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Zvefejnéni ozndmeni schvilené standardni zmény specifikace produktu se zemépisnym oznacenim
v souladu s &l. 5 odst. 4 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2025/27 (')

(C/2025/4107)

OZNAMENI O SCHVALENI STANDARDNI ZMENY
(¢lanek 24 nafizeni (EU) 2024/1143)
,Eau-de-vie de Cognac [ Eau-de-vie des Charentes | Cognac*

EU ¢.: PGI-FR-02043-AMO02 - 25.4.2025

1.  Nézev produktu

,Eau-de-vie de Cognac | Eau-de-vie des Charentes | Cognac*

2. Druh zemépisného oznaceni
O  Chranéné oznaceni ptivodu (CHOP)
O  Chrinéné zemépisné oznaceni (CHZO)

Zemépisné oznaceni (ZO)

3. Odvétvi
O  Zemédélské produkty
O Vina
Lihoviny

4. Zemé, ke které zemépisnd oblast patii

Francie

5. Orgén denského stitu sdélujici standardni zménu

Institut National de 'Origine et de la Qualité (INAO) [Stdtn{ ustav pro piivod a jakost]

6.  Divod pro standardni zménu

Vysvétleni, Ze dand zména (dané zmény) spadd (spadaji) pod definici standardni zmény stanovenou v cl. 24 odst. 4
nafizeni (EU) 2024/1143:

Provedené zmény nezahrnuji zménu ndzvu, neméni zdkonny ndzev ani kategorii lihoviny, nepfedstavuji riziko
zhor3eni kvality, povésti nebo jinych vlastnosti lihoviny a nevedou k novym omezenim uvadéni vyrobku na trh.

7. Popis schvilené standardni zmény (standardnich zmén)

1. Zavedeni novych odriid
Popis

Seskupeni producent zapsalo do své specifikace produktu tfi mezidruhové odriidy Coutia, Luminan a Vidal jako
odrtdy, které maji vyznam pro Gcely prizptsobeni (Variétés d'Intérét a des Fins d'Adaptation — VIFA). Zvolené odrady
umoZziuji vyrobu vin s nizkym obsahem alkoholu a vysokou kyselosti, coz z nich ¢ini vhodné odridy pro vyrobu
lihovin.

() Natizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2025/27 ze dne 30. f{jna 2024, kterym se dopliiuje nafizen{ Evropského parlamentu
a Rady (EU) 2024/1143 o pravidla tykajici se zdpisu a ochrany zemépisnych oznacen, zarucenych tradi¢nich specialit a nepovinnych
tidajii o jakosti a kterym se zrusuje naffzeni v prenesené pravomoci (EU) & 664/2014 (Ur. vést. L, 2025/27, 15.1.2025, ELIL http:/|
data.europa.eu/elijreg_del/2025/270j).
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Byla rovnéz zménéna pravidla pro odriidy révy vinné (¢ast 1 pism. D) odst. 1) — Odrtidy révy vinné) a pro michdni
(¢ast 1 pism. D) odst. 10) — Pravidla pro michdni a kone¢nou tpravu).

Podil odrtid Coutia B, Luminan B a Vidal B, spole¢né nebo oddélené, tvoii nejvyse 5 % odrid révy vinné podniku.
Podniky s méné nez 20 ha se mohou od tohoto pravidla odchylit, a to az do maximdlni vyméry 1 ha s odriidami
VIFA a 10 % odrtd révy vinné.

Jednotny dokument byl zménén v ¢dsti ,Metoda produkce lihoviny*.
Shrnuti davodd, pro které je zména pozadovina

Seskupeni producentti tuto Zddost odtivodnilo potfebou vybrat odridy révy vinné piizptsobené pozadavkam
zivotntho prostfedi a klimatickym zméndm, coZ md vyznamny dopad na systémy zemédélské produkce. V této
souvislosti seskupeni jiz dvé desetileti provddi vyzkumné programy ve spoluprici s Francouzskym ndrodnim
vyzkumnym tGstavem pro zeméd€lstvi, vyZivu a Zivotni prostiedi (Institut national de recherche pour l'agriculture,
l'alimentation et I'environnement — INRAE) a Francouzskym dstavem pro vino a péstovani révy vinné (Institut
Francais de la Vigne et du Vin — [FV) za tG¢elem vybéru téchto odrid.

Zvolené odridy umoziuji vyrobu vin s nizkym obsahem alkoholu a vysokou kyselosti. Aromatické profily téchto
odrid jsou podle seskupeni rovnéz v souladu s typickymi vlastnostmi koriaku.

Specifikace produktu musi byt zménéna tak, aby zahrnovala nové odrtdy a:
—  zménila pravidla tykajici se odrid révy vinné.

Zména se tyka jednotného dokumentu.

2. Agroenvironmentdlni ustanoveni

Popis

Byla zménéna ustanoveni o ochrané Zivotniho prostedi (¢ast 1 pism. D) odst. 2) pism. g) — Agroenvironmentdlni
opatteni) tykajici se odplevelovani pozemk a v prostoru mezi fadky. Uéelem téchto zmén je zaclenit pravidla pro
kontroly, kterd je tfeba dodrZet za icelem prohldseni o shodé.

Konkrétné:
—  maximalné 80 cm chemického odplevelovani na hiebeni, kde je vzdalenost mezi fadky nejvyse 2,5 m,

—  chemické odplevelovani hiebene je povoleno maximdlné na jedné tietiné plochy, pokud je vzdélenost mezi
fadky vétsi nez 2,5 m.

Jednotny dokument byl zménén v ¢dsti ,Metoda produkce lihoviny*.
Shrnuti davodd, pro které je zména pozadovina

Po zavedeni agroenvironmentdlnich ustanoveni do specifikace produktu byl plin kontrol zménén a schvilen v zaf{
2021.

Kontrolni sluzby zavedly metodiku kontrol, kterd stanovi péstitelské postupy v souladu s témito novymi
ustanovenimi.

Seskupeni si pfeje vyjasnit definici dvou cilovych hodnot ve své specifikaci produktu tykajici se téchto dvou

agroenvironmentdlnich ustanoveni, aby byly kontroly spolehlivéjsi.

Zména se tykd jednotného dokumentu.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/4107oj



Uk, vést. C, 23.7.2025 CS

3. Souvislost s oblasti piivodu
Popis

Cést 1 pism. E) odst. 2 — Historické prvky tykajici se faktorti vazby na péstitelskou oblast:
— ,V 16. stoleti“ namisto 15. stoleti,

— ,napocatku 17. stoleti“ namisto 15. stoleti.

Stoleti oznacujici historické uddlosti byla nespravna.

Jednotny dokument byl zménén v ¢dsti o souvislosti, aby byla tato chyba opravena.

Shrnuti davodd, pro které je zména pozadovina

Tyto zmény byly provedeny s cilem opravit chyby tykajici se staleti v souvislosti s oblasti piivodu.

Zména se tyka jednotného dokumentu.

4. Aktualizace maximdlniho obsahu alkoholu v procentech objemovych
Popis

Cést 1 pism. B) odst. 3) — Zvlastn{ charakteristické vlastnosti ve srovndni s lihovinami stejné kategorie: maximélni
obsah alkoholu se zménil ze 72,4 % na 73,7 % objemovych.

Aktualizace maximélniho obsahu alkoholu na 73,7 % objemovych byla pfijata v ¢ervnu 2022. Ditvodem této Zddosti
orgdnu pro ochranu a fizen{ bylo globdlni oteplovani, které vedlo ke zvyseni obsahu alkoholu ve vinech uréenych
k destilaci, a tedy i ke zvy3en{ obsahu alkoholu v brouillis (Cistém destilatu).

Shrnuti diivodd, pro které je zména pozadovana

V diisledku pochybent ve specifikaci produktu pfi pfedchozim schvélent je tfeba zménit specifikaci produktu v ¢dsti 1
pism. B) odst. 3), aby se tato chyba napravila.

Jednotny dokument byl na druhou stranu zménén spravné a nenf tieba jej nyni ménit.

Tato zména nemd vliv na jednotny dokument.

5. Prechodnd opatteni
Popis

Prechodnd opatteni (¢dst 1 pism. D) odst. 11) — Pfechodnd opatfeni) tykajici se odrid révy vinné a minimalni doby
zrdni v zemépisné oblasti byla zruSena, protozZe jejich platnost skoncila.

Tento bod jednotného dokumentu nebyl zménén.

Shrnuti davodd, pro které je zména pozadovina

Po uplynuti doby platnosti byla pfechodnd opatieni zrusena, aby byla specifikace produktu jasnéjsi.

Tato zména nemad vliv na jednotny dokument.

6.  Vymezeni zemépisné oblasti

Popis

Vymezeni zemépisné oblasti bylo aktualizovdno na zdkladé oficidlniho zemépisného kodexu k 1. lednu 2024.
Tento bod jednotného dokumentu byl zménén.

Shrnuti diivodd, pro které je zména pozadovana

Zemépisnd oblast zlistdvd beze zmény po aktualizaci oficidlntho zemépisného kodexu k 1. lednu 2024, ktery
nahrazuje verzi z roku 2020.

