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Publikacja powiadomienia dotyczjcego zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji
produktu objetego oznaczeniem geograficznym zgodnie z art. 5 ust. 4 rozporzadzenia
delegowanego Komisji (UE) 2025/27 (!)

(C/2025/4107)

POWIADOMIENIE O ZATWIERDZENIU ZMIANY STANDARDOWE]
(Art. 24 rozporzadzenia (UE) 2024/1143)
,Eau-de-vie de Cognac [ Eau-de-vie des Charentes | Cognac”
Nr UE: PGI-FR-02043-AMO02 - 25.4.2025

1.  Nazwa produktu

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

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego
O  Chroniona nazwa pochodzenia (ChNP)
O  Chronione oznaczenie geograficzne (ChOG)

Oznaczenie geograficzne (OG)

3. Sektor
O  Produkty rolne
O Wina
Napoje spirytusowe

4. Pafstwo, do ktorego nalezy obszar geograficzny

Francja

5. Organ panstwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej

Institut National de I'Origine et de la Qualité (INAO)

6.  Kwalifikacja jako zmiana standardowa

Wyjasnienie, dlaczego zmiana lub zmiany wchodzq w zakres definicji ,,zmiany standardowej”, jak przewidziano
w art. 24 ust. 4 rozporzqdzenia (UE) 2024/1143

Wprowadzone zmiany nie obejmujg zmiany nazwy, nie zmieniajg nazwy prawnej lub kategorii napoju
spirytusowego, nie grozg pozbawieniem tego napoju spirytusowego danej jakosci, renomy lub innej cechy ani nie
wigzg si¢ z kolejnymi ograniczeniami przy wprowadzaniu produktu do obrotu.

7. Opis zatwierdzonych zmian standardowych

1. Wprowadzenie nowych odmian
Opis

Groupa producentéw wprowadza w specyfikacji produktu trzy odmiany miedzygatunkowe: Coutia, Luminan i Vidal
jako odmiany o przeznaczeniu adaptacyjnym (Variétés d'Intérét a des Fins d’Adaptation — VIFA). Wybrane odmiany
umozliwiajg produkcje win o niskiej zawartosci alkoholu i wysokiej kwasowosci, co sprawia, ze nadajg si¢ one do
produkeji okowit.

(') Rozporzadzenie delegowane Komisji (UE) 2025/27 z dnia 30 pazdziernika 2024 r. uzupelniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 o przepisy dotyczace rejestracji i ochrony oznaczef geograficznych, gwarantowanych
tradycyjnych specjalnosci i okreslen jakosciowych stosowanych fakultatywnie oraz uchylajace rozporzadzenie delegowane (UE)
nr 664/2014 (Dz.U. L, 2025/27, 15.1.2025, ELL http:|/data.europa.eu/eli/reg_del/2025/27oj).
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Zmieniono réwniez zasady dotyczace odmian winorosli (cz¢$¢ 1 pkt D ppkt 1 ,0dmiany winorosli”) i mieszania
(czg$¢ 1 pkt D ppkt 10 ,Zasady mieszania i ostatni etap”).

Proporcja odmian Coutia B, Luminan B i Vidal B, uwzglednionych lacznie lub oddzielnie, nie przekracza 5 % odmian
winoro$li w winnicy. Winnice o powierzchni ponizej 20 hektaréw moga odstapi¢ od tej zasady w granicach
maksymalnie jednego hektara VIFA i 10 % odmian winoro§li.

Jednolity dokument zmieniono w czgsci ,Metoda produkcji napoju spirytusowego”.
Streszczenie powoddw uzasadniajacych zmiane

Grupa producentéw uzasadnia sw6j wniosek koniecznoscia wyselekcjonowania odmian winoroéli dostosowanych
do wymogdéw $rodowiskowych i zmiany klimatu, co ma znaczny wplyw na systemy produkcji rolnej. W tym
kontekscie grupa producentéw prowadzi od okolo 20 lat, we wspdlpracy z francuskim Krajowym Instytutem
Badawczym ds. Rolnictwa, Zywnosci i Srodowiska (INRAE) i francuskim Instytutem Winorosli i Wina (IFV),
programy badawcze w zakresie wyselekcjonowania tych odmian.

Wybrane odmiany umozliwiaja produkcje win o niskiej zawartosci alkoholu i wysokiej kwasowosci; grupa
producentéw uznala takze ich profile smakowe za zgodne z typowymi cechami charakterystycznymi ,Cognac”.

Nalezy zmieni¢ specyfikacje produktu w celu uwzglednienia nowych odmian oraz:

—  zmieni¢ zasady dotyczace odmian winoroli.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

2. Przepisy rolnosrodowiskowe

Opis

Zmieniono przepisy dotyczace ochrony $rodowiska (czes¢ 1 pkt D ppkt 2 lit. g) ,Srodki rolnosrodowiskowe”)
dotyczgce odchwaszczania dzialek i migdzyrzedzi. Celem tych zmian jest wlaczenie ustalen dotyczacych kontroli
okreslajgcych zasady, ktérych nalezy przestrzegal, aby zadeklarowa¢ ich zgodnosé.

W szczeg6lnosci:

—  maksymalnie 80 ¢cm chemicznego odchwaszczania ziemi migdzy winoroslami, tam gdzie odstep miedzy
rzedami nie przekracza 2,5 m;

— 1/3 maksymalnej powierzchni, na ktérej dozwolone jest chemiczne odchwaszczanie ziemi miedzy
winoroslami, tam gdzie odstep migdzy rzedami wynosi powyzej 2,5 m.

Jednolity dokument zmieniono w czgsci ,Metoda produkcji napoju spirytusowego”.
Streszczenie powoddw uzasadniajacych zmiane

Po wprowadzeniu przepiséw rolnosrodowiskowych do specyfikacji produktu plan kontroli zostal zmieniony
i zatwierdzony we wrze$niu 2021 r.

Organy kontroli wprowadzily zatem metodyke kontroli w celu okreslenia praktyk uprawy zgodnie z tymi nowymi
przepisami.

Grupa producentéw chce doprecyzowa¢ definicje dwoch wartosci docelowych w specyfikacji produktu, odnoszacych
si¢ do tych dwoch przepiséw rolnosrodowiskowych, aby zapewni¢ ich lepszg kontrolg.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.
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3. Zwigzek z miejscem pochodzenia
Opis
Czg$¢ 1 pkt E ppkt 2 ,Czynniki historyczne dotyczace zwigzku z obszarem”:

— ,w XVIwieku...” zamiast ,w XV wieku”,

— ,napoczgtku XVII wieku...” zamiast ,na poczatku w XVI wieku”.

Blednie wskazano stulecia, w ktérych mialy miejsce wydarzenia historyczne.
Zmieniono odpowiednig czg$¢ jednolitego dokumentu w celu skorygowania tego bledu.
Streszczenie powod6w uzasadniajacych zmiang

Zmiany te wprowadza si¢ w celu skorygowania bledéw dotyczacych stuleci w czesci dotyczacej zwigzku
z pochodzeniem.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

4. Aktualizacja maksymalnej objetosciowej zawartosci alkoholu
Opis

Czg$¢ 1 pkt B ppkt 3 ,Szczegblowe cechy charakterystyczne w poréwnaniu z innymi napojami spirytusowymi
nalezacymi do tej samej kategorii”: maksymalng objetosciowq zawartos¢ alkoholu zmieniono z 72,4 % na 73,7 %.

