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LE COGNAC 

Le cognac est une eau-de-vie fine, produite dans une région délimitée centrée autour de Cognac, englobant une grande partie de la Charente, la presque totalité de la Charente-Maritime, et quelques enclaves en Dordogne et dans les Deux-Sèvres. Elle doit respecter des normes et des règles de production bien précises afin de pouvoir obtenir l'appellation « cognac ».

Depuis 1938, elle est composée de différents crus :
Grande Champagne : 1er cru du cognac, dont proviennent les eaux de vie les plus fines. 
Petite Champagne : eaux-de-vie de très grande finesse. 
Borderies : de maturation plus rapide que la grande et la petite champagne. 
Fins bois : la plus grande zone de production, eaux-de-vie fruitées. 
Bons bois : où apparaissent des goûts de terroir. 
Bois ordinaires ou à terroir : de maturation rapide et aux influences océaniques. 

Géologie :
La « Grande Champagne » et la « Petite Champagne » sont sur un terrain calcaire avec comme différence des couches de calcaire moins épaisses en Petite Champagne qu'en Grande. 
Fabrication du cognac :
Le jus de raisin (moût) provient de cépages blancs, principalement de l'Ugni Blanc mais on trouve aussi du Colombard, de la Folle-Blanche. 

Après 5 à 7 jours, on obtient un vin peu alcoolisé (de l'ordre de 8° à 11°) acide et trouble, peu agréable à boire en l'état (vin de chaudière). 

Double distillation
La double distillation permet d'obtenir des alcools finement élaborés.

La distillation s'opère en deux fois (double chauffe) dans un alambic en cuivre, dit « alambic charentais ».

Le vin est distillé une première fois, c'est la première chauffe, titrant autour de 30 % volumique : le distillateur sépare, en fonction du degré alcoolique, de son nez et de son savoir-faire, les têtes , les queues et le brouillis. Le brouillis est distillé une nouvelle fois, c'est la bonne chauffe. Le liquide produit, le cœur, est cristallin, fortement alcoolisé (de 68 à 72 % volumique) et imbuvable en l'état, il est stocké dans des fûts de chêne des forêts de Tronçais et du Limousin et commence son vieillissement, qui va durer deux ans au minimum.

Le vieillissement :
Le processus de vieillissement :
Au cours du vieillissement, des échanges s'opèrent entre le chêne de la barrique, l'eau-de-vie et l'atmosphère. Ces échanges sont indispensables pour transformer l'eau-de-vie en cognac, développer ses parfums et lui donner sa couleur ambrée et des arômes particuliers. Une fois en bouteille, un cognac ne vieillit plus.
La part des anges :

Pendant le vieillissement, une partie de l'alcool s'évapore dans l'atmosphère, c'est la part des anges. 
La réduction et l'assemblage :

Il faut 50 ans environ pour que le cognac descende naturellement à 40 %. L'opération de réduction consiste à ajouter très progressivement à l'eau-de-vie de l'eau distillée ou déminéralisée pour l'amener plus rapidement au volume alcoolique désiré du cognac commercialisé (40 % vol minimum).
En général, un cognac est un assemblage d'eaux-de-vie de différents âges et qui peuvent provenir de différents crus de la région délimitée.

Un cognac composé des 2 premiers crus (Grande et Petite Champagne), avec au moins 50 % de Grande champagne, est appelé "Fine Champagne". 

L'âge d'un cognac est l'âge de la plus jeune eau-de-vie qui rentre dans l'assemblage. 

Maisons de cognac :

Les six plus grosses maisons de cognac sont par ordre d'importance du chiffre d'affaires Hennessy, Rémy Martin, Martell, Courvoisier, Camus et Otard.
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* Jusqu'au 1= avril 2018, les eaux-de-Vie de Cognac « XO », « Hors 0'4ge », « Extra », « Ancestral »,« Ancétre », « Or », « Gold » et « Impérial »
peuvent étre prélevées sur le compte 6 concernant les eaux-de-Vie ayant plus de 6 ans de vieillissement.





	


