE
Intensiver Geruch, abgerundeter, geschmeidiger Geschmack
> AROMEN
Hauptséichlich fruchtig (gepresste Trauben), leicht blumiger
Geruch (Rebbliten)
> REIFUNG
Schneller als die eaux-de-vie der Lagen Grande und
Petite Champagne
> Cognac-Anbaufliche* 31.001 ha

* Zahl 2005

Saujor
e

> EIGENSCHAFTEN DER EAUX-DE-VIE

Stolz, Klasse, Geschmeidigkeit, Leichtigkeit...

> AROMEN

Blumige (Rebbliten) und fruchtige Aromen
> REIFUNG

Langsam
> Cognac-Anbaufliiche* 15.246 ha

> EIGENSCHAFTEN DER EAUX-DE-VIE
Der Terroir-Geschmack wird erkennbar
> AROMEN
Fruchtig
> REIFUNG
Schnell
> Cognac-Anbaufléche* 9.308 ha

Ve
ionendre)

> EIGENSCHAFTEN DER EAUX-DE-VIE
Finesse, Leichtigkeit, Nachhaltigkeit
> AROMEN
Hauptséichlich blumig: Veilchen, Iris
> REIFUNG
Schneller als die eaux-de-vie der Lagen Grande und Pefite
Champagne
> Cognac-Anbaufléche* 3.987 ha

RD|
> EIGENSCHAFTEN DER EAUX-DE-VIE
Ausgepriigter Terroir-Geschmack, Einfluss des marifimen
Klimas
> AROMEN
Fruchtig
> REIFUNG
Schnell
> Cognac-Anbaufliche* 1.101 ha



Das begrenzte Anbaugebiet des Cognac liegt nsrdlich des Aduitanischen Beckens an der Atlantikkiiste. Das
Gebiet wird im Westen von den Ufern der Gironde und den Inseln Ré und Oléron begr‘enzt und endet

im Osten bei Angouléme, an den Ausliufern des Zentralmassivs. Die Landschaft besteht aus Ebenen und
kleinen Hijgeln mit geringfﬁgigem Reliel. Die Gegend wird vom Fluss Charente und kleinen Nebenflisssen
clurchquert: Né, Antenne, Seug';ne usw.

Das Produlztionsgebiet umlasst das Departement Charente-Maritime, einen Grofteil der Charente und ein paar
Gemeinden in den Departements Dordogne und Deux-Sevres. Die Anbauzone hat ein relativ gleichmiiRiges,
gemﬁgigt maritimes Klima. Die mittlere Jahrestemperatur Iieé,t bei 13 oC, die Winter sind ziemlich mild. Das
begrenzte Anbaugebiet umfasst insgesamt iber eine Million Hektar (1095119 ha), die Weinberge machen
jedoch nur 79.636 ha aus. Etwa 95 % der \)v’einl)er'ge sind fiir die Cugnac—[)rudulztion bestimmt.

Das Anbaugebiet ist in sechs Lagen (« Crus ») aurgeteilt, auf die sich die Herlﬁzun&sbezeichnungen bezichen.

Sie bestehen aus relativ oberflichlichen Lehm-Kalksteinbsden auf weichem Kreidekalk aus der
Kreidezeit. Der Kreideanteil ist schon an der Oberfliiche sehr hoch und kann iiber 60 % ]icgcn. Tonbsden
vom Typ Montmorillonit é,el)en diesen Béden eine sute Struktur, mit hoher Fruchtbarkeit und guter

W asscra[)sorptinn. Trotz ihrer deringen Dicke sind die Bsden daher nur wenig der

Trockenheit ausgeliefer't. Dazu kommt noch, dass der pordse Unteré,run(l den Wasseraufstieg

crm&ig]icht: Er verhilt sich wie ein riesiger Schwamm, durch den das Wasser langsam nach oben steigt,

wenn die sommerliche Trockenheit voranschreitet.

Sie umfasst 34703 ha, von denen 13.159 ha von Weinbergen bedeckt sin(l, die Weillweine fiir die Cognac-
Produktion erzeugen. Die Grande C}lampagnc l’)ringt schr feine und leichte Branntweine mit Bli.itcnlmuquct

hervor, die zu ihrer vollen Entwicklung eine lané,e Al‘cemné, im Eichenlass Iaeni)'tié,en.

Die Petite Champagne erstreckt sich iiber 63.603 ha. 13246 ha davon dienen der Cognac-Procluktion. Die
Branntweine aus diesen Lagen haben pralztisc]q die gleichcn Eigcnsc]ﬁa&en wie die aus
der Grande Champagne, besitzen jecloch nicht deren extreme Feinheit.

Dies ist die kleinste der sechs Lagen: 12540 ha. Hier bestehen die oberen Bodenschichten hauptsiichlich aus
Feuersteinlehm, der aus der Dekarbonisierung von Kalk stammt. 3987 ha Weinberge im Nordosten der
Stadt Cognac sind der Cognac-Produktion gewidmet. Sie bringen abgerundete, milde Branntweine hervor,
mit viel Bouduet und einem Dult, der an Veilchen erinnert. Cognac dieser Lagen ist dafiir bekannt, seine
optimale Qualitit nach einer kiirzeren Reifeperiode als die Branntweine aus den Champagne-Lagen zu

erreichen.

Hier herrschen oberflichliche Lehm-Kalksteinbsden vor wie in den Champagne—Lagen. Diese srtlich mit
«Groies» bezeichneten Biden sind jedoch meist rot und sehr steinig, mit hartem Kalkstein aus dem Jura,

In ciner tiefer gelegenen Zone nisrdlich der Stadt Cognac befindet sich das sogenannte

«Pays-Bas> mit sehr lehmigen Bsden (bis zu 60 % Lehm). Die Fins Bois umgeben die drei zuvor genannten
Lagen und erstrecken sich iiber 349.803 ha. Auf 31001 ha werden abgerundete, weiche Branntweine dewon-

nen, die schnell altern; ihr Bouduet erinnert an gepresste Trauben.

Die Bons Bois werden an der Kiiste, in manchen Tiilern und besonders im siidlichen Teil der \Weinre;‘gion
von Sandbéden gepriigt. Die Erosion hat diesen Sand aus dem Zentralmassiv l’lierher‘gebracht Die \Veinber‘ge
dieser Lage liegen verstreut inmitten anderer Kulturen, Weideland, Fichten- und Kastanienwildern.

Die Bons Bois bilden einen breiten Giirtel von 372.053 ha, von denen 9.308 ha fiir die Cugnac—[)rudulfztion

verwendet werden.

Die Lage umfasst 260417 ha. Lecliglicll 1101 ha davon dienen dem Anbau von Weilwein fiir die Cognac-
Her‘ste“ung. Die von Sandboden gepriigten, am Atlantik und auf den Inseln Ré und Oléron gelegenen
Weinberge bringen Branntweine hervor, die schnell altern und einen ausgeprigten Terroir-Geschmack

aulweisen.

Fine Champagne bezeichnet nicht eine Lage, sondern eine Herkunftsbezeichnung fiir Cognac aus
Destillaten der Petite C]mmpagne und der Grande C}lampagne, wobei letztere mindestens 50 Prozent

ausmacl’len miissen.

Ner Cogna,






¢ WARUM MUSS DESTILLIERT WERDEN ¢

Alkohol entsteht durch die Vergiirung von Zucker, der in seinem natiirlichen Zustand in Form von
Fruktose und Glukose in den Friichten vorhanden ist. Der Alkohol ist mit zahlreichen anderen
Bestandteilen verbunden, aus denen er isoliert werden muss. Dies wird durch die Destillation er-
reicht. Das Prinzip der Destillation baut auf der unterschiedlichen Fliichtigkeit der verschiedenen
Substanzen auf. Im Destillat finden sich nur die ﬂﬁchtigen Bestandteile wieder, aus denen sich das

Bouquet Vorwiegend zusammensetzt.

¢ WELCHE WEINE FUR DIE DESTILLATION 2

Cognac wird durch die Destillation von Weikwein gewonnen, der im Gebiet der Herkunftshe-
zeichnung geerntet wird. Diese Weine haben einen hohen Siuregehalt, der eine gute natiirliche
Konservierung gewiihrleistet, und einen schwachen Alkoholgehalt, der eine bessere Konzentration

der Aromen bei der Destillation er'gilot.
¢ EINE BRENNBLASE MIT GUTEN EIGENSCHAFTEN

Die Destillation er{‘olgt in zwei Brennvorgiingen in einem Destillierkolben, der «Charentaiser
Brennblases. Der charakteristisch geformte Brennkessel wird auf offenem Feuer erhitzt. Ein oli-
ven- oder zwiel)elfﬁrmiger Helm schlieBt ihn nach oben ab. Der Helm verengt sich zum sogenann-

ten Schwanenhals, der in die Kﬁhlsc}llange ﬁ])ergeht. Diese wiederum fishrt durch ein Kiihlbecken,

«Pipe» genannt.

& DER DESTILLATIONSYORGANG

Der ungefilterte Wein wird in den Brennkessel gegeben und auf den Siedepunkt erhitzt. Die
aufsteigenden Alkohold‘s&mpfe sammeln sich im Helm und ge]angen durch den Schwanenhals in
die Kﬁ}llschlanée.