W czerwcu 2022 r. przyjeto zaktualizowang maksymalng objetoSciowg zawarto$é alkoholu wynoszaca 73,7 %.
Organ ds. ochrony i zarzadzania uzasadnit ten wniosek globalnym ociepleniem, ktére doprowadzito do wzrostu
objetodciowej zawartosci alkoholu win przeznaczonych do destylacji, a tym samym do wzrostu zawartosci alkoholu
surowego destylatu (fr. brouillis).

Streszczenie powod6éw uzasadniajacych zmiang

W wyniku niedopatrzenia w specyfikacji produktu podczas poprzedniego zatwierdzenia konieczna jest zmiana
specyfikacji w czesci 1 pkt B ppkt 3 w celu skorygowania tego bledu.

Jednolity dokument zostal natomiast poprawnie zmieniony i w zwigzku z tym nie ma obecnie potrzeby
wprowadzania do niego zmian.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

5. Srodki przejsciowe
Opis

Skreslono srodki przejsciowe (czes¢ 1 pkt D ppkt 11 ,Srodki przejsciowe”) dotyczace odmian winorosli
i minimalnego okresu lezakowania na obszarze geograficznym, poniewaz wygasly.

Nie zmienia si¢ tego punktu jednolitego dokumentu.
Streszczenie powod6éw uzasadniajacych zmiang
Srodki przejsciowe, ktére wygasty, skresla sie do celow jasnosci specyfikacji produktu.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

6.  Okreslenie obszaru geograficznego:
Opis

Wyznaczenie obszaru geograficznego zostaje zaktualizowane za pomocg oficjalnego kodu geograficznego z dniem
1 stycznia 2024 .

Zmienia si¢ ten punkt jednolitego dokumentu.
Streszczenie powod6w uzasadniajacych zmiang

Obszar geograficzny pozostaje niezmieniony wskutek aktualizacji oficjalnego kodu geograficznego z dnia 1 stycznia
2024 r., ktéry zastepuje oficjalny kod geograficzny z 2020 r.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.
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7. Systemy oceny innowacji
Opis
Dodanie w specyfikacji produktu systemu oceny innowacji.

Uzupehienie jednolitego dokumentu w czgsci dotyczacej opisu metody produkgji:

,Jednakze do celéw oceny zezwala si¢ na stosowanie sprzetu do destylacji, ktory nie jest zgodny z wyzej okreslonymi
zasadami, opisanego w protokole zatwierdzonym przez komitet krajowy na posiedzeniu w dniu 11 wrzesnia 2024 r.,
z zastrzezeniem podpisania przez INAO, organ ds. ochrony i zarzadzania oraz upowazniony podmiot umowy
zatwierdzonej przez komitet krajowy w dniu 11 wrze$nia 2024 r. i zgodnej z dyrektywa INAO-DIR-CNAOV-
2023-01..

W zwigzku z ta oceng zasady mieszania zostaly rowniez okreslone w jednolitym dokumencie w czg¢sci opisujacej
metode produkgji:

,Kazdy podmiot moze kupowac okowity w ilosci wigkszej niz 10 % ilosci uzyskanej w ramach systeméw oceny
innowacji i przeprowadzaé proces mieszania z zastrzezeniem podpisania przez INAO, organ ds. ochrony
i zarzgdzania oraz upowazniony podmiot umowy, o ktérej mowa w pkt D ppkt 8 lit. ¢) i pkt D ppkt 1. Udziat ilosci
okowit uzyskanych w ramach systeméw oceny innowacji przewidzianych w niniejszej specyfikacji produktu jest
mniejszy lub réwny 10 % obj. w mieszankach okowit z partii wykorzystywanych w momencie ich wprowadzenia do
obrotu z przeznaczeniem dla konsumenta i podczas wytwarzania produktéw ztoZonych.”.

Streszczenie powod6w uzasadniajacych zmiang

Systemy oceny praktyki podgrzewania win i brouillis sa zgodne z celem nazwy AOC ,Cognac”, jakim jest
zmniejszenie zuzycia energii i emisji gazéw cieplarnianych. Ze wzgledu na kilka czynnikow (destylacja okresowa,
ograniczona wielko$¢ wsadu aparatéw destylacyjnych kotlowych, ptomien, stosowanie energii pochodzacej z paliw
kopalnych itp.) destylacja w regionie Cognac w rzeczywisto$ci powoduje duzg emisj¢ gazéw cieplarnianych. Stanowi
ona 21 % emisji CO2eq branzy produkujacej ,Cognac”, z czego 83 % wiaze si¢ ze zuzyciem energii. W umowie
okreslono czas trwania oceny na 3 lata.

Jednolity dokument zmieniono w czesci dotyczacej opisu metody produkji.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

JEDNOLITY DOKUMENT

Nazwa lub nazwy

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

Pafistwo wnioskodawcy

Francja

Rodzaj oznaczenia geograficznego

Chronione oznaczenie geograficzne (ChOG)

Kategoria lub kategorie napoju spirytusowego

4.  Okowita z wina

Kod Nomenklatury scalonej
— 22 -NAPOJE BEZALKOHOLOWE, ALKOHOLOWE I OCET

2208 — Alkohol etylowy nieskazony o objetosciowej mocy alkoholu mniejszej niz 80 % obj.; wodki, likiery
i pozostate napoje spirytusowe

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

1. Wiasciwosci fizyczne i chemiczne: W chwili wprowadzenia do obrotu z przeznaczeniem dla konsumenta
minimalna objeto$ciowa zawarto$¢ alkoholu w okowitach wynosi 40 %, minimalna ilo§¢ substancji lotnych wynosi
200 graméw na hektolitr czystego alkoholu, a maksymalna zawarto$¢ metanolu nie przekracza 100 graméw na
hektolitr czystego alkoholu. Ich barwa odpowiada minimalnej absorbancji przy 420 nm wynoszacej 0,1 dla drogi
optycznej 10 mm. 2. Wlasciwosci organoleptyczne: Okowity ,Cognac” wykazuja wlasciwg sobie réwnowage
i typowe aromaty. Ich profil sensoryczny, charakteryzujacy si¢ zlozonoscia i subtelnoscig, zmienia si¢ wraz
z dlugoscig czasu lezakowania. Najmlodsze okowity posiadaja nuty kwiatowe i owocowe, takie jak kwiat winorosli
lub akacji, winogrona, gruszki lub niektére owoce egzotyczne. W kontakcie z drewnem dgbowym nabieraja
charakterystycznych nut, wiréd ktorych wymieni¢ mozna wanilig, orzech kokosowy lub nuty prazenia. Lezakowanie
przeklada si¢ na bogactwo i wigkszg ztozonos¢ ich profilu aromatycznego, ktéry obejmuje w szczegdlnosci nuty
kandyzowanych owocéw, przypraw korzennych, nuty drewna, tytoniu i suszonych owocoéw. Wszystkie te nuty
skladajg si¢ na zlozony i szczegdlny profil aromatyczny, okreSlany w literaturze mianem ,rancio Charentais”
(FLANZY, 1998). Wraz ze zmiang aromatéw dochodzi réwniez do zmiany smaku. Przeklada si¢ ona na tagodniejsze
doznania smakowe, pojawienie si¢ charakterystycznej kraglosci i objetosci, jak réwniez na istotne wydluzenie
trwalodci aromatycznej. Migedzy poszczegdlnymi crus wystepuja pewne niuanse, ktére staly si¢ podstawa
rozgraniczenia, jakie pod koniec XIX wieku wprowadzit COQUAND. - Z ,Grande Champagne” powstaja bardzo
subtelne i wytworne okowity o dlugim finiszu; w ich bukiecie dominuja nuty kwiatowe. To okowity, ktére
dojrzewajg powoli i do osiagniecia pelnej dojrzalosci wymagaja dlugiego lezakowania w debowej beczce. - Okowity
,Petite Champagne” posiadaja zasadniczo te same wilasciwosci co okowity ,Grande Champagne”, ale optymalna
jako§¢ osiagaja po krétszym okresie dojrzewania niz okowity ,Grande Champagne”. - Okowity ,Cognac”
sprzedawane pod dodatkowym oznaczeniem geograficznym ,Fine Champagne” posiadaja wlasciwosci
organoleptyczne wynikajace ze zmieszania okowit ,Grande Champagne” (przynajmniej w polowie) i ,Petite
Champagne”. - Winnice ,Borderies” produkuja okowity kragle, o bogatym bukiecie i delikatne, charakteryzujace sig
zapachem fiolka. Uwaza sie, Ze optymalna jako$¢ uzyskuja po krétszym okresie dojrzewania niz okowity
uzyskiwane z ,Champagne”. - Z ,Fins Bois”, ktére obejmujg najbardziej rozlegly obszar winnic, powstaja okowity
kragle, gietkie, do§¢ szybko dojrzewajace, o bukiecie kwiatowym przywolujacym tloczone winogrona. - W ,Bois”
(,Bons Bois”, ,Bois Ordinaires” lub ,Bois a terroirs”) produkuje si¢ okowity o aromatach owocowych, szybko
dojrzewajgce. Barwa okowit zmienia si¢ rowniez wraz z dlugoscia czasu lezakowania. Poczynajac od bladozéttego
zabarwienia, nabiera stopniowo intensywnosci az do osiagniecia odcieni ztotozoltych, a nastepnie bursztynowych
oraz mahoniowych w przypadku najstarszych okowit.