Zm¢éna se tykd jednotného dokumentu.
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4.1

7. Mechanismy pro hodnoceni inovaci
Popis
Do specifikace produktu byl pfiddn mechanismus pro hodnoceni inovaci.

Véta, kterou se dopliiuje ¢ast jednotného dokumentu popisujici metodu produkce, zni:

,Pro tcely hodnoceni je vSak povoleno pouzivat destila¢ni zafizeni, které nespliiuje vyse uvedend pravidla, jak je
stanoveno v protokolu schvéleném celostdtnim vyborem na jeho zaseddni dne 11. zaf{ 2024, pokud tstav INAO,
organ pro ochranu a fizeni a opravnény hospodatsky subjekt podepisi dohodu schvélenou celostdtnim vyborem dne
11. zat{ 2024 a v souladu se smérnici INAO-DIR-CNAOV-2023-01.

V souvislosti s timto hodnocenim byla rovnéz vyjasnéna pravidla pro michdni v ¢asti jednotného dokumentu
popisujici metodu produkee:

,Kazdy hospodaisky subjekt mtize pofizovat lihoviny, u nichz vice nez 10 % objemu bylo ziskdno prostfednictvim
mechanism@ pro hodnoceni inovaci, a provadét jejich michdni, pokud tstav INAO, organ pro ochranu a fizeni
a opravnény hospodaisky subjekt podepisi dohodu uvedenou v bodé D odst. 8 pism. ¢) a v bodé D odst. 1. Podil
objemu lihovin ziskanych pomoci mechanismii pro hodnoceni inovaci stanovenych v této specifikaci produktu musi
byt nejvyse 10 % objemovych pti michdni Sarzi lihovin pouzivanych pfi prodeji spotiebitelim a pii vyrobé slozenych
produkta.”

Shrnuti diivodd, pro které je zména pozadovana

Mechanismy pro hodnoceni zahffvani vin a brouillis jsou soucsti cile chranéného oznaceni piivodu ,Cognac, kterym
je snizit spotfebu energie a emise sklenikovych plyntt (GHG). Z riiznych divodd, jako je jednoduchd destilace,
omezend kapacita pouzivanych alembikti, otevieny oheni nebo pouzivini fosilnich paliv, produkuje destilace
v Cognacu znaéné emise sklenikovych plynt. Destilace ptedstavuje 21 % emisi ekvivalentu CO, v odvétvi vyroby
konaku, z ¢ehoz 83 % ptipadd na spotiebu energie. Dohoda omezuje hodnoceni na tfi roky.

Jednotny dokument byl zménén v ¢dsti popisujici metodu produkce.

Zména se tykd jednotného dokumentu.

]EDNOTNY DOKUMENT

Nizev (nazvy)

,Eau-de-vie de Cognac | Eau-de-vie des Charentes | Cognac*

Zemé Zadatele

Francie

Druh zemépisného oznaceni

Chranéné zemépisné oznaceni (CHZO)

Kategorie lihoviny

4. Vinny destilat

Ké6d kombinované nomenklatury
— 22— NAPO]E, LIHOVINY A OCET

2208 — Ethylalkohol nedenaturovany s objemovym obsahem alkoholu niz$im nez 80 % obj., destilaty, likéry
a jiné lihové népoje
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Popis lihoviny

1. Fyzikéln{ a chemické vlastnosti: Pi prodeji spottebiteli maji destilaty miniméln{ obsah alkoholu 40 % objemovych,
obsah tékavych latek nejméné 200 gramu na jeden hektolitr ¢istého alkoholu a maximalni obsah methanolu méné
nez 100 grami na jeden hektolitr ¢istého alkoholu. Jejich barva odpovidd minimdlni absorbanci p#i 420 nm 0,1 pro
optickou drdhu 10 mm. 2. Organoleptické vlastnosti: Destilaty Cognac maji svou vlastni jedine¢nou rovnovahu
a aromaticky charakter. Jejich senzoricky profil, ktery se vyznacuje komplexnosti a jemnosti, se vyviji s délkou zrani.
Nejmladsi destildty se vyznacuji kvétinovymi a ovocnymi tény, jako jsou kvéty vinné révy nebo akdcie, hrozny,
hrusky nebo nékteré exotické ovoce. Pfi kontaktu s dubovym dievem ziskdvaji charakteristické tony, jako je vanilka,
kokos nebo tony po prazeni. Jejich zrdni se také odrdzi ve zvySeni bohatosti a komplexnosti jejich aromatického
profilu, ktery zahrnuje zejména tény kandovaného ovoce, kofeni, dieva, tabdku a suSeného ovoce. VSechny tyto
tony tvoi komplexni a specificky aromaticky profil, ktery je v literatufe popisovén jako rancio Charentais (Flanzy,
1998). Tento aromaticky vyvoj je doprovazen vyvojem chuti. To se projevuje zjemnénim vjemd v tstech, rozvojem
charakteristické kulatosti a objemu, jakoZ i vyraznou del$i aromatickou dochuti. Mezi jednotlivymi oblastmi (crus)
existuji urcité nuance, které poslouzily jako zdklad pro vymezent, jeZ na konci 19. stoleti stanovil Coquand. Grande
Champagne davd vzniknout velmi jemnym destilattim, které se vyznacuji celou fadou vyraznych znakd a dlouhou
dochuti s ptevazné kvétinovym buketem. Tyto destilaty zraji pomalu a k dosazeni plné zralosti je tfeba dlouhého
zrani v dubovych sudech. Petite Champagne md viceméné stejné vlastnosti jako Grande Champagne, pficemz
optimdln{ kvality dosahuje po kratsi dobé zrdni neZ destility Grande Champagne. Destility ,Cognac” uvddéné
s doplikovym zemépisnym ndzvem ,Fine Champagne“ maji organoleptické vlastnosti vyplyvajici ze smichdni
destilatt z Grande Champagne (nejméné polovina) a Petite Champagne Vinice Borderies produkuje plné sladké
destildty s vyraznym buketem, které se vyznacuji vini fialek. Jsou zndmé tim, Ze ziskdvaji optimdlni kvalitu po krats
dobé zrani nez destildty ,Champagne®. Fins Bois je nejvétsi vinice, z niz se vyrabi plné jemné destilaty, které pomérné
rychle zraji a maji ovocny buket pfipominajici lisované hrozny. Bois (Bons Bois, Bois Ordinaires nebo Bois a terroirs)
produkuji destility s ovocnou vini, které rychle zraji. S délkou zrdni se méni i barva destilatd. Od svétle Zluté
postupné zesiluje, az dosdhne zlatozlutych odstind, u nejstarsich destiltt pak odstind jantarovych a mahagonovych.

,Esprit de Cognac“ md obsah alkoholu 80 az 85 % objemovych.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Vsechny faze vyroby vedouci k ziskdni chranéného oznaceni ptvodu ,Cognac” nebo ,Eau-de-vie de Cognac” nebo
,Eau-de-vie des Charentes probihaji v zemépisné oblasti pivodné vymezené nafizenim ze dne 1. kvétna 1909
v novelizovaném znéni, jejiz obvod zahrnuje na zdkladé oficidlniho zemépisného kodexu k 1. lednu 2024 Gzemi
téchto obcf:

Departement Charente:

Obce, jejichz celé tizemi spadd do vybrané oblasti:

Agris, Aigre, Ambérac, Anais, Angeac-Champagne, Angeac-Charente, Angeduc, Angouléme, Ars, Asniéres-sur-
Nouere, Aubeterre-sur-Dronne, Aunac-sur-Charente, Aussac-Vadalle, Baignes-Sainte-Radegonde, Balzac, Barbeziéres,
Barbezieux-Saint-Hilaire, Bardenac, Barret, Bassac, Bazac, Bécheresse, Bellevigne, Bellon, Berneuil, Bessac, Bessé,
Birac, Blanzaguet-Saint-Cybard, Boisbreteau, Boisné-La Tude, Bonnes, Bonneuil, Bors (kanton Tude-et-Lavalette), Bors
(kanton Charente-Sud), Bouéx, Bourg-Charente, Bouteville, Boutiers-Saint-Trojan, Brettes, Bréville, Brie, Brie-sous-
Barbezieux, Brie-sous-Chalais, Brossac, Bunzac, Cellettes, Chadurie, Chalais, Challignac, Champagne-Vigny,
Champmillon, Champniers, Chantillac, La Chapelle, Charmé, Charras, Chassors, Chateaubernard, Chateauneuf-sur-
Charente, Chatignac, Chazelles, Chenon, Chillac, Claix, Cognac, Combiers, Condéon, Coteaux-du-Blanzacais,
Coulgens, Coulonges, Courbillac, Courcome, Courgeac, Courlac, La Couronne, Criteuil-la-Magdeleine, Curac, Deviat,
Dignac, Dirac, Douzat, Ebréon, Echallat, Edon, Les Essards, Etriac, Feuillade, Fléac, Fleurac, Fontenille, Fouquebrune,
Fouqueure, Foussignac, Garat, Gardes-le-Pontaroux, Genac-Bignac, Gensac-la-Pallue, Genté, Gimeux, Gond-
Pontouvre, Les Gours, Grassac, Graves-Saint-Amant, Guimps, Guizengeard, Gurat, Hiersac, Houlette, Llsle-
d’Espagnac, Jarnac, Jauldes, Javrezac, Juignac, Juillac-le-Coq, Juillé, Julienne, Lachaise, Ladiville, Lagarde-sur-le-N¢,
Laprade, Lichéres, Ligné, Ligniéres-Ambleville, Linars, Longré, Lonnes, Louzac-Saint-André, Lupsault, Luxé, Magnac-
Lavalette-Villars, Magnac-sur-Touvre, Maine-de-Boixe, Mainxe-Gondeville, Mainzac, Mansle-les-Fontaines, Marcillac-
Lanville, Mareuil, Marsac, Marthon, Médillac, Mérignac, Merpins, Mesnac, Les Métairies, Mons, Montboyer,
Montignac-Charente, Montignac-le-Coq, Montmérac, Montmoreau, Mornac, Mosnac-Saint-Simeux, Moulidars,
Mouthiers-sur-Boéme, Mouton, Moutonneau, Nabinaud, Nanclars, Nercillac, Nersac, Nonac, Oradour, Oriolles,
Orival, Palluaud, Passirac, Pérignac, Pillac, Plassac-Rouffiac, Poullignac, Poursac, Pranzac, Puymoyen, Puyréaux, Raix,
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Ranville-Breuillaud, Reignac, Réparsac, Rioux-Martin, Rivieres, La Rochette, Ronsenac, Rouffiac, Rougnac, Rouillac,
Roullet-Saint-Estephe, Ruelle-sur-Touvre, Saint-Amant-de-Boixe, Saint-Amant-de-Nouere, Saint-Aulais-la-Chapelle,
Saint-Avit, Saint-Bonnet, Saint-Brice, Saint-Ciers-sur-Bonnieure, Saint-Cybardeaux, Saint-Félix, Saint-Fort-sur-le-N¢,
Saint-Fraigne, Saint-Front, Saint-Genis-d’Hiersac, Saint-Germain-de-Montbron, Saint-Groux, Saint-Laurent-de-
Cognac, Saint-Laurent-des-Combes, Saint-Martial, Saint-Médard, Saint-Méme-les-Carriéres, Saint-Michel, Saint-
Palais-du-Né, Saint-Preuil, Saint-Quentin-de-Chalais, Saint-Romain, Saint-Saturnin, Sainte-Sévére, Saint-Séverin,
Saint-Simon, Sainte-Souline, Saint-Vallier, Saint-Yrieix-sur-Charente, Salles-d’Angles, Salles-de-Barbezieux, Salles-de-
Villefagnan, Salles-Lavalette, Sauvignac, Segonzac, Sers, Sigogne, Sireuil, Souffrignac, Souvigné, Soyaux, Le Tatre,
Torsac, Tourriers, Touvérac, Touvre, Triac-Lautrait, Trois-Palis, Tusson, Val-d’Auge, Val-de-Bonnieure, Val-de-Cognac,
Val des Vignes, Valence, Vars, Vaux-Lavalette, Vaux-Rouillac, Verdille, Verriéres, Verteuil-sur-Charente, Vervant,
Vibrac, Vignolles, Villebois-Lavalette, Villefagnan, Villejoubert, Villognon, Vindelle, Veeuil-et-Giget, Vouharte,
Voulgézac, Vouzan, Xambes, Yviers.

Casti obcf:

Moulins-sur-Tardoire (¢dst odpovidajici tizemi obce s delegovanou pravomoci Rancogne k 1. lednu 2019), La
Rochefoucauld-en-Angoumois (¢ast odpovidajici tzemi obce s delegovanou pravomoci Saint-Projet-Saint-Constant
k 1.lednu 2019).

V departementu Charente-Maritime obce:

Agudelle, Aigrefeuille-d’Aunis, Ile d’Aix, Allas-Bocage, Allas-Champagne, Anais, Angliers, Angoulins, Annepont,
Annezay, Antezant-la-Chapelle, Arces, Archiac, Archingeay, Ardilliéres, Ars-en-Ré, Arthenac, Arvert, Asniéres-la-
Giraud, Aujac, Aulnay, Aumagne, Authon-Ebéon, Avy, Aytré, Bagnizeau, Balanzac, Ballans, Ballon, La Barde, Barzan,
Bazauges, Beaugeay, Beauvais-sur-Matha, Bedenac, Belluire, Benon, Bercloux, Bernay-Saint-Martin, Berneuil, Beurlay,
Bignay, Biron, Blanzac-les-Matha, Blanzay-sur-Boutonne, Bois, Le Bois-Plage-en-Ré, Boisredon, Bords, Boresse-et-
Martron, Boscamnant, Bougneau, Bouhet, Bourcefranc-le-Chapus, Bourgneuf, Boutenac-Touvent, Bran, La Brée-les-
Bains, Bresdon, Breuil-la-Réorte, Breuillet, Breuil-Magné, Brie-sous-Archiac, Brie-sous-Matha, Brie-sous-Mortagne,
Brives-sur-Charente, Brizambourg, La Brousse, Burie, Bussac-sur-Charente, Bussac-Forét, Cabariot, Celles, Cercoux,
Chadenac, Chaillevette, Chambon, Chamouillac, Champagnac, Champagne, Champagnolles, Champdolent, Chaniers,
Chantemerle-sur-la-Soie, La Chapelle-des-Pots, Chartuzac, Le Chateau-d’Oléron, Chatelaillon-Plage, Chatenet,
Chaunac, Le Chay, Chenac-Saint-Seurin-d’Uzet, Chepniers, Chérac, Cherbonniéres, Chermignac, Chevanceaux,
Chives, Cierzac, Ciré-d’Aunis, Clam, Clavette, Clérac, Clion, La Clisse, La Clotte, Coivert, Colombiers, Consac, Contré,
Corignac, Corme-Ecluse, Corme-Royal, La Couarde-sur-Mer, Coulonges, Courant, Courcelles, Courcerac, Courcon,
Courcoury, Courpignac, Coux, Cozes, Cramchaban, Cravans, Crazannes, Cressé, Croix-Chapeau, La Croix-Comtesse,
Dampierre-sur-Boutonne, La Devise, Deeuil-sur-le-Mignon, Dolus-d’Oléron, Dompierre-sur-Charente, Dompierre-
sur-Mer, Le Douhet, Echebrune, Echillais, Ecoyeux, Ecurat, Les Eduts, Les Eglises-d’Argenteuil, UEguille, Epargnes,
Esnandes, Les Essards, Etaules, Expiremont, Fenioux, Ferriéres, Fléac-sur-Seugne, Floirac, La Flotte, Fontaine-
Chalendray, Fontaines-d'Ozillac, Fontcouverte, Fontenet, Forges, Le Fouilloux, Fouras, Geay, Gémozac, La Genétouze,
Genouillé, Germignac, Gibourne, Le Gicq, Givrezac, Les Gonds, Gourvillette, Le Grand-Village-Plage, Grandjean, La
Gréve-sur-Mignon, Grézac, La Gripperie-Saint-Symphorien, Le Gua, Le Gué-d’Alleré, Guitiniéres, Haimps,
L'Houmeau, La Jard, Jarnac-Champagne, La Jarne, La Jarrie, La Jarrie-Audouin, Jazennes, Jonzac, Juicq, Jussas, Lagord,
La Laigne, Landes, Landrais, Léoville, Loire-les-Marais, Loiré-sur-Nie, Loix, Longéves, Lonzac, Lorignac, Loulay,
Louzignac, Lozay, Luchat, Lussac, Lussant, Macqueville, Marennes-Hiers-Brouage, Marignac, Marsais, Marsilly,
Massac, Matha, Les Mathes, Mazeray, Mazerolles, Médis, Mérignac, Meschers-sur-Gironde, Messac, Meursac, Meux,
Migré, Migron, Mirambeau, Moéze, Mons, Montendre, Montguyon, Montils, Montlieu-la-Garde, Montpellier-de-
Médillan, Montroy, Moragne, Mornac-sur-Seudre, Mortagne-sur-Gironde, Mortiers, Mosnac, Le Mung, Muron,
Nachamps, Nancras, Nantillé, Néré, Neuillac, Neulles, Neuvicq, Neuvicg-le-Chateau, Nieul-les-Saintes, Nieul-le-
Virouil, Nieul-sur-Mer, Nieulle-sur-Seudre, Les Nouillers, Nuaillé-d’Aunis, Nuaillé-sur-Boutonne, Orignolles, Ozillac,
Paillé, Pérignac, Périgny, Pessines, Le Pin, Essouvert, Pisany, Plassac, Plassay, Polignac, Pommiers-Moulons, Pons,
Pont-IAbbé-d’Arnoult, Port-d’Envaux, Port-des-Barques, Les Portes-en-Ré, Pouillac, Poursay-Garnaud, Préguillac,
Prignac, Puilboreau, Puy-du-Lac, Puyravault, Puyrolland, Réaux sur Trefle, Rétaud, Rivedoux-Plage, Rioux, Rochefort,
La Rochelle, Romaziéres, Romegoux, Rouffiac, Rouffignac, Royan, Sablonceaux, Saint-Agnant, Saint-Aigulin, Saint-
André-de-Lidon, Saint-Augustin, Saint-Bonnet-sur-Gironde, Saint-Bris-des-Bois, Saint-Césaire, Saint-Christophe,
Saint-Ciers-Champagne, Saint-Ciers-du-Taillon, Saint-Clément-des-Baleines, Sainte-Colombe, ~Saint-Coutant-le-
Grand, Saint-Crépin, Saint-Cyr-du-Doret, Saint-Denis-d’Oléron, Saint-Dizant-du-Bois, Saint-Dizant-du-Gua, Saint-
Eugéne, Saint-Félix, Saint-Fort-sur-Gironde, Saint-Froult, Sainte-Gemme, Saint-Genis-de-Saintonge, Saint-Georges-
Antignac, Saint-Georges-de-Didonne, Saint-Georges-de-Longuepierre, Saint-Georges-des-Agotts, Saint-Georges-des-
Coteaux, Saint-Georges-d’Oléron, Saint-Georges-du-Bois, Saint-Germain-de-Lusignan, Saint-Germain-de-Vibrac,
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Saint-Germain-du-Seudre, Saint-Grégoire-d’Ardennes, Saint-Hilaire-de-Villefranche, Saint-Hilaire-du-Bois, Saint-
Hippolyte, Saint-Jean-d’Angély, Saint-Jean-d’Angle, Saint-Jean-de-Liversay, Saint-Julien-de-Escap, Saint-Just-Luzac,
Saint-Laurent-de-la-Prée, Saint-Léger, Sainte-Lheurine, Saint-Loup, Saint-Maigrin, Saint-Mandé-sur-Brédoire, Saint-
Mard, Sainte-Marie-de-Ré, Saint-Martial, Saint-Martial-de-Mirambeau, Saint-Martial-de-Vitaterne, Saint-Martial-
sur-N¢é, Saint-Martin-d’Ary, Saint-Martin-de-Coux, Saint-Martin-de-Juillers, Saint-Martin-de-Ré, Saint-Médard, Saint-
Médard-d’Aunis, Sainte-Méme, Saint-Nazaire-sur-Charente, Saint-Ouen-d’Aunis, Saint-Ouen-la-Théne, Saint-Palais-
de-Négrignac, Saint-Palais-de-Phiolin, Saint-Palais-sur-Mer, Saint-Pardoult, Saint-Pierre-La-Noue, Saint-Pierre-
d’Amilly, Saint-Pierre-de-Juillers, Saint-Pierre-de-Ilsle, Saint-Pierre-d’Oléron, Saint-Pierre-du-Palais, Saint-Porchaire,
Saint-Quantin-de-Ranganne, Sainte-Radegonde, Sainte-Ramée, Saint-Rogatien, Saint-Romain-de-Benet, Saint-
Saturnin-du-Bois, Saint-Sauvant, Saint-Sauveur-d’Aunis, Saint-Savinien, Saint-Seurin-de-Palenne, Saint-Sever-de-
Saintonge, Saint-Séverin-sur-Boutonne, Saint-Sigismond-de-Clermont, Saint-Simon-de-Bordes, Saint-Simon-de-
Pellouaille, Saint-Sorlin-de-Conac, Saint-Sornin, Sainte-Soulle, Saint-Sulpice-d’Arnoult, Saint-Sulpice-de-Royan,
Saint-Thomas-de-Conac, Saint-Trojan-les-Bains, Saint-Vaize, Saint-Vivien, Saint-Xandre, Saintes, Saleignes, Salignac-
de-Mirambeau, Salignac-sur-Charente, Salles-sur-Mer, Saujon, Seigné, Semillac, Semoussac, Semussac, Le Seure,
Siecq, Sonnac, Soubise, Soubran, Soulignonne, Souméras, Sousmoulins, Surgéres, Taillant, Taillebourg, Talmont-sur-
Gironde, Tanzac, Ternant, Tesson, Thaims, Thairé, Thénac, Thézac, Thors, Le Thou, Tonnay-Boutonne, Tonnay-
Charente, Torxé, Les Touches-de-Périgny, La Tremblade, Trizay, Tugéras-Saint-Maurice, La Vallée, Vanzac, Varaize,
Varzay, Vaux-sur-Mer, Vénérand, Vergeroux, Vergné, La Vergne, Vérines, Vervant, Vibrac, Villars-en-Pons, Villars-les-
Bois, La Villedieu, Villedoux, Villemorin, Villeneuve-la-Comtesse, Villexavier, Villiers-Couture, Vinax, Virollet, Virson,
Voissay, Vouhé, Yves.