Beim Kontakt mit der kalten Umgebung kondensieren sie und laufen als «Brouillis», also als
Rauhbrand, ab. Diese leicht triibe Fliissigkeit hat einen Alkoholgehalt von 28 bis 32 Vol.-Prozent.
Sie wird erneut in den Brennkessel gefiillt und ein zweites Mal destilliert. Dies ist der Feinbrand,
aul Franzosisch «Bonne Chauffes. Beim zweiten Erhitzen ist das Fassungsvermsgen der Brennkessel
auf 80 hl und die Fiillmenge auf 25 hl begrenzt.

Dem Destillateur kommt nun die schwierige Aufgabe zu, die Trennung vorzunehmen: Die zuerst
abflieRenden Alkoholdiimpfe, der Vorlauf (< Tétes»), sind sehr alkoholreich und werden abgetrennt
(sie machen nur 1bis 2 Prozent des Volumens aus). Danach lauft das klare, farblose Herz («Coeur»)
des Weinbrands ab, aus dem der Cognac hergestellt wird.

Sinkt der Alkoholgehalt auf 60 Vol.-Prozent, werden dieses zweitrangige Destillat («Secondes») und
anschlieRend der Nachlauf («Queues») a[)getrennt. Der Vorlauf und das zweillrangige

Destillat werden erneut mit Wein oder mit dem Rauhbrand destilliert. Der erfolgreic}le Ablauf des
Destillationszyklus, der etwa 24 Stunden dauert, verlangt vom Destillateur viel Aufmerksamkeit,
eine stindige Ul)erwachung und eine grofe Erfahrung. Indem er auf das Destillationsverfahren
Einfluss nimmt - so bestimmt er zum Beispiel iiber den Anteil an feinem Trub, die
Wiederverwendung des zweitrangigen Destillats im Wein oder Rauhbrand, die Temperaturkurven
- 8ibt er dem Cognac seine persénliche Note.

Letzter Termin fiir die Destillation von Weilwein zur Cognac-Produlztion ist der 31. Miirz des
Jahres, das auf die jeweilige Ernte folgt.

& CHARENTAISER ATMOSPHARE
Wihrend der Wintermonate arbeiten die Brennereien Tag und Nacht. In dieser Zeit leben die
Charentaiser im Rhy‘chmus der Brennphasen, wobei das leise Kochen des Alkohols und das Zu-

sammenspiel von [euer, Wasser, Kupfer und Backsteinen eine wunderbare Atmosphiire schallen.

¢ DAS CHARENTAISER BRENNVERFAHREN

Kihlschlange

Olt ist die Charentaiser Brennblase mit einem energiesparenclen Weinvorwiirmer gelzoppelt.
Dieses nicht verbindlich vorgeschriebene Geriit wird von den aufsteigenden Alkoholdimpfen
durchlaufen und erm&iglic}lt so das Vorwiirmen des Weins, der in einer niichsten Phase destilliert

wer(len SOH.

—_—

Der Cognac

Wenn die alkoholische
Gdr‘ung beendet ist, muss
der \Vei/gwein destilliert
und zu \Ognac
weiterverarbeitet werden.
Die Destillationspro-
zesse haben sich seit der
Entstelzung des Cognac
nicht verdndert. Die
damals verwendete
«Charentaiser
Brennblase» mit
a/()ppe/ter Destillation
(«&t repasse») wird

immer n()(’/1 [)enutzf.

Die Destillation von
Cognac erfolst in zwei
Durchgéingen. 1. Schritt:
1ferste//ung,5 des ersten
Desti[[ats, des Rauh-
brands (]fr7 Brouillis), mit
einem /\/k()lm/gje/m[t von
28 bis 82 Vol.-Prozent. 2.
Schritt: Der Rauhbrand
wird ][ur' einen zweilen
Durch[au[ erneut in den
Brennkessel gefiillt. Das
Ersebnis ist der Feinbrand
(/;‘Z. Bonne Chaufle).







¢ VOLLKOMMENHEIT

Zu Cognac kann ein Destillat erst nach einer langsamen Reifung im Eichenfass werden.

Das dafiir verwendete Holz wird aufgrund seiner natiirlichen Eigenschaften und seiner
Fihigkeit ausgewiihlt, diese im Kontakt mit dem Alkohol zu tibertragen und dem Destillat Farbe

und Bouquet u verleihen.

& DIE WAHL DES HOLZES

Cognac altert ausschlieRlich in Eichenfiissern (aus Traubeneiche oder Stieleiche, vom Typ « Trongais »
oder « Limousin » je nach Verwendungsart). Die Wahl fiel auf dieses Holz, da es hart und nur
schwach durchlﬁssig ist und interessante Extraktstofle enthilt. Der Troncais-Wald im Departe-
ment Allier liefert ein feinporiges, weiches Holz, das besonders durchlissig fiir Alkohol ist. Aus
den Limousin-Wiildern stammt dagegen ein mittelpor'iges Holz, das hiirter und ziher und noch
pordser ist. Das Tannin der Trongais—Eic}len ist als besonders mild loelzannt, das der
Limousin-Eichen ist fiir die Kraft und Ausgewogenheit berithmt, die es dem Cognac verleiht.
Ein Branntwein, der in Eichenfissern vom Typ «Limousin» gelagert wird, kann diesen mehr

Tannin entzichen.

¢ HOHE KUNSTFERTIGKEIT

Die Herstellung eines Fasses, in dem das Destillat zu Cognac rei{:t, erfordert eine Reihe von
Arbeiten, die eine grofe handwerkliche Geschicklichkeit verlangen. Von Generation zu
Generation geben die Kiifer diese Kunst weiter. Fertigkeit beim Einsatz der traditionellen,

noch immer verwendeten Werkzeuge und ein gutes Augenmal sind dabei unerlisslich.

¢ IN DEN BESTEN FASSERN
Die Fassherste]]ung ist eine Malarbeit, die keine Ungenauigl@eiten zuliisst. Die Holzbretter,

«Fassdauben» genannt, mit denen die Fiisser gefertigt werden, werden zwischen dem Kernholz und
dem Splint von Eichen entnommen, die mindestens hundert Jahre alt sind. Anschliefiend werden
sie gespalten, damit die Holzfasern gewahrt bleiben, und etwa drei Jahre im Freien gelagert.

Dabei verliert das Holz den Pllanzensalt und seine Bitterkeit.

Erst nach dieser langen Zeit werden die Fassdauben verwendet. Die Arbeit des Kiifers kann
l)eginnen.

Zuerst werden die Fassdauben mit Eisenreifen zusammengefiigt. Dieser Vorgang findet iiber einem
Feuer aus Eic]qenspéinen und Holzstiicken statt.

Die Hitze des Feuers bewirkt bei regelmiRigem Befeuchten des Holzes, dass die Fassdauben
elastisch werden. Sie riechen jetzt leicht nach frischem Brot. Die Intensitiit des beim Fassbau
verwendeten Feuers hat einen grofen Einfluss aufl die Merkmale der Branntweine.

Wiihrend des Erhitzens wird ein Kal)e], das am unteren Ende des Fasses angel)racht ist, nach und
nach zusammengezogen. Die Dauben legen sich immer enger aneinander, bis sie schlieBlich dicht
abschlieRen, ohne dass dafiir Leim oder Niigel notwendig wiiren.

Nach den letzten Fertigungsarbeiten durchliuft das Fass eine Bestindigkeits- und Heisswasser-
priifung, um eventuelle Undichtigkeiten festzustellen. Zum Abschluss signieren manche Kiifer ihr
«Werk» als Garantie fiir die Qualitiit ihrer Arbeit.

Der Cognac
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Zum Lagern und Altern
wird der Cognac in
Eichen/ﬁa’sser geﬁi”[.
Die Herstellung eines
Coénac-Fasses er‘f())],él,
nach alﬁil)er‘/ie][érten
ec}mi/zen, die der
Per[e/zti(m nahe sind.
Von der Wahl des

Eichenholzes bis zum

Zusammenﬁigen

der Fisser bleibt nichts
dem Zu/a// iiberlassen,
damit das Fass wihrend
der langjéihrigen
Lagerung dem Cog}nac

sein Bestes gibt.







¢ EIN WERK DER ZEIT

Wiihrend der langen Rei{.ung, die sich manchmal ﬁber]al‘lr‘zel’mle hin erstreckt, findet dank der
Durchlissigkeit des Eichenholzes ein Austausch zwischen der Uméebungslu& und dem
Branntwein statt.

Dabei veriindern die dem Eichenholz entnommenen Stoffe das Aussehen des Cognac und é,el)en
ihm eine goldgelbe bis feurighraune Farbe.

Durch die Ul)ertragung der natiirlichen Merkmale des Eichenholzes entwickelt sich mit der Zeit
der Rancio-Geschmack und das Bouduet des Cognac.

& ATMOSPHARE

Die Alterung ist ein notwendiger Vorgang, damit aus einem Branntwein ein marktfihiger Cognac
wird. Sie erfolgt in Fiissern von 270 bis 430 Litern.

Einer der entscheidenden Faktoren der Rei[.ung} ist der natiirliche Feuchtiékeitséelqalt der
\Veinlager, in denen die Fiisser verwahrt werden, da er die Verdunstung beeinflusst. Besteht ein
ausgewogenes Klima in den Lagern, wird der Cognac weich und altert aul harmonische Weise.
Dieser Alterungspmzess umfasst drei wichtige Phasen: Extraktion, Hydrolyse und Oxydation:

> Die Extraktion: Das in neuen Fiissern é,elager'te, frisch gebrannte Destillat lsst Extraktstoffe

aus dem Eichenholz und nimmt eine gnldgell)e Farbe an. Ein Teil der ﬂiic}ltigen Bestandteile

wird abgegeben. Die Destillate entwickeln sich in Bezug auf ihre Farbe (von farblos gehen sie aufl
intensiv gell) iil)er), und auch der Geschmack und das Bouduet sindern sich (Duft nach Eichenholz
mil einer ganz geringen Vani“enote).