Objetociowa zawarto$¢ alkoholu w ,Esprit de Cognac” wynosi od 80 % do 85 %.

Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Aby produkt mégl zosta¢ objety kontrolowang nazwa pochodzenia ,Cognac”, ,Eau-de-vie de Cognac” lub ,Eau-de-
vie-des Charentes”, wszystkie etapy produkcji odbywaja si¢ na obszarze geograficznym pierwotnie wyznaczonym
dekretem z dnia 1 maja 1909 r., z pdZniejszymi zmianami, ktérego zakres obejmuje obszar nastgpujacych gmin, na
podstawie oficjalnego kodu geograficznego z dnia 1 stycznia 2024 r.

W departamencie Charente:
cate gminy:

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 (Canton de Tude-et-Lavalette),
Bors (Canton de 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, L'Isle-
d'Espagnac, Jarnac, Jauldes, Javrezac, Juignac, Juillac-le-Coq, Juillé, Julienne, Lachaise, Ladiville, Lagarde-sur-le-N¢,
Laprade, Licheéres, Ligné, Lignieres-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;

czesci gmin:

Moulins-sur-Tardoire (czg$¢ odpowiadajaca terytorium gminy delegowanej Rancogne w dniu 1 stycznia 2019 r.), La
Rochefoucauld-en-Angoumois (czg$¢ odpowiadajaca terytorium gminy delegowanej Saint-Projet-Saint-Constant
w dniu 1 stycznia 2019 r.).

W departamencie Charente-Maritime gminy:

Agudelle, Aigrefeuille-d'Aunis, lle 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, Dceuil-sur-le-Mignon, Dolus-d'Oléron, Dompierre-sur-Charente, Dompierre-
sur-Mer, Le Douhet, Echebrune, Echillais, Ecoyeux, Ecurat, Les Eduts, Les Eglises-d'Argenteuil, L'Eguille, 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-'Abbé-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-I'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-1'Isle, 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, Surgeres, 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.

W departamencie Dordogne gminy:

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

W departamencie Deux-Sévres gminy:

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.

Dokumenty kartograficzne przedstawiajace obszar geograficzny sa dostgpne do wgladu na stronie internetowej
Krajowego Instytutu ds. Pochodzenia i Jakosci (Institut national de l'origine et de la qualité).

Metoda otrzymywania napoju spirytusowego

Wina przeznaczone do produkcji napojéw spirytusowych otrzymywane sg z nastepujacych odmian winorosli:
—  colombard B, folle blanche B, montils B, sémillon B, ugni blanc B;

—  folignan B, stanowigcej maksymalnie 10 % odmian winorosli;

—  coutia B, luminan B i Vidal B, jako odmiany o przeznaczeniu adaptacyjnym, z zastrzezeniem podpisania przez
INAO, organ ds. ochrony i zarzadzania oraz odno$ny upowazniony podmiot umowy zgodnej z umowg
ramowg dotyczaca okowit z wina otrzymanych w drodze destylacji a repasse, zatwierdzong przez wlasciwy
komitet krajowy w dniu 30 czerwca 2023 r.

Proporcja odmian coutia B, luminan B i Vidal B, uwzglednianych facznie lub oddzielnie, nie przekracza 5 % odmian
winorosli w winnicy.

Winnice o powierzchni ponizej 20 hektaréw moga odstapi¢ od tej zasady w granicach maksymalnie jednego hektara
VIFA i 10 % odmian winorosli.

Zgodno$¢ odmian winoroli oceniana jest na wszystkich dziatkach w winnicy przeznaczonych do produkgji ,Eaux-
de-vie de Cognac”.

a)  Gesto$¢ nasadzen

Minimalna gesto$¢ nasadzef w winnicy wynosi 2 200 krzewéw na hektar.
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b)  Odstep

Maksymalny odstep migdzy rzedami winorosli wynosi 3,50 m.

¢)  Rodzgj cigcia

Cigcie jest obowigzkowe co dwa lata. Dozwolone sg wszystkie metody cigcia.
d)  Liczba oczek na hektar

Liczba oczek jest ograniczona do 80 000 oczek na hektar.

e)  Wprowadzenie mtodych winoroéli do produkgji

Okowity z win pochodzacych z mlodych winorosli mogg zosta¢ objete kontrolowana nazwa pochodzenia ,Cognac”
dopiero w drugim roku nastepujagcym po roku nasadzen, ktorych nalezy dokonaé przez dniem 31 lipca.

f)  Krzewy obumarle lub brakujace

— W przypadku winorosli, ktérych poczatkowa gesto$¢ nasadzen lub gesto$¢ po przeksztatceniu dziatki wynosi
nie wigcej niz 2 500 krzew6w na hektar, odsetek krzewéw obumarlych lub brakujacych, o ktérych mowa w art.
D. 645-4 kodeksu rolnictwa i ryboléwstwa morskiego, ustala si¢ na 20 %.

— W przypadku winorodli, ktorych poczatkowa gestosé nasadzen lub gestos¢ po przeksztalceniu dziatki wynosi co
najmniej 2 500 krzewéw na hektar i nie wigcej niz 2 900 krzewdw na hektar, odsetek krzew6éw obumarlych lub
brakujacych, o ktérych mowa w art. D.645-4 kodeksu rolnictwa i rybotéwstwa morskiego, ustala si¢ na 25 %.