V departementu Dordogne obce:

Parcoul-Chenaud, La Roche-Chalais, Saint Aulaye-Puymangou.

V departementu Deux-Seévres obce:

Beauvoir-sur-Niort, Le Bourdet, La Foye-Monjault, Granzay-Gript, Mauzé-sur-le-Mignon, Plaine-d’Argenson, Prin-
Deyrangon, La Rochénard, Val-du-Mignon, Le Vert.

Mapy znazortiujici vymezenou zemépisnou oblast jsou dostupné na internetovych strankdch Stdtniho dstavu pro
ptivod a jakost (INAO).

Metoda produkce lihoviny

Vina ur¢end k vyrobé destiltil se vyrabéji z téchto odrid révy vinné:

—  Colombard B, Folle blanche B, Montils B, Sémillon B, Ugni blanc B,
—  Folignan B, ktery pfedstavuje maximdlné 10 % odrdové skladby.

—  Coutia B, Luminan B, Vidal B jako odrtdy, které maji vyznam pro tcely pfizptisobeni (Variétés d'Intérét a des Fins
d’Adaptation — VIFA), s vyhradou podpisu dohody mezi ustavem INAO, orgdnem pro ochranu a fizeni
a opravnénym hospodafskym subjektem v souladu s rdmcovou dohodou pro vinny destildt ziskany druhou
destilaci (repasse) schvdlenou pfislusnym celostitnim vyborem dne 30. ¢ervna 2023.

Podil odrtid Coutia B, Luminan B a Vidal B, spolecné nebo oddélené, musi tvofit nejvySe 5 % odrid révy vinné
podniku.

Podniky s méné nez 20 ha se mohou od tohoto pravidla odchylit, a to az do maximdlni vyméry 1 ha s odrtidami VIFA
a 10 % odrid révy vinné.

Shoda odrtd révy vinné se posuzuje na vSech pozemcich podniku uréenych k vyrobé ,Eaux-de-vie de Cognac*.

a)  —Hustota vysadby

Vinice maji minimdln{ hustotu vysadby 2 200 rostlin na hektar.
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b)  —Vzdilenost mezi fadky

Maximdlni vzddlenost mezi fddky na vinici je 3,50 metru.

¢)  —Typ profezavani

Profezdvani je povinné kazdy rok. V§echny metody profezavani jsou povoleny.
d)  —Pocet ocek na hektar

Pocet ocek je omezen na 80 000 na hektar.

e)  —Prvni produkce mladych vinic

Chranéné oznaceni ptvodu ,Cognac* muze byt udéleno pouze destilitim, k jejichz vyrobé byla pouzita vina
z mladych vinic od druhého roku nésledujiciho po roce, v némz byla vysadba provedena pfed 31. ¢ervencem.

f)  —Odumfelé nebo chybgjici kefe

— U vinic s hustotou pocate¢ni vysadby nebo hustotou vysadby po dokonéeni premény parcely nejvyse 2 500
rostlin na hektar je procentni podil odumfelych nebo chybgjicich ket vinné révy podle ¢linku D.645-4
zdkoniku o zemédélstvi a ndmornim rybolovu stanoven na 20 %.

— U vinic s hustotou pocitecni vysadby nebo hustotou vysadby po dokonceni pfemény parcely vice nez 2 500
a nejvyse 2 900 rostlin na hektar je procentni podil odumielych nebo chybéjicich ket vinné révy podle ¢lanku
D.645-4 zakoniku o zemédélstvi a ndmotfnim rybolovu stanoven na 25 %.

— U vinic s hustotou pocitecni vysadby nebo hustotou vysadby po dokonceni pfemény parcely vice nez 2 900
rostlin na hektar je procentni podil odumfelych nebo chybgjicich ket vinné révy podle ¢lanku D.645-4
zdkoniku o zemédélstvi a ndmornim rybolovu stanoven na 35 %.

g)  — Agroenvironmentalni opatfeni

Uplné chemické odplevelovani pozemki je zakdzano.

Chemické odplevelovani je omezeno na hieben, ktery predstavuje:
—  u vinic s rozestupem vét$im nez 2,5 m maximdlné jednu tfetinu vzdélenosti mezi fadky,

—  u vinic s rozestupem nejvyse 2,5 m maximdlné 80 cm.