> Die Hydrolyse: Diese Ubergangsp}mse ist der Ausgangspunlzt einer wich‘cigen Entwiclz]ung der
or‘éano]eptiscl’len Merkmale. Das Destillat geht dazu iiber, das Holz zu «verdauen». Seine Farbe
wird dunkler.

> Die Oxydation: Der Geschmack wird weicher, der Geruch von warm-feuchtem Eichenholz
weicht einem l)lumigen Duft mit leichter Vanillenote. Die Féirl)uné verstirkt sich. Im Laufe der
Jalqre wird der Branntwein immer vo“mun(lié,er'. sein Bouduel immer reicher. Es entsteht der

typische «Rancio-Geschmack».
& EIN KLEINES PARADIES

Die iiltesten Destillate reifen im A“gcmcincn in einem dunklen Lager, das von den anderen
\Veinlaéern getrennt ist.

Sobald sie ihre ()ptimalc Reife crlzmgt haben, unterbricht der «Maitre de Chai», zu Deutsch
Ke”ermeister, den A]terunésprozess und lisst sie in sehr alte Eichenfiisser umfiillen. AnschlieRend
kommt der Cognac in Korbflaschen, auch «Dames-Jeannes» genannt. Hier hat er keinen Kontakt

mehr mit Luft und halt sich so iiber _]al‘nr‘zehnte, ohne sich weiter zu veriindern.
¢ AUCH ENGEL SIND BETEILIGT
Wihrend der langen Alterung entzieht der Cognac dem Eichenholz Duft- und Geschmacksstoffe

und verwandelt sie in ein exquisites Bouduet. Gleichzeitig verliert er aufgrund des Kontakts mit

der Luft nach und nach an Al}zo}lolgehalt und Volumen.

Diese natiirliche \"’er’dunstung wird sehr poetisclq als «Anteil der Engel» bezeichnet. Dabei gehen
jﬁil’lrlich um@erec}lnet iiber 20 Millionen Flaschen Cognac verloren. Um die hochste Qualitﬁt zu
erzielen, nehmen die Coénac—Her‘ste”er' diesen harten Tribut jedocl‘l gerne in Kaulf.

Die entstehenden Alk()h()ldﬁmpfc dienen einem milzroslmpisch kleinen Pilz, dem
{Torula compniacensis» als Na}lr‘uné. Er bedeckt die Steine in der Gegend, in der Cognac gelager't

Wir'(l, und gil)t ihnen eine charakteristische schwarze Farbe.
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Der Cognac ist ein
lebendiges Produkt.
Weihrend der langen
Lagerung im Weinlager
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und Geschmack.
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Umgebunésluﬁ entzieht
er dem Holz

bestimmte Sto/];, die
ihm seine Farbe und

das en(/gu'/'l ige B()uquel
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Cognac hat seinen Ruf als Qualitiitsprodukt in der ganzen Welt zu wahren. Jeder Erzeuger ist
unermiidlich darum bemiiht, eine gleichbleibende Qualit'eit u gewiihrleisten.

In den vergangenen _]a}n'en wurden Vorschriften aul[‘geste“t, um jeg]ic]qe Nacha]ﬂmung sowohl bei
der Herstellung wie auch bei der Aufmachung zu verhindern. Dennoch ist nicht jeder Cognac
gleich. Jeder Kellermeister versucht, durch ein raffiniertes Zusammenspiel der verschiedenen
Aromen ein Produkt herzustellen, das zahlreiche Liebhaber in seinen Bann zieht.

Der Kellermeister kauft die Coénac-Des‘ci“a‘ce und ver'fo]é,‘c ihre Entwicklung, sobald sie aus der
Brennblase kommen. S()rgféiltig iiberwacht er ihre Reife, nimmt rcgclmﬁﬁig VCI'lmstungcn vor
und entscheidet, ob sie in andere Fisser uméefﬁ”t oder in ein anderes Lager éebracht werden
miissen, dami‘c sie einen vollcren Gcsc}lmaclz crhaltcn ndcr tmclqcncr wcrclen. Langsam 1uhrt er
dem Branntwein destilliertes oder demineralisiertes Wasser zu, um allmiihlich den beim Verkaul
erwiinschten Alkoh()lgchalt von 40 Vol.-Prozent zu erhalten. Dieser heikle Vorgang heillt
«Reduktion».

Die Er‘zcugung basiert auf langjiihrigcr Enral'lr'ung und cr'mijglicl'\t es den einzelnen
Cognac-Herstellern, die Qualitit ihres Produkts zu meistern. Mit seinen Kompositionen aus
Branntweinen unterschiedlichen Alters und verschiedener Lagcn schallt der «Maitre de Chai»,
ihnlich wie ein Komponist oder ein Maler, eine echte Harmonie.

Diese wahre Arbeit eines Kiinstlers garantiert, dass sich jcdcr‘ Verbraucher des glcichblcibcndcn

Geschmacks seines bevorzugten Cognacs sicher sein kann.

er Cogna



Die AOC Cognac wird von drei wichtigen staatlichen Texten geregelt:

> Die Verordnung vom 1. Mai 1909 in geiinderter Fassung bestimmt das genaue
proclulqtionsgel)iet des Cognac, die «Région Délimitée»

> Die Verordnung vom 15. Mai 1936 in geiinderter Fassung definiert die kontrollierten
Herlzun{:tsbezeic}lnungen «Cognac», «Eau-de-vie de Cognac» und «Eau-de-vie des Charentes»

> Die Verordnung vom 13. Januar 1938 in geiinderter Fassung definiert die verschiedenen Zonen
der Her}zun{“tsl)ezeichnung innerhalb des l)egrenzten An])augebiets.

Das begrenzte Cognac-Anljaugel)iet wurde durch die Verorclnung vom 1. Mai 1909 festge]egt.
Es umfasst das Departement Charente-Maritime, einen GroRteil der Charente und einige
Gemeinden in den Departements Deux-Sevres und Dordogne.

Die zur Destillation der Branntweine verwendeten Weine, die Anrecht auf die kontrollierte
Herkunftsbezeichnung «Cognacs, «Eau-de-vie de Cognac> und «Eau-de-vie des Charentes»
haben, stammen von fo]genclen Rebsorten (Verorclnung von 1936):

Colombard, Folle Blanche, Jurancon blanc, Meslier Saint-Francois, Montils, Sémillon, Ugni
blane, sowie Folignan und Select ( diese zwei Rebsorten diirfen jeweils maximal 10% der Rebfliche
ausmachen).

Innerhalb des l)egrenzten Anl)auge]oiets wurden die Produktionsgebie’ce fiar jede der fo]genden
Herlzun{:tsbezeichnungen bzw. Angal)en festgelegt (Verordnung von 1938):

> Grande Champagne

> Petite Champagne

> Borderies

> Fins Bois

> Bons Bois

> Bois Ordinaires bzw. Bois & Terroirs

> Verbot des Zusatzes von Zucker (Veror(lnung von 1936)

Charente ............. al)solutes Verl)ot,

Charente Maritime.......o.... absolutes Verbot sowie Bescheinigung iiber dessen Einhaltung.
> Verbot, zum Keltern die archimedische Schraube (Endlospresse) zu verwenden

(Verordnung von 1936).

Die Cognac-Destillation findet der Tradition gemR in zwei getrennten Brennvorgingen statt

(Verordnung von 1936):

> Charentaiser Verfahren mit Rauhbrand (Brouillis) und zweitem Durchlauf.

> Die traditionelle Charentaiser Brennblase hat ein Fassungsvermégen von maximal 30 hl; als
Fﬁllmenge fiir den zweiten Durc}llauf, die «Bonne Chauffe», d.h. den Feinbrand, sind nur 25 hl
erlaubt.

Alkoholgehalt in Vol.-Prozent des Destillats hochstens: 72 Vol.-% bei 15 °C.
Letzter Destillationstermin: 31. Mirz des Ja}lres, das auf die Ernte fol gt



Beim Vertrieb von Cognac miissen eine bestimmte Anzahl Vorschriften eingehalten werden, um

das Anrecht auf die AOC Cognac zu bekommen.

> A]Lerung ausschlieRlich in einem vom BNIC identifizierten Wein]ager, was Anrecht auf die
Cognac-Zertifikate gibt, die als Alters- und Ursprungsbescheinigung gelten. Nur das BNIC ist
rechtlich dazu l)erugl, diese Zertifikate fiir den Export auszuliefern (Erlass von 2003).

> In Fissern aus Traubeneichenholz oder Stieleichenholz aus dem Limousin oder Troncais, je nach
den 6rtlichen Gewohnheiten.

> Erfassung und Kontrolle des Alters durch den Berufsverband Bureau National
lnterprofessionnel du Cognac (BN[C) (Er’lass von 2003).

> Mindestreifezeit von Cognac, bevor er zum Verkauf gelangt: «Konto 2» (24 Monate nach dem
Ende der Desti”alionszeil).