— W przypadku winorodli, ktorych poczatkowa gestosé nasadzen lub gestosé po przeksztatceniu dziatki wynosi co
najmniej 2 900 krzew6w na hektar, odsetek krzewéw obumarlych lub brakujacych, o ktérych mowa w art.
D.645-4 kodeksu rolnictwa i rybotéwstwa morskiego, ustala si¢ na 35 %.

g)  Srodki rolnosrodowiskowe

Calkowite chemiczne odchwaszczanie dzialki jest zabronione.
Odchwaszczanie chemiczne ogranicza si¢ do ziemi migdzy winoro$lami, ktéry stanowi:

—  w przypadku krzewow winorodli, miedzy ktérymi odstep wynosi wiecej niz 2,5 m, nie wigcej niz 1/3 odstepu
miedzy rzedami,

—  w przypadku krzewéw winorosli, miedzy ktérymi odstep wynosi 2,5 m lub mniej — maksymalnie 80 cm.

Miedzy rzedami kontrole roslinnosci, zasianej lub dziko rosnacej, prowadzi si¢ Srodkami mechanicznymi
i fizycznymi.

Odchwaszczanie chemiczne na koficach rzgdow jest zabronione.

Dopuszczona maksymalna wydajno$¢ roczna odpowiada maksymalnej iloSci winogron lub réwnowaznej objetosci
wina lub moszczu uzyskiwanej z hektara, wyrazonej w hektolitrach wina na hektar przy referencyjnej objetosciowe;j
zawarto$ci alkoholu wynoszacej 10 %. Ustalono jg w granicy wydajnosci docelowej wynoszacej 160 hektolitrow
wina z hektara przy referencyjnej objetosciowej zawartosci alkoholu wynoszacej 10 %.

Zabrania si¢ stosowania od$rodkowej pompy lopatkowej do przenoszenia zbioréw.

Zabrania si¢ stosowania pras zawierajacych $rube Archimedesa, zwanych prasami §limakowymi.

Zabrania si¢ stosowania wszelkich metod wzbogacania.

Zabrania si¢ stosowania dwutlenku siarki podczas winifikacji w okresach fermentacji.

W chwili destylacji minimalna objetociowa zawarto$¢ alkoholu w winach wynosi 7 %, a maksymalna objetosciowa
zawarto$¢ alkoholu 12 %. Ich kwasowos¢ lotna nie przekracza 12,25 milickwiwalentéw na litr.

a)  Okres destylacji

Kontrolowang nazwa pochodzenia ,Cognac” moga by¢ objete wylacznie okowity uzyskane w wyniku destylacji win
Z trwajgcego sezonu.

Destylacja powinna zakoriczy¢ si¢ najpdzniej w dniu 31 marca roku nastgpujacego po zbiorach.
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b)  Zasada destylacji

Destylacja jest prowadzona wedlug zasady destylacji okresowej prostej, zwanej destylacjg a repasse lub podwdjna
destylacja. Na metode te skladajg sie dwa kolejne etapy destylacji, zwane chauffe:

—  pierwsza destylacja (premicre chauffe) oznacza destylacje wina umozliwiajacg uzyskanie surowego destylatu
(brouillis);

—  druga destylacja (deuxieme chauffe, repasse lub bonne chauffe) oznacza destylacje brouillis umozliwiajaca uzyskanie
okowity ,Cognac” po usunieciu przedgonu i pogonu (azwanych réwniez flegmes);

—  podczas pierwszej i drugiej destylacji do wina i do brouillis mozna dodawaé przedgony i pogony z poprzednich
destylagji, niezachowane jako okowita ,,Cognac”.

¢)  Opis sprzetu do destylacji

Aparat destylacyjny kottowy (alambic charentais) sktada si¢ z kotla ogrzewanego nad plomieniem, kotpaka, fabedziej
szyi, z podgrzewaczem do wina lub bez, oraz z we¢zownicy z urzadzeniem chtodzacym.

Kociol, kolpak, tabedzia szyja, wezownica i otwarty uchwyt alkoholomierza musza by¢ miedziane.

Do celéw oceny zezwala si¢ jednak na stosowanie sprzetu do destylacji, ktéry nie jest zgodny z wyzej okreslonymi
zasadami, opisanego w protokole zatwierdzonym przez komitet krajowy na posiedzeniu w dniu 11 wrze$nia
2024 r., z zastrzezeniem podpisania przez INAO, organ ds. ochrony i zarzadzania oraz upowazniony podmiot
umowy zatwierdzonej przez komitet krajowy w dniu 11 wrze$nia 2024 r. i zgodnej z dyrektywa INAO-DIR-
CNAOV-2023-01.

Catkowita pojemnos$¢ kotla nie moze przekraczal 30 hektolitrow (przy tolerancji 5 %), a objetos¢ wsadu jest
ograniczona do 25 hektolitréw (przy tolerancji 5 %) na etap destylagji.

Mozna stosowal kotly o pojemnosci wyzszej od pojemnosci maksymalnej okreslonej w poprzednim akapicie, pod
warunkiem, Ze bedg one wylacznie zarezerwowane do przeprowadzania pierwszej destylacji w celu uzyskania
brouillis oraz ze oprocz tego spelniajg one warunek, zgodnie z ktérym catkowita pojemno$¢ kotla nie przekracza
140 hektolitréw (przy tolerancji 5 %) a ilo$¢ uzytych win jest ograniczona do 120 hektolitréw (przy tolerancji 5 %)
na etap destylacji.

d)  Zawarto$¢ alkoholu w okowitach

Po zakonczeniu podwdjnej destylacji objetosciowa zawartos¢ alkoholu w okowitach nie powinna przekraczaé 73,7 %
przy 20 °C w zbiorniku, w ktérym przechowywane sg okowity z danego dnia.

e)  Produkcja ,Esprit de Cognac”
Produkt ten jest wytwarzany po dodatkowej destylacji, przeprowadzanej w ramach drugiej destylacji, w aparacie

destylacyjny kotlowym opisanym powyzej. Zawarto$¢ objetosciowa alkoholu w tym produkcie ma si¢ miesci¢
w przedziale miedzy 80 % a 85 %.

f)  Prowadzenie destylacji podczas zmiany cru

Termin ,cru” oznacza uzupelniajace oznaczenie geograficzne, ktorego obszar geograficzny zostat okreslony w czgsci
dotyczacej dodatkowych oznaczen geograficznych.

W przypadku gdy destylacja obejmuje wina uzyskane z réznych crus, przedgony i pogony z drugiej destylacji moga
by¢ dodawane do brouillis lub do win z innego cru wylacznie pod nastgpujacymi warunkami:

—  przed zmiang, ostatnig drugg destylacje wlasnie destylowanego cru nalezy przeprowadzié, wykorzystujac
maksymalnie 33 % wsadu destylarni, jezeli obejmuje ona co najmniej trzy aparaty destylacyjne kotlowe;

— ilo$¢ dodawanego przedgonu i pogonu z drugiej destylacji jest ograniczona do maksymalnie 8 % objetosci
wsadu wykorzystywanego aparatu destylacyjnego kotlowego.
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Mieszanie okowit poddanych réznej dlugosci czasu lezakowaniu i o réznym profilu to praktyka nierozerwalnie
zwigzana z produkcjg ,Cognac”. Pozwala na stale uzyskiwanie produktu posiadajagcego pozadane konkretne
i harmonijne wlasciwosci organoleptyczne.

Kazdy podmiot moze kupowal okowity w ilosci wigkszej niz 10 % ilosci uzyskanej w ramach systeméw oceny
innowacji i przeprowadzal proces mieszania z zastrzezeniem podpisania przez INAO, organ ds. ochrony
i zarzadzania oraz upowazniony podmiot umowy, o ktérej mowa w pkt D ppkt 8 lit. ¢) i pkt D ppkt 1. Udziat ilosci
okowit uzyskanych w ramach systeméw oceny innowacji przewidzianych w niniejszej specyfikacji produktu jest
mniejszy lub réwny 10 % obj. w mieszankach okowit z partii wykorzystywanych w momencie ich wprowadzenia do
obrotu z przeznaczeniem dla konsumenta i podczas wytwarzania produktéw ztozonych.