V prostoru mezi fadami vinice je zaji§tovdna kontrola p¥irozené ¢i zaseté vegetace mechanickymi nebo fyzickymi

prostiedky.

Chemické odplevelovani souvrati je zakdzdno.

Maximdlni povoleny ro¢ni vynos odpovidd maximdlnimu mnozZstvi hroznd nebo odpovidajicimu objemu vina nebo
mostu sklizeného na hektar, vyjadtenému v hektolitrech vina na hektar pfi referenénim obsahu alkoholu 10 %
objemovych. Je stanoven v rdmci limitu kone¢ného vynosu 160 hektolitrii vina na hektar pfi referenénim obsahu
alkoholu 10 % objemovych.

Pro manipulaci s hrozny je zakdzdno pouzivat odstiediva lopatkova cerpadla.

Pouzivani listi s Archimedovym Sroubem, tzv. kontinudlnich list, je zakdzano.

Vsechny metody obohacoviéni jsou zakdzany.

Pouzit{ oxidu sifi¢itého béhem kvasent je zakdzdno.

Pfi destilaci maji vina minimdlni obsah alkoholu 7 % objemovych a maximalni obsah alkoholu 12 % objemovych.
Obsah tekavych kyselin je nejvyse 12,25 miliekvivalentu na litr.

a) —Obdobi destilace

Na chrdnéné oznaceni pivodu ,Cognac maji ndrok pouze destilaty ziskané destilaci vin daného hospodaiského
roku.

Destilace musi byt dokonéena do 31. bfezna roku ndsledujictho po sklizni.
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b)  —Princip destilace

Destilace se provadi dle principu jednoduché prerusované destilace, oznacované jako ,a repasse“ nebo dvojitd
destilace. Tato metoda se skldda ze dvou po sob¢ jdoucich fazi, které se nazyvaji ,chauffes” (zahiivani):

—  pfi prvni ,chauffe” probihd destilace vina a ziskdva se ji tekutina zvand ,brouillis®,

—  druhd ,chauffe” neboli ,repasse” nebo také ,bonne chauffe oznacuje destilaci ,brouillis“ a po vyfazeni frakci na
pocatku a na konci destilace (tyto frakce se oznacuji také jako ,flegmes”) se ji ziskdva destildt Cognac,

—  béhem prvniho nebo druhého zahfivani se mohou k vinu nebo ,brouillis ptidat frakce ze zacdtku a konce
pfedchozich destilaci, které se neponechaly pro destildt Cognac.

¢)  —Popis destila¢niho zafizeni

Destila¢ni pfistroj, tzv. charentsky alembik, se skladd z kotle vyhtivaného pfimo na ohni, kopule, labuttho krku
s ohffvacem vina nebo bez néj a spirdly s chladicim zaf{zenim.

Kotel, kopule, labuti krk, spirala a drzdk otevieného alkoholometru musi byt vyrobeny z médi.

Pro tcely hodnoceni je vSak povoleno pouzivat destila¢ni zafizeni, které nespliiuje vySe uvedend pravidla, jak je
stanoveno v protokolu schvaleném celostdtnim vyborem na jeho zasedani dne 11. zaF{ 2024, pokud tstav INAO,
organ pro ochranu a fizeni a opravnény hospodatsky subjekt podepisi dohodu schvélenou celostdtnim vyborem dne
11. z4a¥i 2024 a v souladu se smérnici INAO-DIR-CNAOV-2023-01.

Celkovy objem kotle nesmi ptekrocit 30 hektolitrti (s toleranci 5 %) a objem ndplné je omezen na 25 hektolitri
(s toleranci 5 %) na jedno zahiivani.

Je v8ak mozné pouzit kotle s kapacitou vyssi, neZ je maximalni kapacita stanovend v pfedchozim odstavci, pokud
jsou pouzivany vyhradné pro prvni zahfivani k ziskdn{ ,brouillis a pokud splfiuji podminku, Ze celkovd kapacita
kotle nepfesdhne 140 hektolitrii (s toleranci 5 %) a objem pouZitého vina je omezen na 120 hektolitri (s toleranci
5 %) na jedno zahfivani.

d) - Obsah alkoholu v destildtech

Po dvojité destilaci nesmi obsah alkoholu v destildtu piekrocit 73,7 % objemovych pii 20 °C v nddobé, kde se
shromazduje destildt vyrobeny v daném dni.

e)  —Vyroba Esprit de Cognac*

Tento produkt se vyrdbi po dodate¢né destilaci druhé ,chauffe” v alembiku, jak je popsdno vyse. Obsah alkoholu musi
byt mezi 80 % a 85 % objemovych.

f)  —Provadéni destilace pti zménach ,crus*

Vyraz ,crus“ (oblasti) zahrnuje dopliikovd zemépisnd oznaleni, jejichz zemépisnd oblast je definovdna v oddile
o dalsich zemépisnych oznacenich.

Pokud do destilace vstupuji vina z riznych oblasti, mohou byt frakce ze zacdtku a konce destilace pfi druhém
zahfivani (,bonne chauffe) ptidany do ,brouillis“ nebo do vin odpovidajicich jiné oblasti pouze za téchto podminek:

—  pted zménou musi byt posledni zahfivani destilované odriidy provedeno s vyuzitim maximdlné 33 % kapacity
destila¢niho zafizeni, pokud se skldd4 alespon ze ti{ alembikd,

—  pridani frakci ze za¢atku a konce destilace pfi druhém zahiivani (,bonne chauffe) je omezeno na maximélné 8 %
objemu ndplné pouzitého alembiku.
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Nedilnou souéasti vyroby produktu ,Cognac” je michdni destilatt rizného stafi a profilu. Diky tomu se konzistentné
ziskdvd vyrobek s pozadovanymi pfesnymi a harmonickymi organoleptickymi vlastnostmi.

Kazdy hospodafsky subjekt mtize pofizovat lihoviny, u nichZ vice nez 10 % objemu bylo ziskdno prostfednictvim
mechanism@ pro hodnoceni inovaci, a provadét jejich michdni, pokud tstav INAO, orgdn pro ochranu a fizeni
a opravnény hospoddisky subjekt podepisi dohodu uvedenou v bodé D odst. 8 pism. ¢) a v bodé D odst. 1. Podil
objemu lihovin ziskanych pomoci mechanismti pro hodnoceni inovaci stanovenych v této specifikaci produktu musi
byt nejvyse 10 % objemovych pti michdni $arzi lihovin pouzivanych pfi prodeji spotiebitelim a pi vyrobé slozenych
produktd.

Povoleny jsou pouze tyto metody:
—  dobarveni pomoci karamelu E150a (béZny karamel),

—  slazeni pomoci produktii definovanych v ¢l. 3 pism. a) pilohy I nafizeni (ES) ¢. 110/2008 za ticelem dotvoreni
kone¢né chuti,

—  ptidani vyluhu z dubovych hoblin vylouhovanych v horké vodé.

Jejich vliv na navyseni obsahu alkoholu v destildtu je nejvyse 4 % objemovych. NavySeny obsah alkoholu vyjadieny
v % objemovych se ziskd jako rozdil mezi skutecnym obsahem alkoholu v % objemovych a surovym obsahem
alkoholu v % objemovych.

Priddvani vyluhu z dfevénych hoblin je tradi¢ni metodou: druh pouzitého dfeva je v souladu s druhem materidlu
nadoby uvedenym ve specifikaci a vyluh je piipadné stabilizovan ptidinim destilatu odpovidajictho cilovému
destiltu.

Zréani destildtt Cognac probihd bez preruseni vyhradné v nddobéch z dubového dfeva.

Aby mohly byt destildty doddvany k piimé lidské spotfebé, musi zrdt nejméné dva roky. Tyto prvni dva roky zrni
probihaji ve vymezené zemépisné oblasti.

8. Zvlastni pravidla tykajici se baleni

9.  Zvlastni pravidla pro oznacovani

9.1 Obecnd pravidla
Nézev ,Cognac“ muZe byt pouzit bez slov ,appellation contrélée” (chrinéné oznaceni), pokud neni spojen s Zddnym
doplikovym zemépisnym ndzvem.
9.2 Uvddéni stdii
Minimdlni staf{ doddvanych destilatt Cognac musi odpovidat:
—  stupni 2 pro oznacent: ,3 Etoiles, ,Sélection®, ,VS*, ,De Luxe, ,Very Special a ,Millésime*,
—  stupni 3 pro oznacent: ,Supérieur”, ,Cuvée Supérieure” a ,Qualité Supérieure®,
—  stupni 4 pro oznalenf: ,V.S.0.P.%, ,Réserve”, ,Vieux“, ,Rare” a ,Royal®,
—  stupni 5 pro oznacent: ,Vieille Réserve®, ,Réserve Rare” a ,Réserve Royale®,

—  stupni 6 pro oznaceni: ,Napoléon®, ,Tres Vieille Réserve®, ,Treés Vieux“, ,Héritage“, ,Tres Rare“, ,Excellence*
a ,Supréme®,

—  stupni 10 pro oznaceni: ,XO%, ,Hors d’age®, ,Extra“, ,Ancestral®, ,Ancétre, ,Or*, ,Gold*, ,Impérial*, ,Extra Old*,
,XXO“a ,Extra Extra Old“.