Im selben Sichtfeld:

> Tatstichlicher Mindesta]lzoho]ge}mlt: 40 Vol.-Prozent zur Zeit der Abgabe an den Verbraucher,
in Frankreich sowie im Ausland (Ver‘or’dnung von 1936).

> Verbot jeglichen Zusatzes (Veror‘dnung von 1921), auBer der
Reduktion mit destilliertem oder demineralisiertem Wasser
Zucker, Karamell, Eichenchip-Behandlung (zum Verfeinern des fertigen Produkts).

> Pllichtangaben aul dem Etikett:

> Die Bezeichnung (Cognac, Eau-de-vie de Cognac oder Eau-de-vie des Charentes)

> Das Fassungsvermégen (die EU-Richtlinie 75/106 fithrt die erlaubten Fassungsvermigen auf)

> Der Alkoholgehalt (in Vol.-Prozent) (auf dem Hauptetikett oder dem Riickenetikett)

> Der Name oder Firmenname und die Adresse des Herstellers oder der Verpackungsfirma
oder eines Verkiufers, der in der Europiischen Gemeinschaft niedergelassen ist (EU-Richtlinie
2000/13)

> AOC oder «Appellation d'Origine Contralées. Diese Angabe ist aufgrund des Ansehens
der Herkunftshezeichnung Cognac nicht unbedingt erforderlich, auer fiir alle anderen
Herkunftsbezeichnungen des begrenzten Produktionsgebiets (wie z.B. Grande Champagne,
Petite Champagne usw.), wo sie obligatorisch bleibt.

Ein Beschluss des Regierungskommissars fir das BNIC (Ver[.ijgung von 1983) legl die Benutzung
der Altersbezeichnungen fest, die je nach Alter der zur Komposition verwendeten
Cognac-Destillate benutzt werden diirfen: Siehe Kapitel Ein Eiikett lesen.

Der Begrin' «Fine» ist nur mit dem Namen von Traubenbranntweinen bzw. Briinden

aus Apfelweinen mit kontrollierter Herkunftsbezeichnung zugelassen (beispielsweise Fine

Cognac, Fine Grande Champagne, Fine Petite Champagne, Fine Fins Bois, Fine Bons Bois

usw.) (Gesetz von 1928).

> «Fine Champagne» bezeichnet eine AOC, die sich aus Destillaten der Petite Clﬁampagne und
der Grande C}lampagne zusammensetzt, wobei letztere mindestens 50 % ausmachen miissen.
(Veror'(]nung von 1938)

> «Grande Fine C}lampagne» steht fiir Cognac—Desti]]ate aus der «Grande Champagne».
(Veror'(]nung von 1938)

> «Petite Fine Champagne» steht fiir Cognac-Destillate aus der «Petite Champagne».
(Veror'(]nung von 1938)
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ELLATION PETITE CHAMPAGH
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(Cognac oder Eau-de-vie de Cognac oder Eau-de-vie des Charentes),

'
g

(mindestens 40 Vol.-Prozent).

Grande C}lampagne, Petite Champagne, [Fins Bois, Bons Bois.
Sie geben Auskunft iiber das Alter des jingsten Branntweins der

Kompositionen, aus denen der Cognac traditionsgemﬁ& besteht.

Ein fertiger Cognac darf erst dann in den Handel gebracht werden, wenn er, vom
1 April des auf die Weinlese foléenclen Jal‘nr‘es gezﬁmt, mindestens zwei Jal‘lr'e in Eichenfissern ge]ager“c
wurde (Konto 2). Ein Cognac behiilt withrend seiner Sesamten Lebensdauer das Alter, das er bei
der F]aschenab{.ﬁ"ung hatte. Ein Beschluss des Regierungskommissars vom 23. August 1983 legt die
Benutzung der Altershezeichnungen fest, die je nach Alter des jiingsten in die Komposition
au{éenommenen Destillats verwendet werden diirfen. Zu den am ]'léiulcigsten verwendeten
Bezeichnungen ge}lﬁren:
Cognac, dessen Jiingstes Destillat
mindestens zwei Jahre alt ist.
Cognac, dessen jiingstes Destillat
mindestens 4 Jahre alt ist.
Cognac, dessen jiingstes Destillat mindestens sechs _]a}lr'e alt ist.
Ab 2016 ist fiir Cognac XO mindestens Konto 10 vorgeschrieben, d.h. ein Alter von 10 Jahren fiir
die jiingsten Branntweine.
In der Regel verwenden die Hindler zur Herstellung Ihrer Kompositionen sehr viel iltere
Branntweine, als es gesetzlic}l vorgesc]*lr'ieben ist. Die fiir die renommiertesten Bezeic}mungen

verwendeten Destillate ksnnen eine Alterung von mehreren Ja})r‘zehn‘cen aufweisen.
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¢ BEISPIEL FUR EINEN IM NOVEMBER 2005
DESTILLIERTEN BRANNTWEIN
Dieses Schema gibt die Mindestreifezeit im Eichenfass an, die das jiingste fiir die Komposition von
Cognac verwendete Destillat aufweisen muss. Es handelt sich dabei also nicht um das Alter des
Cognac in der Flasche.
> Die Alterskonten des Cognac
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VS. Réserve KO moabome LU >

- Das Konto « 00 » ist das Konto withrend der Destillation (l)is zum 31. Mﬁrz).
- Das Alterskonto wechselt am 1. April.

> Millésimes (Jahrgangscognac)

Cognac, dessen Branntweine aus einem einzigen Erntejahr stammen. (In diesem Fall wird das
Erntejahr aul dem Etikett angegel)en.) Jahrgangscognac wird nur selten l‘nergeste“t.

> Kleines Wérterbuch der kontrollierten
Herkunfisbezeichnung Cognac

- (Fine) Cognac oder Eau-de-vie de Cognac oder Eau-de-vie des Charentes.

- Cognac Grande (Fine) Champagne, Cognac Petite (Fine) Champagne, Cognac

(Fine) Borderies, Cognac (Fine) Fins Bois, Cognac (Fine) Bons Bois : 100% der
Destillate stammen aus dem Anbaugebiet der genannten Appellation. Der Zusatz «Appellation
Controlées oder <AOC» zu diesen Angal)en ist Pllicht.

- Fine Champaéne : Kontrollierte Herkunftsbezeichnung, die einen Cognac bezeichnet, der
in seiner Komposition nur Destillate aus der Grande und der Petite Champagne enthalt, mit
mindestens 50 % aus der Grande Champagne.

- Fine : Der Begriff «Fine» ist durch ein Gesetz von 1928 zur Bezeic]ﬂnung von

Traubenbranntweinen und Briinden aus Apfelweinen migelassen. Anmerkung: Dieser Begriff

gibt keine Auskunft iiber das Alter des AOC-Branntweins, aul den er sich bezieht.
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Um lhre Sinne optima] zu wecken und eine Ver'lrzostung durchzufithren, die alle Regeln dieser

Kunst einhiilt, sollten Sie diese fachkundigen Ratschlige befolgen:

> Gielen Sie den Cognac in ein Tulpen-Glas, dessen Form speziell konzipiert wurde und von der
Fachwelt empfo}llen wird. Diese Glasform ist vorteilha{:t, da sie die Aromen zuri.iclz[)ehéil‘c, um
sie dann allmihlich und behutsam wihrend der Verlzostung {‘reizugeben.

> Fiillen Sie 2 bis 3 cl Cognac in The Glas, und halten Sie es so am Fuﬂ, dass Sie den Cognac
leicht langsam und behutsam im Glas schwenken kénnen, so dass er sein Bouduet vollstindig
[reisetzt.

> Beachten Sie, dass die Serviertemperatur von Cognac fiir eine optimale Verkostung
der Umgebungstemperatur g]eichen soll.

Es handelt sich dabei um den ersten Kontakt mit dem Cognac, der von grﬁgter‘ Bedeutung ist:

> Heben Sie das Glas, mbglichs‘c vor einem weilen Hintergruncl, bis auf Augen}lbhe, damit Sie
das Aussehen und die Farbe des Cognac gut beurteilen konnen.

> Halten Sie das Glas weiterhin am Ful und neigen Sie es leicht zur Seite, um die [ntensitiit des
Cognac zu beurteilen, und bewundern Sie gleic}lzeitig den Glanz der Oberfliche. Die Neigung
liisst den Cognac .weinen”, wobei die , Tréinen” langsam an der Glaswand heruntergleiten.

> Jetzt kénnen Sie den Cognac nach seiner Farbe, seiner Klarheit und seiner Viskositiit einstufen.

- Ein Cognac kann eine Vielzahl unterschiedlicher Farbnuancen aufweisen:

- Seine Klarheit (ob er klar, rein, durchsichtig ist) kann eingestuft werden als
kristallklar, klar, triibe oder unclurchsic}ltig.
- Die Viskositit (ob die Fliissigkeit mehr oder weniger dick und sirupartig ist) lisst sich

durch den wiissrigen, sirupartigen oder sligen Eindruck bestimmen.

Man unterscheidet zwei Arten der olfaktorischen Wahrnehmung: die direkte Wahrnehmung iiber

die Nase und die indirekte bzw. retronasale Wahrnehmung iiber den Rachen.

Wir benutzen den Ausdruck ,,Geruch“, wenn die Duftstoffe direkt iiber die Nase eindr‘ingen.