Dopuszcza si¢ wylgcznie nastepujace metody:
—  dostosowanie zabarwienia przy uzyciu karmelu E150a (karmel jasny);

—  slodzenie z zastosowaniem produktéw okreslonych w pkt 3a) zalgcznika 1 do rozporzadzenia (WE)
nr 110/2008 w celu dopelnienia ostatecznego smaku;

—  dodanie naparu ze zrebkéw drewna debowego w cieplej wodzie.
Ich wplyw na zmetnienie okowity nie moze przekraczaé 4 % objetosci. Zmetnienie, wyrazone w % objetosci,

uzyskuje si¢ przez obliczenie réznicy miedzy rzeczywista objetosciowy zawarto$cig alkoholu a objetosciows
zawarto$cig alkoholu brutto.

Dodanie naparu ze zrebkéw drewna stanowi metode tradycyjna: zastosowany gatunek drewna jest zgodny
z gatunkiem, z ktérego wykonano pojemniki, okreslonym w specyfikacji produktu, a w stosownych przypadkach
napar jest stabilizowany przez dodanie okowity odpowiadajacej okowicie docelowe;j.

Lezakowanie okowit ,Cognac” prowadzi si¢ w sposéb nieprzerwany, wylacznie w pojemnikach z drewna debowego.

Do celéw bezposredniego spozycia przez ludzi okowity musza lezakowaé przez co najmniej dwa lata. Te dwa
pierwsze lata lezakowania maja miejsce na obszarze produkgji.

8.  Szczegdlowe zasady dotyczace pakowania

9.  Szczegblowe przepisy dotyczace etykietowania

9.1. Przepisy ogdlne

Nazwe ,Cognac” mozna stosowaé bez stéw ,appellation controlée” (kontrolowana nazwa), o ile nie jest ona
powigzana z Zadnym uzupelniajgcym oznaczeniem geograficznym.

9.2. Okreslenia dotyczgce lezakowania
Minimalny wiek wysylanych okowit ,Cognac” musi odpowiadac:

—  kategorii Compte 2 w przypadku okreslen: ,3 Etoiles”, ,Sélection”, ,VS”, ,De Luxe” i ,Very Special” oraz
,Millésime”;

—  kategorii Compte 3 w przypadku okreslei: ,supérieur”, ,Cuvée Supérieure”, ,Qualité Supérieure”;
—  kategorii Compte 4 w przypadku okreslen: ,V.S.0.P.”, ,Réserve”, ,Vieux”, ,Rare” i ,Royal”;
—  kategorii Compte 5 w przypadku okreslen: , Vieille Réserve”, ,Réserve Rare” i ,Réserve Royale”;

—  kategorii Compte 6 w przypadku okreslen: ,Napoléon”, ,Tres Vieille Réserve”, ,Tres Vieux”, ,Héritage”, ,Trés
Rare”, ,Excellence” i ,Supréme”;

—  kategorii Compte 10 w przypadku okreslen: ,XO”, ,Hors d’age”, ,Extra”, ,Ancestral”, ,Ancétre”, ,Or”, ,Gold”,
i Jmpérial”, ,Extra Old”, ,XXO", ,Extra Extra Old”.

—  Okreslenia ,XXO” i ,Extra Extra Old” to okreslenia szczegdlne, ktére odnosza si¢ do okowit poddanych
lezakowaniu przez co najmniej 14 lat.
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10.

Z wyjatkiem wyzej wymienionych okreslent ztozonych dotyczacych lezakowania, ktére sa powigzane z konkretna
kategorig wieku, umieszczenie na tej samej etykiecie kilku okresleri dotyczacych lezakowania przypisanych do tej
samej kategorii wieku nie powoduje zmiany uzytej kategorii wieku.

Umieszczenie na tej samej etykiecie kilku okreslen dotyczacych lezakowania przypisanych do réznych kategorii
wieku wymaga obowigzkowo zastosowania najstarszej z kategorii wieku.

Okreslenia dotyczace lezakowania umieszczane na etykietach oraz sposoby ich prezentacji nie moga wprowadzaé
w blad kupujacego lub klienta co do wieku i zasadniczych wiasciwosci ,Cognac”.

Opis zwigzku miedzy napojem spirytusowym a jego pochodzeniem geograficznym, w tym, w stosownych
przypadkach, szczeg6lowe elementy opisu produktu lub metody produkcji uzasadniajace zwigzek

Okowity ,eaux-de-vie de Cognac” wykazuja wlasciwa sobie réwnowage i typowe aromaty, wynikajace
z przestrzegania wszystkich elementéw specyfikacji objetego ta nazwa produktu, dotyczacych ich pochodzenia
geograficznego, odmian winorosli, prowadzenia winnicy, technik stosowanych przy produkeji win, ich destylacji
i lezakowania okowit.

1. Opis czynnikéw naturalnych i ludzkich dotyczgcych zwigzku z obszarem

a)  Klimat

Wyznaczony region ,Cognac”, ktory obejmuje niemal caly obszar departamentu Charente-Maritime, znaczng czes¢
departamentu Charente i kilka gmin departamentu Dordogne i departamentu Deux-Sévres, jest potozony na
pdtnocy Basenu Akwitaniskiego i graniczy z Oceanem Atlantyckim. Na zachodzie rozciaga si¢ do Zyrondy i wysp Ré
i Oléron, a na wschodzie — w kierunku Angouléme — do pierwszych podgérzy Masywu Centralnego. Przez region
przeplywa rzeka Charente zasilana niewielkimi doplywami: Né, Antenne, Seugne itp.

Panuje tu do$¢ jednorodny umiarkowany klimat oceaniczny, z wyjatkiem obszaréw przybrzeznych, bardziej
nastonecznionych i z mniejszg amplitudg temperatur. Ze wzgledu na blisko§¢ oceanu deszcze mogg wystepowaé
o kazdej porze roku, chociaz zimg sg bardziej obfite. W zwigzku z tym susze sg rzadkie, co zapewnia regularne
nawadnianie winorosli. Srednia roczna temperatura wynosi okoto 13°C, a zimy sa do§¢ tagodne. Panujace
temperatury wystarczaja do zapewnienia odpowiedniej dojrzalosci winogron, ale nie s3 zbyt wysokie, by je spalic.

b)  Winnice

Henri Coquand (1811-1881), profesor geologii, prowadzit w potowie XIX wieku badania dotyczace geologii regionu
i wspélnie z pewnym degustatorem wina potwierdzil klasyfikacje poszczeg6lnych obszaréw na podstawie jakosci
okowit, ktére mozna wyprodukowac na ich glebach.

Ok. 1860 r. ich prace doprowadzily do rozgraniczenia réznych crus i postuzyly jako podstawa dekretu z dnia
13 stycznia 1938 r., ktory wyznaczyl te crus. Uzupelniajace oznaczenia geograficzne nazwy ,Cognac” nadal
zachowuja swoje historyczne brzmienie: ,Grande Champagne”, ,Petite Champagne”, ,Fine Champagne”, ,Borderies”,
,Fins bois”, ,Bons Bois”, a takze ,Bois ordinaires” czy ,Bois a terroir”.

Nalezy uscisli¢, ze uzupelniajgce oznaczenie geograficzne ,Fine Champagne” samo w sobie nie odpowiada
okreslonemu obszarowi.