—  Oznaceni ,XXO"a ,Extra Extra Old“ jsou specifické terminy, které oznacuji destilaty zrajici 14 a vice let.
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10.

S vyjimkou vys$e uvedenych sloZenych oznaceni stéif, kterd jsou pfifazena k urcitému konkrétnimu vékovému stupni,
neméni pouzit{ nékolika oznaceni staf{ patiicich ke stejnému vékovému stupni na jednom §titku konecny vékovy
stupen.

Pouziti n€kolika oznaceni stdfi patficich k roznym vékovym stupriim na stejné etiketé vyzaduje odstranéni
nejstarsiho pouzitého stupné.

Oznacen{ udaji o zrdni a pouzitych metoddch nesmi uvést kupujictho nebo spotiebitele v omyl ohledné stafi
a podstatnych vlastnosti produktu ,Cognac*.

Popis souvislosti mezi lihovinou a jejim zemépisnym piivodem, pfipadné v&etné zvlastnich idaji tykajicich
se popisu vyrobku nebo vyrobniho postupu, které souvislost oditvodiiuji

,Destilaty Cognac” maji svou vlastn{ jedine¢nou rovnovahu a aromaticky charakter odpovidajici dodrzovani vSech
soucasti specifikace oznaceni, pokud jde o zemépisny ptivod, odridy hrozni, obhospodarovani vinic, techniky
pouzivané pii vyrobé vin, jejich destilaci a zrani destilat.

1. Popis prirodnich a lidskyich faktorti vazby s oblasti

a)  —Podnebi

Vymezend oblast ,Cognac®, kterd zahrnuje téméf cely departement Charente-Maritime, velkou ¢dst departementu
Charente a nékolik obci v departementech Dordogne a Deux-Sévres, se nachdzi na severu Akvitinské panve,
u pobiezi Atlantského ocednu. Na zdpadé ji ohranicuji brehy usti feky Garonny (Gironde) a ostrovy Ré a Oléron a na
vychodé smérem k Angouléme pfedhtii Massif Central. Oblasti protékd feka Charente, kterou napdjeji malé Ficky:

Né, Antenne, Seugne atd.

Mirné ocednské podnebi je pomérné homogenny, s vyjimkou pobfeznich oblasti, které jsou slune¢néjsi a maji mensi
tepelné vykyvy. Vzhledem k blizkosti ocednu se kdykoli béhem roku mohou vyskytnout srazky, i kdyz v zimé jsou
hojngjsi. Sucha jsou proto vzicnd, coZ zajistuje pravidelnou vldhu pro vinnou révu. Primérnd ro¢ni teplota se
pohybuje kolem 13 °C a zimy jsou pomérné mirné. Teploty jsou dostate¢né k zajisténi dobré zralosti hroznd, ale ne
pilis vysoké, takze nedojde k jejich spélent.

b) - Vinice

V poloving 19. stoleti zkoumal profesor geologie Henri Coquand (1811-1881) geologii regionu a spolu
s degustatorem vytvofil klasifikaci jednotlivych oblasti podle kvality destildtd, které se v nich vyrabégji.

Jejich prace vedla k vymezeni rtiznych oblasti (,crus“) kolem roku 1860 a poslouzila jako zdklad pro nafizeni ze dne
13. ledna 1938, kterym se tyto oblasti vymezuji. Zemépisnd oznaceni dopliiujici oznaceni ,Cognac” se stile
pouzivaji pod svymi historickymi ndzvy: ,Grande Champagne*, ,Petite Champagne®, ,Fine Champagne®, ,Borderies®,
,Fins bois*, ,Bons Bois*, ke kterym je tfeba doplnit ,Bois ordinaires“ nebo ,Bois a terroir”.

Je tfeba poznamenat, Ze zemépisné oznaceni ,Fine Champagne* neodpovidd izemi jako takovému.

Jeho poutziti je vyhrazeno pro smés destildtt pochdzejici vyhradné ze dvou doplikovych zemépisnych oznaceni
,Grande Champagne* a ,Petite Champagne*, ktery obsahuje nejméné 50 % destilatt z ,Grande Champagne®.

Podle tehdy provedenych praci 1ze pfevladajici pidni typ, ktery charakterizuje tato znaceni, shrnout ndsledovné:

—  Grande a Petite Champagne: pomérné mélké jilovito-vipencové ptidy na mékkych kiidovych vipencich
z obdobi ktidy,

—  Borderies: kiemicito-jilovité pudy s pfimési kiemene, ktery vznikl dekarbonizaci vapence,

—  Fins Bois: vétsinu zabiraji ,groies”, Cervené a velmi kamenité povrchové jilovito-vapencové pidy, zbytek tvoii
tvrdé jurské vapence a velmi jilovité pady,
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—  Bois (Bons Bois, Bois ordinaires a Bois a terroirs): pis¢ité pidy v pobfeznich oblastech, v nékterych tdolich
a v celé jizni Casti vinice. Jednd se o pisky, které eroze pfinesla z pohoii Massif central.

Vinice urcené k vyrobé destilatu ,Cognac” dnes zabiraji pfiblizné 75 000 hektard, coz je 95 % plochy vinic v oblasti
(tj. priblizné 9 % zemédélské plochy vymezeného regionu). Nejrozsifenéjsi odriidou vinné révy je Ugni blanc: dnes
pfedstavuje téméf 98 % vinic oblasti Cognac.

¢)  —Hospodafstvi oblasti ,,Cognac*:

Hospodaistvi oblasti je historicky spjato s prosperitou destildtu ,Cognac®, kolem kterého se rozvinula fada femesel
a souvisejicich obort, které vytvofily profesionalni komunitu zaméfenou vyhradné na vyrobu a obchod s produktem
~Cognac®.

Spolecnosti, které se zabyvaji vyrobou produktu ,Cognac” (pfiblizné 5 500 vinai, 110 profesiondlnich destilérti
a 300 obchodnikd), tvofi silnou profesni komunitu &itajici piiblizné 12 000 lidi: bednéfi, kotldfi, sklafské a tiskaiské
firmy, vyrobci kartonovych krabic a zdtek, dopravci, enologické laboratofe, vyrobci zemédglské techniky atd.

2. Historické prvky tykajici se faktorti vazby na péstitelskou oblast

Archeologicky vyzkum v oblasti Charentes prokdzal, Ze prvni vinafské plantiZe se objevily jiz na konci 1. stoleti
naseho letopoctu. Vykopavky navic ukdzaly, Ze v regionu existovalo velké mnozstvi hospodaiskych budov, uréenych
zejména pro vyrobu vina, coZ je dikazem této vyroby v oblasti jiz v dobé vrcholné Fimské Fise.

Diky fece Charente se ve stfedovéku v regionu rozvinula mentalita naklonénd mezindrodnimu obchodu. Mésto
Cognac bylo jiz dfive zndmé obchodem s vinem, kromé toho zde fungoval sklad soli, zndmy jiz od 11. stoleti. Vina
z vinic Poitou, kterd odvdzely nizozemské lodé ptiplouvajici pro sul z pobfezi Atlantiku, byla cenéna v zemich
lezicich u Severniho mofe.

V 16. stoleti se Holandané rozhodli zdej§i vina v zdjmu del3{ trvanlivosti destilovat. V obdobi renesance doslo
k rozkvétu obchodu. Nizozemské lodé piiplouvaly do oblasti Cognac a piistavii v Charente pro prosluld vina
z ,Champagne® a ,Borderies”.

Témto vinim s nizkym obsahem alkoholu vsak nesvédcily dlouhé plavby po mofi. Holandané ovlddali uméni
destilace, coz je vedlo k tomu, aby si vino destilovali doma, a lépe ho tak uchovavali. Rikali mu ,brandwijn“ (coz
doslova znamend ,pélené vino®), z ¢ehoz vznikl ndzev ,brandy®, vinnd palenka.

Na pocitku 17. stolet{ se zacala pouzivat dvojitd destilace, kterd umoznila, aby produkt putoval v podobé destilatu
mnohem koncentrovangjsiho nez vino, ktery neménil vlastnosti. Prvni destilaéni pfistroje alembiky, které do oblasti
Charente Holandané pfivezli, byly postupné upravovadny; mistni obyvatelé si osvojili a zdokonalili techniku dvojité
destilace.

V poloviné 19. stoleti se zrodila fada obchodnich spolec¢nosti, které zacaly doddvat brandy v lahvich namisto suda.

Tato nové forma obchodu dala vzniknout souvisejicim pramyslovym odvétvim: sklafstvi (které rozvijelo mistni
know-how pro mechanizaci procesti vyroby lahvi), vyrobé obalii a zdtek a tiskafstvi.