Wenn die Stoffe jedoch die Nase indirekt erreichen, indem sie den Rachen durchlaufen und dann

entlang der Lulctwege nach oben steigen, sprechen wir von ,Aromen”, Letzteres wird ,Retroolfaktion”

genannt.

Die olfaktorische Pr'ii{‘ung spielt im Ver']czostungsprozess die wicl’ltigste Rolle. Sie verliuft in zwei

Schritten, ler Nez" (erste Nase) und ,2¢me Nez* (zwei‘ce I ase) genannt:

> ler Nez: Heben Sie lhr Glas, indem Sie es am Ful$ fassen, bis zur Nase, ohne es zu schwenken.
Sie entdecken dabei die leiclﬂ:ﬂiich‘cigen Stoge, die oft sehr delikat sind und dulerst schnell
ver'ﬂiegen. Man spricl‘lt vom ,,Montant“.

> 2¢me Nez: Machen Sie mit dem Glas eine kreisformige Bewegung, um den Cognace mit Sauerstofl
anzureichern und den Oxidationspr'ozess zu bescl’l]eunigen. Die Luftzufuhr bewirkt die Entl'lii"ung
der aromatischen Bestandteile. Dank seiner besonderen Form fsrdert das Tulpenglas diesen
Vorgang.



¢ GESCHMACK

Die Zunge ist ein Sinnesorgan, das verschiedene Geschmacksrichtungen unterscheiden kann:
stk (auf der Zungenspitze), salzig (seitlich etwas nach hinten), sauer (auf den Seiten) und bitter
(ganz hinten).

Die Geschm&clzsprﬁﬁmg erlaubt die Ana.lyse des Geschmacks und der Aromen (ﬁber die retronasale

Geruc}lswa}lmellmung) des Cognac.

Nehmen Se ein paar Milliliter Cognac in den Mund, und ziehen Sie gleichzeitig etwas Luft ein.

Der Cognac erreicht so die meisten Papillen und die Schleimhiiute. Durch die Wéirmeeinwirlzung

steigen aromatische Diimpfe auf, die iiber den Rachenraum die olfaktorische Zone erreichen.

Die im Munde erzeugten Emp{:indungen sind von verschiedener Art:

> retronasale Gemchswahmehmungen,

> taktile Wahrnehmungen (Flﬁssigkeitsstruktur, Geschmeic[iglqeit, Wiirziglzeit usw.),

> geschmackliche Wallmelqmungen,

> chemische Wallrne}lmungen (Strenge usw.),

> thermische Wallmelqmungen (Temper&tur).

Das endgiiltige Aroma bezicht seine Merkmale aus jecler Etappe des Herstellungsprozesses des

Cognac.

Man unterscheidet:

> Das primiire Aroma: Es handelt sich hier um Gemchsstoge, die aus der ,,Basis“ stammen, die zur
Herste"ung des Branntweins verwendet wurde.

> Das sekundiire Aroma: Im Laufe der alkoholischen Garung des Zuckers entstehen folgende
Geruc}lsstoqe: Alkokole, A]cle]qycle, Ester.. die fiir die sogenannten sekundéren Aromen
charakteristisch sind.

> Das tertitire Aroma: Der Branntwein bringt beim Kontakt mit dem Eichenholzfass neue Stoffe
hervor, die eine grofe Rolle fiir die organoleptischen Merkmale spielen. Sie sind die Bestandteile

Der Cognac

des tertiziren Aromas.

& DIE WICHTIGSTEN AROMATISCHEN MERKMALE
DES COGNAC

Wichtigste fruchtige Noten

Geruch

-Flavour- ___

1
I
1

1

Aroma Wirze

1

1

1
i

> Bouquet -~~~

Wichtigste blumige Noten

\
1
'

'

ALT ALT
40 JAHRE
Kokosnuss- - - < - --Passionsfrucht . <« ---Narzisse
40 JAHRE Orangenbliiten. _ _
[ 40jarRe ] g » B« Hyazinche
Muskatellertrauben. - . <« - - -Kandierte Frichte GeiRblatt
. PR
Litschi---» «---Trockenfrichte (Feigen) | [ 20 JAHRE | Jasmin._..,
Marmelade, Gelee.__ < - - -Backpflaume Flieder
Orange (Schale) .- - <«---Kirsche Schwertlilie. - - o
20 JAHRE } < ---Trockenblumen
Mandel.__ «---Nuss KONTO 10] Wilde Nelke.-- (Potpourri)
ONTO 10 Haselnuss--- <«---Erdnuss o «__Veilchen
Aprikose.._ < - - - Pfirsich <« - --Rebbliten
: Petunie._ _ :
Pflaume. - - 4 - ---Birne > - - -.Margerite
KONTO 0 g < KONTO 0 < g
JUNG JUNG
Wichtigste holzige Noten Wichtigste wiirzige Noten
ALT ALT
50 JAHRE
Sandelholz. .. ., «- - -Eukalyptus i Muskatnuss. - - . ... Balsamkraut
Zedernholz.._ . <« - --Zigarrenkiste «--.Safran
30 JAHRE 20 JAHRE
Schokolade. - - - «---Réucherwerk Ingwer (kandiert).._
«---Curry
Tabak.___) Zimt.._..
«---Leder [ 15JAHRE |
15 JAHRE
Paprika < - - - Pfeffer
Eichenholz..__, il (roh + als Gewiirz) .__
<---vanilie - --.Gewiirznelke
KONTO 0 KONTO 0 <
JUNG JUNG




Die verschiedenen Arten,

Cognac zu trinken
1001 Arten, Cognac zu genieﬁen...




¢ NACH REINER TRADITION

Sie sind am Ende der Mahlzeit angelzommen und machten diesen besonderen Moment noch etwas
hinauszichen. Schiitzen Sie dann den grofgen Wert eines Cognac pur in einem «Tulpen»— oder
«Ballon»Glas. Nehmen Sie sich die Zeit, sein reiches Aroma und seinen subtilen Geschmack zu
entdecken.

¢ COGNAC AKTUELL

Der Cognac kann Sie auch iiberraschen. Denn harmonisch mit Mineralwasser oder Tonic vermihlt
lsscht er den Durst, wenn Sie sich zum Beispie] zum Aperi‘cif mit Freunden treffen. Diese Aut,
Cognac zu trinlzen, wird weltweit é,esc}léitzt, insbesondere in den Vereinigten Staaten und in Asien,
wo der Cognac am selben Tag als Longdrinlz zur Entspannung an einem sonnigen Nac]qmittag und
als Hauptgetr’a'nlz bei einer ralfinierten Mahlzeit Senossen werden kann.

Der Cognac weill sich auch in Fantasie und Originalitiit zu kleiden und bezaubert die Gaumen, die
gerne verschiedene Aromen vermihlen. Als Cocktail getrunken, wird seine diskrete Note durch die
siifen Aromen von Phirsichcreme oder Zimtsirup hervorgehol)en.

@ V.S. ODER V.S.O.P. @ VS.O.P
O -
Als Aperitif, zur Herstellung von Cocktails, Als Aperitif (& Jahre fiir den jingsten zur
als Longdrink oder in der Kiiche Komposition verwendeten Branntwein).
(2 bzw. 4 Jahre fiir den jiingsten zur Zum Trinken auf Eiswiirfeln oder mit Mi-
Komposition verwendeten Branntwein). neralwasser mit oder ohne Kohlensiure.
COGNAC ELABORE - PINKLOVE COGNAC GLACE

In einem Cocktail-Glas: In einem Tumbler-Glas:

Ein Strich Himbeerlikér 2 dl Cognac VSOP

2 cl Cognac VS oder VSOP Ein paar Eiswirfel

Gekiihlter Champagne

Lwei oder drei frische Himbeeren

-

@ X.0. UND HOHER

) e
LONG DRINK - NAC TONI
ONG COGNACTONIC Als Digestif (Gja}lre fisr den Jiingsten zur
2l Cognac VS oder VSOP Komposition verwendeten Branntwein, in
Ein paar Eiswilrfel Zukunft iber 10 Ja}lre
6 bis 8 cl Tonic je nach Geschmack fiir die XO) Pur zu genie[len

COGNAC TRADITION

In einem «Tulpen»- oder «Ballon»-Glas:

Zum Genuss 2 bis 4 cl eines alten Cognac, indem man
sich die Zeit nimmt, seine Farbe und die Aromen

zu entdecken, bevor man den ersten Schluck in den
Mund nimmt.

KUCHE

Fiir die Verwendung von Cognac in der Kiiche,
siehe Kapitel Gastronomie & Cognac

—

Der Cognac




Gastronomie & Cognac

eine Vermdhlung mit au/gergew()’lznlicllen Aromen...

Wenn das Bouquet
und die Aromen des

Cognac ein Rendezvous
mit der Gastronomie
llal)en, entstehen ganz
neue Emp)[;nclungen.
Welches auch das
zubereitete Gericht sein
mag, das Cognac—Aroma
bringt immer das gewisse
Ftwas mit,

das ein ausgezeichnetes
Gericht in etwas
wirklich Erhabenes

verwanc[elt.