Jego uzycie jest jednak zastrzezone dla mieszanki okowit uzyskiwanych wylacznie z dwdch uzupehniajacych
oznaczefn geograficznych ,Grande Champagne” i ,Petite Champagne”, zawierajacej co najmniej 50 % okowit
pochodzacych z ,Grande Champagne”.

Zgodnie z przeprowadzonymi wéwczas badaniami dominujace gleby, ktére charakteryzujg te oznaczenia, mozna
podzieli¢ nastepujaco:

— ,Grande Champagne” i ,Petite Champagne”: do$¢ plytkie gleby gliniasto-wapienne na migkkich, kredowych
wapieniach z epoki kredy;

—  ,Borderies™ gleby krzemowo-gliniaste, z krzemieniem powstalym w wyniku dekarbonizacji wapienia;

—  ,Fins Bois™ zajmowane gléwnie przez groies, czerwone i bardzo kamieniste plytkie gleby gliniasto-wapienne,
z twardych wapieni jurajskich, oraz gleby bardzo gliniaste w pozostatych miejscach;
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,Bois” (,Bons Bois”, ,Bois ordinaires” i ,Bois a terroirs”): gleby piaszczyste na obszarach przybrzeznych,
w niektérych dolinach oraz w calej poludniowej czesci winnic. S to piaski naniesione przez erozjg¢ z Masywu
Centralnego.

Winnice przeznaczone pod produkcje ,Cognac” obejmuja obecnie ok. 75 000 hektaréw, tj. 95 % winnic obszaru
(ok. 9 % uzytkéw rolnych wyznaczonego regionu). Ugni blanc to najczgsciej sadzona odmiana winoroéli: wystepuje
obecnie w 98 % winnic Cognac.

¢)  Gospodarka Cognac

Gospodarka regionu jest historycznie zwigzana z dobrobytem, jaki przyniést ,,Cognac”, wokét ktérego rozwinely sie
liczne zawody i branze pokrewne, tworzac spotecznos¢ specjalistéw w catosci ukierunkowang na produkeje i handel
»Cognac”.

Przedsigbiorstwa, ktdre uczestnicza w produkeji ,Cognac” (ok. 5500 plantatoréw winorodli, 110 zawodowych
gorzelnikéw 1 300 dystrybutoréw) tworza spoleczno$¢ specjalistow liczaca okoto 12 000 oséb; sa to: bednarze,
kotlarze, przedsigbiorstwa wytwarzajace szklo, kartony, firmy poligraficzne i produkujace korki, przewozZnicy,
laboratoria enologiczne, producenci sprzetu rolniczego itp.

2. Czynniki historyczne dotyczgce zwigzku z obszarem

Badania archeologiczne przeprowadzone w departamentach Charentes dostarczyly dowodéw na to, ze pierwsze
plantacje winorosli pojawily si¢ pod koniec I wieku n.e. Ponadto wykopaliska wykazaly, ze w regionie tym
znajdowalo si¢ sporo budynkéw rolniczych, w szczegdlnosci winiarskich, co $§wiadczy o tym, ze wino bylo tu
produkowane juz od wczesnego okresu Cesarstwa Rzymskiego.

W $redniowieczu, dzigki rzece Charente, w regionie wyksztalcit si¢ sposéb myslenia sprzyjajacy miedzynarodowej
wymianie handlowej. Miasto Cognac kojarzylo si¢ juz z handlem winem, ktéry stanowit dzialalno$¢ dodatkows
w stosunku do utrzymywanego tu skladu soli, znanego od XI wieku. Wina z winnic Poitou, przewozone
holenderskimi statkami przybywajacymi po sél z wybrzeza Atlantyku, byly cenione w krajach graniczacych
z Morzem Pétnocnym.

W XVI wieku Holendrzy postanowili destylowac wina z regionu, aby lepiej si¢ przechowywaly. W okresie renesansu
handel przezywat wielki rozkwit. Holenderskie statki przybywaly do Cognac i do portéw Charente po stynne wina
z crus ,Champagne” i ,Borderies”.

Jako$¢ tych win o niskiej zawartosci alkoholu ulegata jednak pogorszeniu w trakcie dlugich podrézy morskich.
Holendrzy znali sztuke destylacji, co zachecito ich do destylowania wina u siebie, aby lepiej si¢ przechowywalo.
Okreslali je mianem ,brandwijn” (co dostownie oznacza ,wino palone”), ktére dalo poczatek nazwie ,brandy” —
okowicie z wina gronowego.

Na poczatku XVII wieku pojawila si¢ podwojna destylacja, dzigki ktérej produkt mozna byto przewozi¢ w postaci
stabilniejszej okowity, o znacznie wyzszym stezeniu niz wino. Pierwsze aparaty destylacyjne kottowe, zamontowane
w Charente przez Holendréw, byly sukcesywnie modyfikowane; mieszkaricy Charente opanowali i udoskonalili te
technike dzieki procesowi podwdjnej destylacji.

Powstaly liczne domy handlowe, ktére w polowie XIX wieku zaczely wysylaé okowite z wina gronowego
w butelkach, a nie jak dotychczas w beczkach.

Ta nowa forma handlu dala poczatek pokrewnym galeziom przemystu: szklarstwu (co doprowadzito lokalnie do
rozwoju specjalistycznej wiedzy w zakresie mechanizacji proceséw produkgji butelek), produkeji skrzynek i korkéw
oraz poligrafii.

Ok. 1875 r. w Charente pojawia si¢ filoksera winiec (Phylloxera vastatrix), owad z rodzaju pluskwiakéw, ktéry
atakowal winoro$l, wysysajac sok z jej korzeni. Zniszczyt wigkszo§¢ winnic, ktore ok. 1893 r. obejmowaly jedynie
40 600 hektaréw, w poréwnaniu z 280 000 hektarami przed atakiem filoksery. Podobnie jak w innych miejscach
w Europie, winnice Charente zostana odtworzone dzigki podkladkom amerykanskim. Kryzys ten doprowadzil
jednak do powstania w 1888 r. komitetu winiarskiego, ktéry w 1892 r. przeksztalcil si¢ w stacje winiarskg —
miedzybranzowy o$rodek badan jakoSciowych poswigcony ,Cognac”.
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Osrodek ten podejmowat znaczne wysitki w badaniach nad odmianami. W wyniku jego prac ugni blanc stala si¢
w polowie XX wieku podstawowg stosowang odmiang. Ugni blanc okazala si¢ bardziej odporna niz tradycyjne
odmiany winoro§li stosowane przed kryzysem filoksery (colombard, folle blanche itp.), ostabione przez szczepienie.

Odmiang t¢ wybrano réwniez ze wzgledu na jej wydajnos¢ (wydajno$¢ z hektara wynosi okolo 120 do 130
hektolitréw), kwasowos¢ i niska zawarto$¢ cukru, dzigki ktérej wino ma niskg zawarto$¢alkoholu. Jest to odmiana
pochodzenia wloskiego (znana pod nazwa ,Trebbiano Toscano”), a region stanowi pdlnocna granice obszaru,
w ktérym osiaga ona dojrzatosé.

3. Czynniki historyczne zwigzane z renomg produktu

Od konica XVII wicku, a zwlaszcza poczawszy od kolejnego stulecia, w reakcji na popyt rynek si¢ zorganizowat
i powstaly przedsigbiorstwa kupieckie. W gléwnych miastach regionu zakladane byly placéwki handlowe, w tym
niektdre anglosaskie: Martell w 1715 r., Rémy Martin w 1724 r., Delamain w 1759 r., Hennessy w 1765 r., Godet
w1782 r,Hinew 1791 r.iOtard w 1795 1.