Kolem roku 1875 se v oblasti Charente objevila msicka révokaz, hmyz z fddu Hemiptera, ktery napadal vinnou révu
a vysaval mizu z kofend. Znicila vétsinu vinic, které by se uz nikdy neobnovily: v roce 1893 zaujimaly pouze
40 600 hektarti, zatimco pfed napadenim msickou to bylo 280 000 hektarii. Stejné jako jinde v Evropé byly vinice
v oblasti Charente obnoveny pomoci americkych podnoZzi. Tato uddlost vSak vedla v roce 1888 k vytvofeni
vinafského vyboru, ktery se v roce 1892 stal vinafskou stanici, mezioborovou strukturou pro kvalitativni vyzkum
vénovany produktu ,Cognac®.
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Tato organizace vyrazné investovala do vyzkumu odriid. Diky jeji praci se Ugni blanc stala v poloviné 20. stoleti
nejrozsifenéjsi odradou. Ugni blanc je odolngjsi nez tradi¢ni odriidy pouzivané pfed napadenim msickou révokazem
(Colombard, Folle blanche atd.), které byly oslabeny roubovanim.

Byla také oblibend pro svou produktivitu (vynos se pohybuje kolem 120 az 130 hektolitri na hektar), miru kyselosti
a nizky obsah cukru, jehoz vysledkem je vino s nizkym obsahem alkoholu. Jedna se o italskou odridu (zndmou pod
nazvem ,Trebbiano Toscano®), pro kterou tento region pfedstavuje severni hranici oblasti, kde dozrava.

3. Historické aspekty souvisejici s povésti vyrobku

Od konce 17. stoleti a zejména od stoleti ndsledujictho dochdzelo k organizaci trhu a pro uspokojeni poptavky
vznikaly obchodni podniky. V nejvétsich méstech regionu vznikaly filidlky (,comptoirs“), nékteré anglosaského
ptivodu: napiiklad Martell v roce 1715, Rémy Martin v roce 1724, Delamain v roce 1759, Hennessy v roce 1765,
Godet v roce 1782, Hine v roce 1791 a Otard v roce 1795.

Diky podepsani obchodni smlouvy mezi Francif a Anglii, ke kterému doslo 23. ledna 1860 na popud Napoleona III.,
zazil ,Cognac” raketovy vzestup, ktery dosdhl svého vrcholu v roce 1879. V této dobé byly zaloZzeny obchodni
spolecnosti, mezi které patfily Bisquit v roce 1819, Courvoisier v roce 1843, Royer v roce 1853, Meukow v roce
1862 a Camus a Hardy v roce 1863.

V prvni poloviné 20. stoleti byly pfijaty pravni pfedpisy tykajici se produktu ,,Cognac®, které zakotvily mistni poctivé
a stalé postupy:

—  1909: vymezeni zemé&pisné oblasti produkce,
—  1936: uznani oznaceni ,Cognac* jako chrdnéného oznaceni ptivodu,

— : i regiondln ceni {,crus &pisny cen).
1938: vymezeni regiondlnich oznaceni (oblasti ,crus nebo zemépisnych oznaceni

Béhem druhé svétové vilky byl zifzen orgdn ,Bureau de répartition des vins et eaux-de-vie“ (Utad pro distribuci vina
a destilatd), ktery zajistoval ochranu zdsob produktu ,Cognac®. Po osvobozeni byl v roce 1946 nahrazen orgidnem
Bureau national interprofessionnel du Cognac (BNIC — Nédrodni mezioborovy tfad pro konak), k némuz byla v roce
1948 pfipojena vinafskd stanice. Vinafi a obchodnici s produktem ,Cognac” se dohodli na vymezeni obecného
poslani afadu BNIC, kterym je rozvoj produktu ,Cognac a zastupovani a hdjeni spole¢nych zajmu vyrobcti. BNIC se
zasazuje zejména o propagaci, obranu a podporu oznaceni ptivodu ,Cognac“ a o podporu vztahti mezi obchodnimi
a vinafskymi spolecnostmi. Je také povéfen vykonem vefejné sluzby. Zajistuje sledovani zrdni, kontrolu stdif
a kontrolu kvality produktu ,,Cognac” a vydava certifikaty nezbytné pro vyvoz.

Vice nez 95 % produktu ,Cognac, ktery byl historicky exportnim produktem, se nyni spotiebuje v zahranici, a to
v téméf 160 rtznych zemich. Od Délného vychodu pfes Evropu az po americky kontinent je ,Cognac” pro své
milovniky synonymem velmi kvalitnfho destildtu a symbolem francouzského zptisobu Zivota.

4. Pricinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti, jakosti a vlastnostmi produktu

Odridy vinné révy v této oblasti, zejména Ugni blanc, se vyznacuji vysokou produktivitou a pozdnim dozrdvanim,
coz mé mnoho vyhod pro vyrobu nizkoalkoholickych a kyselych vin ur¢enych pro destilaci. Tyto dvé vlastnosti jsou
pro konec¢nou kvalitu produktu ,,Cognac” zdsadni.

Vina uréend k vyrobé ,destildtu Cognac” jsou vyrazné specifickd, coz je jiz vice neZ sto let opakované popisovano ve
védecké a technické literatufe.

Snaha o dosazeni nizkoalkoholickych a kyselych vin je zvlastni a neménnou vlastnosti vyroby ,destildtu Cognac*
(Ravaz (1900), Lafon a kol. (1964), Lurton a kol. (2011)).

Kyselost totiz umoziiuje pfirozenou konzervaci vina béhem zimnich mésict az do destilace a nizky obsah alkoholu
umoziuje dosdhnout Zddouci koncentrace aromat obsaZenych ve viné.

Nizky vynos se odrazi ve vy$sim obsahu alkoholu v procentech objemovych a ve sniZeni kyselosti a obsahu dusiku
v hroznech. Vys$i vynosy maji spise opacny tcinek: niz$f obsah alkoholu a vys3si kyselost.
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Pokud je vak vynos piili§ vysoky, zvysuji se dal$i parametry, jako je podil kyseliny jable¢né, sniZuje se vyzralost latek
podilejicich se na aromatech, dochdzi k jejich zfedéni a révu Castéji napadd plisen (Botrytis), coZ snizuje kvalitu
destildtu.

Tento soubor parametri tedy vede k vymezeni rozpéti optimdlniho vynosu, které se kazdy rok méni v zavislosti na
vlastnostech sklizné.

Stanoveni maximdlniho roéniho vynosu v zavislosti na vyvoji téchto parametri proto umoziuje zajistit, aby se
vyroba nachdzela v rozpéti optimélniho vynosu pro vyrobu vin s nejlepsi vyvdzenosti mezi jednotlivymi parametry
jakosti nezbytnymi pro vyrobu ,destilitu Cognac“. Tento ro¢ni vynos se tedy pohybuje v optimdlnim rozmezi, v jeho
ramci se nachazi klimaticka rezerva.

Riziko zhorSeni jakosti vyrdbénych vin pfi nadmérném zvyseni vynosu vede rovnéz k zavedeni dalSich opatteni
tykajicich se produktivity vinice, v€etné stanoveni maximélniho kone¢ného vynosu.

Aromatickd jakost destildt zdvisi do zna¢né miry na vlastnostech pouzitych vin.

Vybér odriid vinné révy a dodrzovani zvlastnich pravidel pro zpracovani vina, kterd jsou uvedena ve specifikaci
oznaceni ,Cognac®, umoznuji vyrabét vina s jemnymi a lahodnymi aromaty, kterd jsou nezbytnd pro vyrobu vysoce
kvalitnich destilatd. Tato vina nesméji mit zadné piiznaky snizujici se jakosti, jako jsou rostlinné vlastnosti, nadbytek

yx s

acetaldehydu (oxidativni charakter), vyssich alkohola (tézkost) nebo nékterych sloucenin zptsobujicich zménu vina
béhem jeho uchovéavani. Kromé specifikace existuje fada vhodnych doporucen, kterd se tykaji se sklizné a lisovani,
pribéhu kvaseni a uchovavéni vin ¢ekajicich na destilaci. Tato doporuceni jsou pravidelné aktualizovéna a Siroce
distribuovdna mezi vinafe v oblasti produkce.

Know-how v oblasti profezdvani a vyroby vina:

Kyselost a nizky stuperi podporuje zptisob fezu, ktery vinaf voli podle nékolika faktort:
—  vzdélenost mezi fadky,
—  vyska kmene a vegetace,

— samotny zpUsob vedeni révy: fez na tainé, kordonové vedeni (vysoké vedeni v zdvésu, nizké vedeni na
Spalir atd.).

Hrozny se lisuji ihned po sklizni v tradi¢nich horizontdlnich nebo pneumatickych lisech. PouZivani kontinudlnich list
s Archimedovym Sroubem je zakdzdno. Ziskand tdva se ihned nechd kvasit. Chaptalizace je zakdzdna.

Lisovani a kvaseni jsou peclivé sledovany, protoZe maji rozhodujici vliv na kone¢nou kvalitu destilatd. Pro zachovani

Lhata pro destilaci bilych vin uréenych k vyrobé produktu ,Cognac“ je proto stanovena do 31. bfezna roku
ndsledujictho po sklizni, aby nedoslo k ohrozeni uchovéavani vin.