12 frische Jakobsmuscheln

1 StrauB Basilikum

50 g Kaviar

400 g Fenchel

2 unbehandelte gelbe Zitronen

200 g Feldsalat

1 Kaffeeloffel Meersalz «Fleur de sel» der Insel Ré
Frisch gemahlener Pfeffer

2 Essloffel Streuzucker

1 Essloffel feines Salz

12 | Cognac (24 Std in der Tiefkiihltruhe gekihlt)
2 dI Olivendl




DER KLASSISCHE «HASE A LA ROYALE»
I

ZUTATEN FUR 6 PERSONEN

1 schéner Hase (einschlielich  Thymian und Majoran 1 Bouquet garni
Blut, Leber und Lunge) 200 g rohe Gansestopfleber (KréuterstriuBchen)
Petersilie 1 Trisffel (optional) Rotwein

100 g frischer gehackter Speck 50 g Génsefett Speckstreifen

Milch Butter 2 Essloffel Cognac

4 Knoblauchzehen 2 Iweige Sellerie Salz und Pfeffer

3 Zwiebeln 2 Karotten

> Die Haseninnereien hacken und Petersilie, Speck, das in Milch eingeweichte
und a[)getrop{:te Brot, 1 gehackte Knol)lauc]qzelle, 1 fein ge]mclzte Zwiebel, etwas
Thymian und Majoran lﬁnzufiigen.

Die Mischung mit 1/3 des Hasenbluts binden.

Den gelliiuteten, ausgenommenen und entbeinten Hasen auf den Riicken legen,
die Fii“ung in den Brustkorb schieben und nach oben driicken. Nicht zu stark
zusammendrﬁclqen, da sie beim Kochen au{quillt. Die in Stiibchen gesc}mit'tene
Giinsestopfleber hinzufiigen Mit einer Bridiernadel und Garn den Hasen wieder
zunithen und dabei die Schenkel und Vorderpfoten gegen den Korper binden.

Den Hasen vollsﬁindig (au&er den Kop{) in Spec]qsc}leil)en hiillen, eine
aromatische Garnitur aus dem in Giinselett goltﬂ)raun gebra‘cenen Gemiise
(Karotten, ge}laclzte Zwiebel, ge}laclzter Knoblauch, gelqac]zter Sellerie und
Bouquet garni) in einen ovalen Scl‘lmor'toplr gel)en und den Hasen darauf ]egen.
Den Schmortopf zudecken und im Ofen bei 220°C 30 Minuten lang braten. Den
Schmortopf aus dem Ofen nehmen, den Deckel abnehmen und den Hasen mit
einer Flasche kriiftisem Rotwein iibergieRen, erneut zudecken und bei 230°C in
den Ofen geben. Nach ca. 10 Minuten die Temperatur aul 170°C senken und
noch 21/2 Std weitergaren.

v

~

~

~

Den Schmortopf aus dem Ofen nehmen und den Hasen vorsichtig
herausnchmen. Den Bratensaft mit einem Stamplrer durch ein Sieb driicken.
Den Hasen wieder in den Sc]'lmor'topf legen. Den Schmorsaft auch entfetten
und den Cognac dazugel)en.

~

Den Hasen mit der F! lﬁssigkeit begieﬂen und wieder in den Ofen Schiel)en,
aber ohne Dec}zel, um ihn ca. 1Std bei 230°C zu «glacieren»; ihn dabei oft mit
dem Bratensaft l)egielgen. Den Hasen herausnehmen und in den Kiihlschrank
legen. Withrend dieser Zeit die Sofse mit dem restlichen Blut binden, filtern

lll’ld a[)sc]’lmeclzen.
Sobald der Hase bis ins Innere kalt ist, ihn in Scheiben schneiden und
anschlieRend im Ofen bei 200°C 8 Minuten aufwiirmen. Die Soke zum Kochen

bringen. Die Hasenscheiben aul vorgewiirmten Tellern anrichten, mit der

~

Sole tiberzichen und mit ciner Triiffelscheibe und ein paar Kerbelschnipseln

verzieren.

SCHOKOLADENTORTE UND COGNAC,

KARAMEL MIT DEMISEL-BUTTER
.

ZUTATEN FUR 4 PERSONEN

SUSSER KAKAOTEIG

250 g gesiebtes Mehl

150 g Butter

95 g Puderzucker

30 g Mandelpulver

20 g Kakao

1Ei
SCHOKOLADENTORTE-MISCHUNG

250 g fliissige Sahne
30 g Butter

125 g Schokolade

2 Eier und 3 Eigelb
25 g Zucker

5 d Cognac

CARAMEL MOU

200 g flissige Sahne
50 g Streuzucker
20 g Demisel-Butter

> Den siilen Kakaoteig in eine Form mit 24 em Durchmesser driicken.

> Die Sahne und die Butter zum Kochen Ijringen, die Schokolade und den
Cognac hinzufiigen. Die Eier und die Eigelbe mit dem Zucker weill
schlagen. Die beiden Mischungen unterziehen und den Tortenboden damit
bedecken.

> Alles 15 Minuten bei 180°C backen.

> Fiir den weichen Karamel 50 ¢ Streuzucker in einen Topl geben. Kochen,
bis ein blonder Karamel entsteht, dann die ﬂﬁssige Sahne und die

Demisel-Butter untermischen. 2 Minuten lang mit dem Schneebesen

schlagen, dann 1Stunde lang kiihl stellen.

> Die Schokoladentorte lauwarm servieren, dazu den weichen Karamel in

einer Sauciere.

Der Cog
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¢ ENTLANG DER CHARENTE

Die abgegrenzte Anbauzone des Cognac erstreckt sich ent]ang den Ulern der Charente.
Heinrich IV. sagte von diesem miichtigen Fluss, er sei der «schénste Bach seines Konigreichs».
Das Gebiet umfasst einen GroRteil des Departements C}larente, das Depar'l:ement
Charente-Maritime und einige Gemeinden der Departements Dordogne und Deux-Sevres.

¢ EIN REICHER, VIELFALTIGER BODEN

Diese traditionsreiche, vom Ackerbau Sepriigte Landschaft umfasst die ehemaligen Provinzen
Aunis, Saintonge und Angoumois. Ihre Bodenbeschaffenheit zeigt eine groRe Vielfalt: Offene Felder
(«Champagnes») mit Kreidebsden, Ebenen mit rotlicher, steiniger Erde, sattgriine Tiler zwischen
den Hiigeln und Sumpfgebiete, getrennt von Wildern mit unterschiedlichem Baumbestand.

& COGNAC, STADT IM HERZEN DER REGION

Mitten im Herzen des Gebiets liegen die Stidte Jarnac, Segonzac sowie Cognac, die dem
berithmten Branntwein ihren Namen gib‘c. Cognac ist 465 km von Paris, 120 km von Bordeaux
und 100 km von La Rochelle entfernt. In derselben geogra{:ischen Zone finden sich weitere be-
kannte Stidte und Orte, beispielsweise Angouléme, Saintes, Rochefor’t, Royan und die Inseln Ré
(die «weile Insel») und Oléron («die leuchtende Insel)

& EINE FRAGE DES KLIMAS

Die Gegend um Cognac, mit optimalen Niederschliigen, einer Durchschnittstemperatur
von ca. 13 °C und einer idealen Sonneneinstrahlung, besitzt ideale klimatische Beclingungen fiir die
Entwicklung hochklassiger Weinberge.

Vielleicht ist dieses Mikroklima fiir die Milcle, die Finesse und den Charme verantwortlich, die

man manchmal in der Bezeicl‘mung «Art de Vivre» im Lande des Cognac zusammenfasst?

3
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Der Cognac

L

Die Cognac-Region
pmﬁl iert von der
Verbindung einer viellal-
tigen Bo(lenl)esclm/]g’n/wil
mit eitnem giinstigen
Mikroklima, als Ergebnis
der Beg)egn ung zwischen
dem Festland und dem
nahen Meer.

Diese Vl(//a/l die sich in
den sechs Anbaulagen der
kontrollierten Herkun /is—
bezeichnung widerspiegelt,
kommt im kunstvollen
Zusammenspiel der Ge-
schmacksrichtungen und
Aromen zum Ausdruck,
die jedem Cognac seine
einzigartige Personlich-

keit verleihen.

\

/



Die auf der ganzen Welt fiir ihren Branntwein berithmte Stadt Cognac, in der der Kinig Franz 1.
geboren wur'de, ist aucll fiir' i}lr'e Altstadt bekannt, mit engen, ]u’ummen Gassen und a]ten
Hiiusern, deren Steine oft von schwarzem Samt iiberzogen scheinen. Dafiir ist der mikroskopisch
kleine Pilz «Torula Compniacencis» Verantwor‘tlich, der sich von A“ﬁzoholcliimpfen erniihrt.

In der Stadt Cognac konnen das Schloss von Franz ., die Kirche S‘c—Léger, die Tiirme des
Stadttors St—]acques und die herrschaftlichen Hituser aus dem 18.Jahrl1uncler't als Zeugen der
Vergangenheit besichtist werden.



Cognac wird auch durch Feste Sepragt, die jedes_]ahr aufs Neue zum Ansehen der Stadt beilragen:
Das Kriminalfilm-Festival, das Festival der Stralenkunst «Coup de chauffe», das Blues-Festival
«Cognac Blues Passions», der Salon der eur'opéiischen Literatur, das CoénaC—FesL, das Fest der
Tr'aul)en]ese, clas B]umenfest, die «O]q‘ene Tiir» der Branntweinl)renner' gel)en (ler‘ Stadt Cognac
eine einzigartige Lebensqua]itﬁt.