Dzigki podpisaniu w dniu 23 stycznia 1860 r., z inicjatywy Napoleona III, traktatu handlowego miedzy Francja
a Anglig ,Cognac” zrobit blyskawiczng kariere, ktorej szczyt przypadl na 1879 r. (powstanie przedsiebiorstw
handlowych: Bisquit w 1819 r., Courvoisier w 1843 r., Royer w 1853 r., Meukow w 1862 r., Camus i Hardy
w1863 1.).

W pierwszej potowie XX wieku ustanowione zostaly przepisy dotyczace ,Cognac” w celu potwierdzenia lokalnych,
uczciwych i spojnych zwyczajow:

— 1909 r.: wyznaczenie geograficznego obszaru produkji;
— 1936 r.: objecie ,,Cognac” kontrolowang nazwa pochodzenia;

— 1938 r.: wyznaczenie nazw regionalnych (crus lub oznaczen geograficznych).

Podczas drugiej wojny Swiatowej powstato Biuro ds. rozdziatu win i okowit (fr. Bureau de répartition des vins et eaux-
de-vie), ktére miato za zadanie chroni¢ zapasy ,Cognac”. W 1946 r. — po wyzwoleniu — zastgpilo je Krajowe
Miedzybranzowe Biuro ds. Cognac (fr. BNIC — Bureau national interprofessionnel du Cognac), do ktérego w 1948 r.
zostala dolgczona stacja winiarska. Plantatorzy winorosli i dystrybutorzy ,Cognac” porozumieli si¢ w sprawie
okreslenia ogblnego zadania BNIC, polegajacego na rozwoju ,Cognac” oraz reprezentowaniu i obronie zbiorowych
intereséw pracownikéw branzy. Rola BNIC polegala w szczegdlnosci na upowszechnianiu wiedzy o nazwie
pochodzenia ,Cognac”, obronie nazwy i jej promowaniu, jak rowniez na wspieraniu relacji miedzy handlowcami
a winiarzami. Biuro realizowalo réwniez misj¢ stuzby publicznej i w zwigzku z tym monitorowalo dojrzewanie,
kontrolowalo wiek oraz przeprowadzalo kontrole jakosci na dalszych etapach tancucha dystrybucji ,Cognac” oraz
wydawalo niezbedne $wiadectwa wywozowe.

Od dawna byl to produkt eksportowy i obecnie ponad 95 % ,Cognac” jest spozywane poza Francjg, w prawie 160
krajach. Od Dalekiego Wschodu po Ameryki i Europe ,Cognac” jest dla jego koneseréw synonimem okowity
o bardzo wysokiej jakosci i symbolem francuskiego stylu zycia.

4. Zwigzek przyczynowy pomigdzy obszarem geograficznym, jakoscig i cechami charakterystycznymi produktu

Wystepujace w regionie odmiany, w szczeg6lnosci ugni blanc, charakteryzuja si¢ wysoka wydajnoscia i poéznym
dojrzewaniem, co zapewnia wiele korzy$ci w produkeji win do destylacji, o niskiej zawartosci alkoholu i wyzszej
kwasowosci; sg to dwie cechy o zasadniczym znaczeniu dla jakosci koficowej ,eaux-de-vie de Cognac”.

Wina przeznaczone do produkgji ,eaux-de-vie de Cognac” posiadaja szczegdlng specyfike, opisywana nieprzerwanie
od ponad wieku w literaturze naukowej i technicznej.

Poszukiwanie win o niskiej zawartosci alkoholu i wyzszej kwasowosci stanowi szczegdlng i stala ceche produkeji
,eaux-de-vie de Cognac” (RAVAZ (1900), LAFON i in. (1964), LURTON i in. (2011)).

Dzigki kwasowos$ci wino mozna naturalnie przechowywaé przez miesigce zimowe, do czasu ich destylacji, a niska
zawarto$¢ alkoholu pozwala osigga¢ pozadane stezenie zawartych w winach aromatéw.

W winnicach o niskiej wydajnosci produkowane sg zazwyczaj wina o wyzszej objetosciowej zawartosci alkoholu
oraz winogrona o nizszym poziomie kwasowosci i mniejszej zawartosci azotu. Wyzsza wydajno$¢ przeklada si¢ na
tendencje odwrotng: spadek objetosciowej zawartosci alkoholu i wyzsza kwasowosc.
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Nadmierna wydajno$¢ wplywa jednak na inne parametry, takie jak proporcja kwasu jabtkowego, stabsze
wyksztalcenie si¢ pelni aromatéw, ich rozrzedzenie oraz czgstotliwo$¢ atakow gronowca, ktére sg niekorzystne dla
jakosci okowit.

Wszystkie te parametry doprowadzily do okreslenia optymalnego zakresu wydajnosci, ktéry kazdego roku sig
zmienia, zaleznie od charakterystyki zbioréw.

Ponadto ustalenie maksymalnej rocznej wydajnosci, zaleznie od zmiany tych parametréw, pozwala na utrzymanie
produkcji w optymalnym zakresie wydajnosci w przypadku produkeji win najlepiej réwnowazacych wszystkie te
parametry jakosci, niezbedne do produkdji ,eaux-de-vie de Cognac”. Ta wydajno$¢ roczna miesci si¢ w optymalnym
przedziale, ktéry obejmuje rezerwe klimatyczng.

Ponadto ryzyko pogorszenia si¢ jakoSci produkowanych win z powodu nadmiernego wzrostu wydajnosci
doprowadzilo do wprowadzenia dodatkowych $rodkéw dotyczacych wydajnosci winnic, w tym do ustanowienia
pulapu wydajnosci.

Jako$¢ aromatyczna okowit zalezy w duzej mierze od wlasciwosci win wykorzystanych do ich produkji.

Dobér szczepéw winoroSli i przestrzeganie szczegblnych zasad winifikacji, okreslonych w specyfikacji nazwy
,Cognac”, umozliwiajg wytwarzanie win o subtelnych i delikatnych aromatach, niezbednych do produkeji wysokiej
jakodci okowit. Wina te nie moga wykazywac nut niepozadanych, takich jak akcenty rolinne, nadmiaru aldehydu
octowego (przejaw utlenienia), wyzszych alkoholi (cigzko$¢) lub niektorych zwiazkéw powigzanych z pogorszeniem
jakosci win podczas ich przechowywania. Oprocz specyfikacji opracowano szereg dostosowanych zalecen
dotyczgcych zbioru i tloczenia, prowadzenia fermentacji oraz przechowywania win oczekujgcych na destylacje.
Zalecenia te sg regularnie aktualizowane i szeroko rozpowszechniane wérdd winiarzy na obszarze produkji.

Specjalistyczna wiedza dotyczaca cigcia i winifikacji:

Na wyzsza kwasowos¢ i niskg zawarto$¢ alkoholu ma wplyw sposéb cigcia winorosli, ktéry jest wybierany przez
plantatora zaleznie od wielu czynnikéw:

—  odstegpu migdzy rzedami;
—  wysokosci pnia i listowia;

— samego prowadzenia winoro§li: winorol przycinana klasycznym cigciem dlugim, winoro$l przycinana
w formie kordonu (kordony wysokie lub niskie palikowane itp.).

Tloczenie gron odbywa si¢ bezposrednio po zbiorach, w tradycyjnych poziomych prasach stolowych lub w prasach
pneumatycznych. Zabrania si¢ stosowania pras $limakowych ze $rubg Archimedesa. Otrzymany sok natychmiast
poddaje si¢ fermentacji. Zabrania si¢ szaptalizacji.