Destilace:

Destila¢ni proces pouzivany v Cognacu md stanoveny princip metody destilace: pferusovand destilace neboli dvojita
destilace, oznacovand jako ,a repasse”, a pouzivany destilaéni piistroj: tzv. charentsky alembik, jehoZ tvar, materidl,
kapacita a zptisob zahfivéni jsou definovény jiZ od roku 1936 a maji naprosto zdsadni vyznam pro kvalitu destildtu.

Konkrétné:
—  tvar piistroji pfispivé k vybéru t€kavych latek,

—  zahfivdnim pfimo na ohni dochdz{ k syntéze dopliikovych aromat, jakmile se vino dostane do kontaktu se
dnem kotle (vafen),
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—  (asti alembiku, které pfichdzeji do styku s vinem, parami nebo destilaty, jsou vyrobeny vyhradné z médi
vzhledem k fyzikdlnim vlastnostem tohoto kovu (tvarnost, dobra tepelnd vodivost) a jeho chemické reaktivité
s ur¢itymi slozkami vina.

Tento typ destila¢nich pristroju vyzaduje pfi kazdé destilaci citlivé zachdzent: ,fezdni®, které spo¢ivd v rozdéleni toku

destilatu podle jeho obsahu alkoholu v procentech objemovych a podilu tékavych latek na tzv. srdce destilatu a ¢asti

uréené k novému pouziti pfi naslednych destilacich. Z tohoto diivodu a kviili omezenému objemu ndplné pii druhém

zahfivani zistavd destilace v Cognacu tradi¢nim tikonem, ktery ¥di destilér na zdklad¢ svych zkuSenosti. V zdvislosti

na kvalité vin (obsah kald, obsah alkoholu v procentech objemovych, kyselost atd.) a jejich kvalitativnich cilech tak

destilatéfi posoudi spravny okamzik pro provedeni tohoto fezdni a zpusoby nového pouziti pfi ndslednych

destilacich.

Charakteristika destildt podle zemépisného oznacent:

Destilty se pii vystupu z destila¢niho zafizeni vyznacuji velkou analytickou a organoleptickou rozmanitosti, ktera je
ddna zejména jejich plivodem. Tato rozmanitost vyzaduje pouziti riznych technik zrdni po riizné dlouhou dobu.

Grande Champagne:

Grande Champagne davd vzniknout velmi jemnym destilatam, které se vyznacuji celou fadou vyraznych znakd
a dlouhou dochuti s pfevdzné kvétinovym buketem. Tyto destildty zraji pomalu a k dosazeni plné zralosti je tieba
dlouhého zrani v dubovych sudech.

Petite Champagne:
Tyto destilaty maji viceméné stejné vlastnosti jako Grande Champagne, chybi jim v3ak jejich mimotfadnd jemnost.
Fine Champagne:

Destilaty ,Cognac uvadéné pod ndzvem ,Fine Champagne® maji organoleptické vlastnosti vyplyvajici ze smichdni
Grande Champagne (nejméné z poloviny) a Petite Champagne.

Borderies:

Tato vinice produkuje plné sladké destildty s vyraznym buketem, které se vyznacuji viini fialek. Jsou zndmé tim, Ze
ziskdvaji optimdlni kvalitu po krats{ dobé zrdni nez destility ,Champagne®.

Fins Bois:

Z nejveétsi vinice Fins Bois se vyrdbi plné jemné destilaty, které pomérné rychle zraji a maji ovocny buket
piipominajici lisované hrozny.

Bois (Bons Bois, Bois ordinaires a Bois a terroirs):

Bons Bois produkuji destildty s ovocnou viini, které rychle zraji.

Zrant:

Nové destildty, které vychdzeji z destila¢niho zafizent, jsou z velké ¢asti odrazem kvality vin, z nichz se vyrdbgji.

Zrani je proces, ktery umoziuje destilaitim dosihnout zralosti; tj. fize vyvoje, kterd odpovidd jejich
nejharmonictéjsim organoleptickym vlastnostem.

Zréani probihd vyhradné v dubovych nddobéch, které jako jediné umoznuji zrani produkti.

Doba zrdni je ddna vlastnostmi zrajicich destildtd, kvalitativnim profilem pozadovaného produktu a také typem
a stafim dubovych nadob pouzitych ke zrani.

Zahrnuje vyluh latek ze dfeva, jakoZz i oxidaci a fadu fyzikalné-chemickych zmén, které jsou nezbytné pro ziskani
senzorickych vlastnosti zrajicich destildtd, véetné dobarvovani.
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Zrani produktu ,Cognac* je proces, ktery vyuziva jak klimatické podminky specifické pro tento region, tak know-
how, které se v regionu v pribéhu historie vyvinulo. Béhem procesu zrdni ziistdvd novy destildt po vystupu
z destila¢niho zafizeni v nddobé z dubového dieva nékolik let (nékdy i nékolik desetileti); poté dochdzi k riznym
fyzikdlnim a chemickym jevim: odpafovéni vody a alkoholu, koncentrace riznych latek, vyluh latek ze dfeva,
oxidace atd. Tyto jevy se fidi vychozimi vlastnostmi destilitu (obsah alkoholu a kyselost), typem nddoby, v niZ je
uchovavén, a fyzikdlnimi vlastnostmi vinného sklepa, v némz je nddoba umisténa (teplota, vlhkost vzduchu
a vétrani).

Pro proces zrani v mirném ocednském podnebi zemépisné oblasti ,Cognac” je typické to, Ze jsou destilaty vystaveny
stfedné vlhkym podminkdm a stfiddni ro¢nich dob, které nevykazuji Zddné extrémy. Umistén{ a konstrukce sklept
jsou uzpusobeny tak, aby poskytovaly vyvdzené podminky pro zjemnéni a harmonické starnuti destilatu.

V zévislosti na pouziti byl vybran dub s jemnym zrnem (dubovy hdj Trongais) nebo s hrubym zrnem (kraj Limousin),
dub zimn{ (Quercus petraea) nebo dub letni (Quercus robur), a to kvilli jejich schopnosti umoznit dlouhodobé vzdjemné
ovliviiovdni mezi destilitem, vn&jsim prostiedim a dievem. Rada bednafskych spolecnosti, které v této zemépisné
oblasti vznikly, dokazaly v Gzké spolupraci s mistry sklepti oznaceni ,Cognac” vybudovat své know-how v oblasti
vyroby nejvhodnéjsich nddob pro zrdni produktu ,Cognac”. Je na sklepmistrech, aby zvolili nejvhodnégjsi nidoby
v zdvislosti na pocdte¢nich vlastnostech novych destildtt, fizi zrani a kvalitativnich cilech.

Béhem doby, kdy je ,Cognac” v kontaktu s dubovym dfevem a vzduchem, postupné ztrdci odpafovanim ¢ast vody
a alkoholu, které obsahuje. Tyto alkoholové vypary (poeticky nazyvané ,andélskd dan“) predstavuji ekvivalent
nékolika miliont lahvi ro¢né a v blizkosti sklepti Zivi plisert Torula compniacensis, kterd pokryva kameny v oblasti, a ty
diky ni ziskavaji ¢ernou barvu.

Zrani kotiaku je neoddélitelné spjato s uménim miseni. Toto uméni je nejdilezitéjsi Casti profese sklepmistri
spole¢nosti vyrabéjicich produkt ,Cognac”. Stejné jako malif pracuje s barevnou paletou, tak i sklepmistr vybird
razné Sarze produktu ,Cognac” z vice zdroji: riizné ,crus®, razné stupné zrni, produkt ,Cognac” zrajici v novych
sudech, starsich sudech (v nichz jiz produkt ,Cognac® zrdl) a sudech rtizného ptvodu a umisténych v riiznych typech
sklepti (vlhkych nebo suchych).

Kazdy destildt md totiz v zdvislosti na procesu zrani své vlastni organoleptické vlastnosti, které se posili vlastnostmi
ostatnich destilatd, s nimiZ se misi.

Vzhledem ke slozitosti nelze tohoto uvdzlivého michdni doséhnout pouhym pouzitim technickych receptur.
Sklepmistr se opird o empirické znalosti: znalost rozmanitosti surovin a charakteristiky oznacen{ pivodu, zkusenosti
s interakcemi mezi témito surovinami a faktory zrdni, zvlddnuti nezbytnych technik. To vyZaduje stilou kontrolu
prostiednictvim ochutnavek a velkou senzorickou pamét destiltii v riiznych fazich vyroby.

Toto know-how, které vyZzaduje dlouholetou praxi v kontaktu s nejzkuSené$imi mistry oboru, se podafilo
diferencovat, udrzet a pfeddvat diky husté siti podniki v oblasti a spoluprici, kterd probihd v rdmci profesni
komunity v oblasti oznaceni mezi sklepmistry, vinafi, obchodniky a zprostfedkovateli.

Odkaz na specifikaci produktu

https:/[info.agriculture.gouv.fr/boagri/document_administratif-284a164d-0a60-4ccf-90c0-80c0Oee8c2b5d

16/16 ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/4107oj
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