Nach Cognac zu reisen oder von dort Ausfliige zu unternehmen ist ganz einfach: Mit dem
Hochgeschwindigkeilszug TGV ist die Stadt nur 3 Stunden von Paris entfernt. Cognac liegl 30 km
von der Autobahn Paris-Bordeaux entfernt, von wo der Flughafen Bordeaux-Mérignac und dessen

innerfranzosische und internationale Ziele leicht zu erreichen sind.

>r Cogna
Ein Besuch im Coénac—Anbauéebie‘c bietet die Geleé‘en}leit, die Geheimnisse seiner Her‘ste“ung T — —

kennen zu lernen. Viele Cngnac—Hcrstc“cr, ob es sich nun um berithmte groﬂc Cngnuc—Erzcugcrh‘iuscr

oder kleine Produzenten handelt, empfangen Sie gerne, um ihre Leidenschalt mit Thnen zu teilen.

Im Herzen der Co{_;nac—Reéion kann man zahlreiche Restaurants kennen und schitzen lernen, die dem
natiirlichen Reichtum der chiun. wie Produkten aus dem Lan(“)au, \Vil(l, Fiscll. Krustentieren und
natiirlich Cognac, Pineau des Charentes und den Landweinen «Vin de Pays Charentais» den ersten Platz
einriumen. All diese Spczialitiitcn haben eine ()r'iginc“c und schmackhafte Kiiche mit eigener Tradition
llervorgel)racht. Hier einige Beispie]e: «Petits Gris»—\\"einbergschnecken aul Charentaiser Art, Austern mit
Schal()ttcncssigsolgc, das rustikale Nluscl'\clgcricht «Eclade de 1\1()ulcs», verschiedene Zicgcnkiisc wie der
Frischkéise «Jonchées, Charentaiser Millas und nicht zuletzt Bavarois oder Soufflés mit Cognac und Pineau.

Das Cognac-Anbaugebiet wird von Stidten gepriigt, deren Besuch dem Blittern in einem Buch

iiber die Geschichte oder die Architektur Frankreichs ghnelt: Angouléme im Departement Charente
besitzt die Kathedrale St-Pierre, Saintes im Departement Charente-Maritime die Thermen St-Saloine
und den Germanicus- Bogen, La Rochelle die alte Ha[.enanlage, Rochefort seine legendﬁre Werlt, die an
Co“)ert und meayette erinnert, uncl vie]e fmdere Zeugen cles lzulture“en und architektonisc]qen Er‘l)es
Frankreichs.

Die 370 km lané,e Charente entspringt in Chéronnac im Departement Haute Vienne und miindet in
Rochefort in den Atlantik. Dieser langsame, sich melodisch windende Fluss stellt schon

im 13. Jahrhundert eine natiirliche Verbindung zwischen Frankreich und den nérdlichen Lindern dar.
Zwischen Miirz und November werden hier Kreuzfahrten organisiert.

Auf diesen wunderschonen Ausﬂﬁéen, vorbei an den zahlreichen romanischen Kirchen der Region,
kann man die landschaftliche Vielfalt mit ihren kleinen Ebenen und nicdrigcn Hﬁgc]n entdecken.

Ab 1000 n. Chr. wurden in den Provinzen Ang()um()is, Aunis, Poitou und Saint(mgc aulérund des
.]akol)swe{;s, aul dem die Pilger nach Santiago de Compostela zogen, zahlreiche Heiligtiimer erbaut.
Damals enstand die romanische Kunst: eine Niischung aus Finesse und Elcganz, mit mutigen
Versuchen und spektakuliren technischen Errungenschaften wie dem Gewilbebau.

Im [nneren prigt gru[gc Schlichtheit diese Kirchcn. die Kapitc“c. wunderbare Fr'cslzogcmiildc, pr‘ijchtigc
Schnitzereien und ergrei{‘encle S}{ulpturen enthalten, zu denen die Kalksteine aus der Region verwendet
wurden. Sehenswert sind insbesondere: die Kirchen von Aulnay, Saint(mgc, Talm(mt, St- Pr'cuil,
Bourg-Charente, Bouteville und die Abteien von Bassac und Fontdouce.

Das Cognac—f\nbaugebiet hat eine grofs‘e Vielfalt zu bieten. Fiir alle cliejenigen, die sich in der Freizeit SELTTVAL TR EILM POLICIER
sportlich l)etiitigen wollen, gibt es so unterschiedliche Aktivititen wie Reiten, Offroad-Fahren,
Goll[‘spie]en. Rudern, Wandern und natiirlich dank dem nahen Atlantik viele Wassersportarten, sowie E D E N ﬂl [:

naturnahe Striinde und Badeorte rund um Royan und auf den Inseln Ré, Oléron und Aix.

':‘7‘:?




Um 187 fillt die Reblaus in die Charente ein. Sie zerstort den groRten Teil der Weinberge, die im
Jaln'e 1893 nur noch 40.000 Hektar ausmachen. Um der Katastrop]'le zu begegnen, werden 1888 der
Verband «Comité de Viticulture» und 1892 die Weinbaustation gegriindet. Es bedarf langer Jahre an
Anstrengungen und Geduld bis zur wirtschaftlichen Wiederbelebung der Region.

Am 1. Mai 1909 wird das Cognac-Produktionsgebiet geografisch abgegrenzt. Seit 1936 ist Cognac als
kontrollierte Herkun&sbezeicl‘mung anerkannt.

Im zweiten Weltkrieg wird das «Bureau de répartition des vins et eaux-de-vie» gegriindet, das den
Cognac—Bestand sichern soll. Nach Kriegsende wird das Biiro 1946 durch den Berufsverband
«Bureau National Interprofessionnel du Cognac» (BNIC) ersetzt, dem 1948 die Weinbaustation
angeschlossen wird.

Alle Phasen der Cognac—Herstellung unterliegen nun strengen Vorschriften, um zu gewﬁhrleisten,
dass die hohe Qua] itit des Produkts, dessen Bekanntl‘leitsgra& stii'nclig wiichst, erhalten bleibt.

Das BNIC ist eine berufsiibergreifende Organisation gemiift der Definition von Artikel L 631 des
,,Code Rural”. Es ist ein privatrechtlic]qes, von den Cngnac—Bemfss’cﬁnden (Hﬁusern und
Weinl)auern) finanziertes Unternehmen. Gleicl’lzeitig ist es mit 6llentlichen Aufgal)en betraut.
Seine Mitglieder werden parititisch von den Berufsverbiinden bestimmt, welche die Cognac-
Weinbau- und Cognac-Handelsfamilien am besten reprisentieren. Der Prasident wird fiir finf

Ja]n‘e gewiilqlt.

Die Vertretung des [ranzosischen Staats wird sowohl von einem Generalkontrolleur fiir Wirtschaft

und Finanzen, der vom Finanzministerium ernannt wircl, als auch von Leitern der verschiedenen

vom Cognac l)etroffenen Behﬁrclen (DGDDI, DGCCRF, DRAF, DDAE VINIFLHOR,
INAO) gewﬁhr]eistet.

Alle Entscheidungen, die die verschiedenen Aspekte in der Welt des Cognac betreffen, werden
nach Anhérung spezialisierter Arbeitsausschiisse auf Vorschlag des stindigen Ausschusses in einer
Vollversammlung getroffen.

Die verschiedenen Aloteilungen des BNIC haben den Au&rag, die korrekte Umsetzung der

Entscheidungen zu gewihrleisten.

Die Cognac- Weinbauern und Cognac-Hauser haben die Aufgabe des BNIC gemeinsam definiert:
Die Entwicklung und Ftir(lerung des Cognac und die Vertretung der l)erufsst'aincligen [nteressen

von Wein]:)auern, Hiiusern sowie Berufszweigen, die der Branche angesc}llossen sind.

- die strukturelle Organisation der Region

- das Herausstellen und die Ver‘ceicligung der Her’kunftsbezeicl‘mung

- die Erleichterung des Marktzugangs

- die Fi)'rder'ung des Cognac

- die Einrichtung einer Struktur, die der Aufgabe optimal angepasst ist
- die Erﬂj“ung der von den Beharden iil)er‘tr'agenen Au{éaben.



¢ DIE FUNKTIONSWEISE DES BNIC

Die Arbeit des BNIC erfolgt im Rahmen der durch interministeriellen l'j e r C O g

>
Erlass vom 24. Ju]i 1989 genellmigten Statuten.

Narc

> Die Vollversammlung
Die Vo"ver'sammlung ist das Entsc}leidungsorgan des BNIC. Sie setzt sich aus 34 Mitg]iecler'n

zusammen:
- 17 Vertreter der Familie der Weinbauern
- 17 Vertreter der Familie der Hauser.
Diese 34 Mitglieder haben eine beschliefende Stimme. Der Prisident der Vollversammlung wird fiir
finf Ja}lre gewﬁhlt. In beratender Eigensc}la{:t sind ebenfalls vertreten:
- die Bel‘lﬁr'c[en, die dem Landwirtschafts- und dem Finanzministerium unterstehen
(DGDDI, DGCCRE DRAFE DDAE VINIFLHOR, INAO..)
- die der Cognac—Branche angescmossenen Beru{.szweige (Baumscl‘nu]en, Kii{.er', Makler )

> Die Finanzierung des BNIC
Seit dem 1. Januar 2004 wird das BNIC ausschlieRlich iiber die in der Vollversammlung festgelegten

Beitragszahlungen finanziert, die vom interministeriellen Erlass vorgeschrieben wurden.

> Die Beitragszahlungen

Der Satz fiir die Beitragszahlungen, die den Namen «CVO» (Cotisation Volontaire Ol)ligatoire) tragen, richtet sich nach dem gehandelten Volumen jecles
Cognac-Weinl)auers oder Cognac-Hauses.
Die Berechnungsgrundlage und die Siitze werden jedes Jahr in der Vollversammlung bestimmt. Sie bestimmt ebenfalls die Zuweisung der Summen fiir die

verschiedenen geplanten Aktionen.

Die Abteilungen des BNIC

Die Abteilungen des BNIC sind so strukturiert, dass sie mit ihren Spezialistenteams die Anfragen der
Berufsstinde nutzbringend beantworten und die ihnen anvertrauten Aufgaben erfolgreich durchfithren
konnen.
Die Direktion
Aufgabe : - Gewihrleistung der optimalen Strukturen des BNIC im Hinblick auf das von den
Berufsverbinden vorgegebene Ziel
- Verwaltung des Unternehmens, das etwa Hundert Mitarbeiter beschiftigt
- Bereitstellung einer Schnittstelle mit den Berufsstinden des Cognac
- Vertret'ung des BNIC
Die Abteilungen
> Rechtliche, wirtschaftliche und steuerliche Angelegenheiten
Aufgabe : - Untersucllung der Reclltsfragen (\Veinl)au— und Weinherstellungsrec]qt,
Schutz der Herkunftsbezeichnung, Umwelt und Sicherheit usw,)
- Marlztzugané
- Ul)erwaclmng des Steuerwesens
- Ber'atung

> Weinbaustation
Aufgabe : - Forsclmng im Bereich Weinbau und Onologie
- Analysen
- Bereitstellung von Dienstleistungen
- Herausstellung und Verteidigung der AOC-Produktmerkmale

- Verlareitung wissenschaltlicher und technischer Informationen

> Altersﬁl)erwachung
Aufgabe : - Ausfithrung von Aufgaben des sffentlichen Dienstes:
Kontrolle der Cognac—Hanclelsl)ewegungen
Fiiln-ung der Alterskonten
Auslieferung der Cognac-Zertifikate

> Marketing und Kommunikation
Aufgalje - Belzann‘cmacl‘lung des Cognac und Herausstel]ung der Herlzun{:tsbezeichnung

> Informatik und Statistik
Aufgalje - Verwaltung der Informationssysteme des BNIC
- Statistische Verﬁffentlicllungen, Studien, Analyse

> Personal- und Finanzressourcen
Aufgabe s - Ver'waltung von Finanzwesen, Haushalt und Personal
- Veroflentlichungen




Schon im 13.Jallrl1undcr't sind die in die nordlichen Linder verschifften Weine aus den

cr‘stlzlnssiécn \X’yeinlmuéel)icten Poitou, La Rochelle und Angoumois bei den Engliinclcm.

Hollindern und Skandinaviern sehr beliebt..

Die Desli“al.ionsprozesse haben sich seit der Enlslel‘nung des Cognac nicht veriindert.
Die ,Charentaiser Brennblase” mit doppeller Destillation ( repasse”) wird immer noch

benutzt..

Die Herste]lung des C(ygnac ist das Werk des Kellermeisters. Mit einer l\/Iischung aus
Pl‘éizisi()n, Erfahrung un(l Eingel}ung ste”t er, iil"mlicll wie eine .,Nase", (lie ein Parfum
kreiert, sul}ﬁ]e K()mp()siﬁ()nen aus Desti“aten versc}liedenen Alters und
unterschiedlicher Lagen zusammen. Dadurch bleibt die Perssnlichkeit des Produkts iiber
clie‘]al‘u'e und somit auch die Treue der Kunden ge\\'ahrtm

Seit ca. hundert Jahren haben die Cognuc-chfsstiinclc, unterstiitzt vom [ranzosischen
Staat, mit der Definition klarer Richtlinien bcgonncn, die die [dentitiit und Besonderheit

des Cognac von der Produktion bis hin zum Verkauf gcwéil"nrlcistcn sollen...

Alles Leéinnt mit der Auswahl der Rebsorten, die den Weikiwein fiir

die Cognacfpr‘odulztion liefern. Die wichtigste Rebsorte heifst JUgni Blanc".
Daraul [.olgen die traditionelle Weinlese, das Keltern der Trauben und

die \X"einbereituné nach natiirlichen Methoden...

Qualitiit ist in Cognac eine Geisteshaltung. Ein franzosisches Sprichwort sagt, dass eine
Kette nur so solide ist wie ihr schwiichstes Glied. Daher werden an die einzelnen Schritte
der Cognac—l ]erste”ung iiulerste Anspr’ﬁc}le geste“t, um eine tadellose Qualitﬁt zu

gewéil'lr] eisten...

2005 wurden { iir den Cognac historische Vcrlzau{‘scrfolé;c crziclt, mit dem drittbesten
Ergebnis seiner Vcrlzau{‘sgcsc}lichtc. Diese Leistung ist zu 95 Prozent dem Export zu
verdanken. Dennoch bleibt der franzssische Markt eine Prioritiit fiir das BNIC..

Zum Lagern und Altern wird der Cognac in Eichenfiisser gcfullt Die Her'stellung eines
Cognac-Fasses erfolét nach altiiberlielerter Technik, die an Perfektion heranreicht...

Bevor er die sanze Finesse eines Cognac ent(lec]zt, eniel.;t ein Verk()ster es zunijcl‘nst.
S

wertvolle Eindriicke dazu iiber die /\ugen und die Nase zu sammeln...

Pur, als Longdrink oder Cocktail, entdecken Sie die verschiedenen Facetten des Cognac...

Nehmen Sie mit uns Kontakt auf.

Bildnachweis

> © ALOISI Francois / Agence DDH : 23 Cognuc tonic / Cognuc tradition
> ©BNIC : 2ml « 3+ 6 Karte 9« 16 Karte o 19 « 23ur « 280l

© CANTAGREL Roger : 27ur

© CHARBEAU Stéphane : 4 e3¢ 69 o 16ml o 17+ 18 ¢ 27ur o 3lor « 3lur

© COTTEREAU Sébastien / Agence DDH : 23 Pinklove

© DANVERS Alain : 30

© GORGET Laurent : Riickblatt « 22 « 23 Cognac glace

© MARTRON Geérard : Deckblatt ¢8 ¢10 o 11612 ¢ 13 o 14 ¢ 15 ¢ 16ul +20 ¢ 24
25 ¢28ul «28ml ¢ 31mr

> © VERRAX Bernard : 2hg « 26 « 27h
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Was ist nﬂtﬁr]ichcr, als einen Coénac zu schenken? Ein solches Geschenk ist in vielen
Liindern das Sinnbild fiir Anerkennung und tiefen Rcspclzt...

Cognac kann auch zu einer Mahlzeit Senossen werden. Lassen Sie sich iiberraschen.
Cognﬂc passt zu einer Vielzahl von Gerichten, zum g’grb’&ten Verénugen unserer

Geschmaclzspupi”en...

Wenn das Bouduet und die Aromen des Cognac Rendezvous mit der Kochkunst haben,

entstehen $anz neue Empﬁndungen.

Wiihrend der langen Lagerung des Cognac im Dunkel der Weinlager geben ihm die
Eichenfiisser Aussehen und Geschmack. Durch seinen stindigen Kontakt mit der
Umge})ungslu& entzicht er dem Holz bestimmte Stoffe, die ihm seine Farbe und das
endgiiltise Bouduet verleihen...

In der Charente und der Charente-Maritime wird die Kunst, Gste zu cmp{‘unécn,
schon immer ng é,csc]"nriclvcn. Die Gastlichkeit ist hoch entwickelt. Die groﬂc Anzahl
an Fremdenzimmern gibt zahlreichen Touristen die Nlii{glic]‘nlzcit, hier einen angcnchmcn
Aulenthalt zu vcrl)ringcn...

Das CognacfAnbaugeIJiel ist die Verl)inc[ung einer vielriilligen Bodenbeschaffenheit mit
einem giinstigen Mikroklima, die Begegnung mwischen dem Festland und dem nahen Meer...

Seit 1982 zieht das Kriminalfilm-Festival der Stadt C()gnac jec]es‘]al‘lr zahlreiche
Besucher an. Es ist fiir ein paar Tage Tre”’punlzt berithmter Sclwu.«:pieler und

renommierter Regisseul'en..

Seit 1994 lidt die Stadt Cognac im Juli zum sommerlichen Blues-Festival ein. .Cognac
Blues Passion” verwandelt die Stadt und éil)t ihr eine Atmosphﬁrc. die an New Orleans

denken lisst..

Das Cognac-Fest wurde aul Initiative junger Weinbauern zur Férderuné ihrer
Produktion ins Leben gerufen und ist zum Kennenlernen der Stadt und ihres

charakteristischen Produkts unumgﬁnélich.‘.

Die Glaskunst hat von Anfang an den Aulfstieg des Cognac begleitet. Der Cognac ist in
kunstvolle Flakons ge(ii”l, die Sie bewundern konnen...

Das BNIC bedankt sich bei den Fotogra][én und
/(')[genc]en Organisationen:

> Hennessy

> Martell

> Rémy Martin

> Kuferei VICARD

> Restaurant La Ribaudiére

> Ruderclub von Cognac

> Stadtverwaltung von Cognac