Tloczenie i fermentacja s3 uwaznie monitorowane, poniewaz bedg mialy decydujacy wplyw na ostateczng jakosé
okowity. W celu zachowania jako$ci przysziych okowit zabrania si¢ dodawania dwutlenku siarki do win do

destylacji w okresach, kiedy fermentuja.

W zwigzku z tym, aby unikna¢ ryzyka zwigzanego z przechowywaniem win, date konicows destylacji win bialych
przeznaczonych do produkgji ,,Cognac” ustalono na 31 marca roku nastgpujgcego po zbiorach.

Destylacja:

Proces destylacji przeprowadzany w regionie Cognac charakteryzuje si¢ zastosowaniem okreslonej zasady: destylacji
okresowej lub podwdjnej destylacji, zwanej réwniez destylacjg d repasse), oraz aparatu destylacyjnego kotlowego
(alambic charentais), ktorego ksztalt, material, z jakiego jest wykonany, pojemno$¢ i tryb ogrzewania sg okreslone

od 1936 r. i majg absolutnie zasadnicze znaczenie dla jakosci okowit.

W szczeg6lnosci:
—  ksztalt urzadzen pomaga wyselekcjonowac substancje lotne;

—  ogrzewanie nad plomieniem wywoluje synteze aromatéw uzupelniajacych w chwili kontaktu wina z dnem
kotla (efekt gotowania);
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—  czgdci aparatu destylacyjnego kotlowego wchodzace w kontakt z winem, parami lub destylatami sa w calosci
wykonane z miedzi ze wzgledu na wlasciwosci fizyczne tego metalu (kowalno$¢, dobre przewodnictwo
cieplne) oraz jego reaktywnos¢ chemiczng z niekt6rymi sktadnikami wina.

Ten rodzaj aparatéw destylacyjnych kotlowych wymaga przeprowadzania przy kazdej destylacji delikatnej operacji
,cigcia”, ktéra polega na rozdzielaniu strumienia destylatu w zaleznosci od jego objetoSciowej zawartosci alkoholu
i skladu substancji lotnych, tj. rozdzielaniu serca i czedci przeznaczonych do przetworzenia w kolejnych
destylacjach. Z tego wzgledu, a takze z powodu ograniczenia wielkosci wsadu na etapie drugiej destylacji, destylacja
w regionie Cognac to nadal proces rzemieSlniczy, ktéry wymaga opanowania specjalistycznej wiedzy z zakresu
gorzelnictwa. Gorzelnicy ocenig, kiedy jest wlasciwy moment na dokonanie cigé oraz w jaki sposéb przeprowadzié
recykling (fr. recyclage) w zaleznosci od jakosci win (bogactwo osadu, objetosciowa zawarto$¢ alkoholu, kwasowosé
itp.) oraz ich celéw jakosciowych.

Cechy charakterystyczne okowit wedlug oznaczen geograficznych:

Okowity uzyskiwane po opuszczeniu aparatu destylacyjnego kotlowego oznaczajg si¢ duza réznorodnoscia
parametréw analitycznych i organoleptycznych, wynikajaca szczegdlnie z ich pochodzenia. Ta réznorodnosé
wymusi zastosowanie r6znych technik lezakowania réznigcych sie dtugoscia czasu.

,Grande Champagne”:

Z ,Grande Champagne” powstaja bardzo subtelne i wytworne okowity o dlugim finiszu; w ich bukiecie zominuja
nuty kwiatowe. To okowity, ktére dojrzewaja powoli i do osiggniecia pelnej dojrzaloici wymagaja diugiego
lezakowania w dgbowej beczce.

,Petite Champagne”:

Okowity te posiadajg zasadniczo te same wlasciwosci co okowity ,Grande Champagne”, lecz brakuje im ich
wyjatkowej subtelnosci.

,Fine Champagne™:

Okowity ,Cognac” sprzedawane pod nazwa ,Fine Champagne” posiadaja wlasciwosci organoleptyczne wynikajgce ze
zmieszania okowit ,Grande Champagne” (przynajmniej w polowie) i ,Petite Champagne”.

,Borderies™:

Te winnice produkuja okowity kragle, o bogatym bukiecie i delikatne, charakteryzujgce si¢ zapachem fiotka. Uwaza
sig, ze optymalng jako$¢ uzyskuja po krétszym okresie dojrzewania niz okowity uzyskiwane z ,Champagne”.

,Fins Bois”:

,Fins Bois” obejmuja najbardziej rozlegly obszar winnic. Powstajag w nich okowity kragle, gietkie, dos¢ szybko
dojrzewajace, o bukiecie kwiatowym przywotujacym tloczone winogrona.

,Bois” (,Bons Bois”, ,Bois a Terroir” lub ,Bois Ordinaires”):
W ,Bons Bois” produkuje si¢ okowity o aromatach owocowych, szybko dojrzewajace.
Lezakowanie:

Po opuszczeniu aparatu destylacyjnego kotlowego mlode okowity w duzej mierze odzwierciedlajg jako$¢ win,
z ktorych powstaly.

Lezakowanie okowit to proces, dzigki ktéremu osiagaja one dojrzalos¢, tzn. etap ewolugji, na ktérym ich wlasciwosci
organoleptyczne sa najbardziej harmonijne.

Jest ono przeprowadzane wylacznie w debowych pojemnikach, ktére same w sobie umozliwiaja dojrzewanie
produktow.

Jego dlugos¢ jest uzalezniona od wiasciwosci okowit poddawanych lezakowaniu, od profilu jakosciowego produktu
koncowego, ale réwniez od typu i wieku dgbowych pojemnikéw wykorzystywanych do lezakowania.

Obejmuje ono ekstrakcje zwiagzkow drewna, jak réwniez zjawiska utleniania i liczne procesy fizykochemiczne
niezbedne do uzyskania charakterystycznych cech sensorycznych wilasciwych dla okowit, w tym ich zabarwienia.
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Lezakowanie ,Cognac” to proces, ktéremu sprzyjaja zaréwno panujgce w regionie warunki klimatyczne, jak
i specjalistyczna wiedza, ktéra rozwinela si¢ wraz z biegiem historii. Po opuszczeniu aparatu destylacyjnego
kotlowego mtoda okowita bedzie lezakowaé przez wiele lat (czasami przez wiele dziesigcioleci) w dgbowej beczce;
nastepnie wystapia rézne zjawiska fizykochemiczne: parowanie wody i alkoholu, zatezanie réznych substangji,
ekstrakcja zwiazkéw drewna, utlenianie itp. Na zjawiska te maja wplyw pierwotne wlasciwosci okowity (zawarto$é
alkoholu i kwasowos$¢), rodzaj pojemnika, w ktérym jest przechowywana, oraz warunki fizyczne panujgce
w piwnicy, w ktdrej umieszczany jest pojemnik (temperatura, wilgotno$¢ i wentylacja).

W wystepujacym na obszarze geograficznym ,Cognac” umiarkowanym klimacie oceanicznym przy lezakowaniu
dazy si¢ do wyeksponowania okowit na warunki cechujace si¢ $rednig wilgotnoscia, jak réwniez na sezonowe
zmiany, w ktérych unika si¢ skrajno$ci. Naziemne piwnice winiarskie sg usytuowane i budowane w sposéb
zapewniajacy zréwnowazone warunkow po to, by okowita stala si¢ aksamitna i by starzata si¢ w harmonijny sposéb.

W zaleznosci od lokalnych zwyczajow wybierano dab drobnoziarnisty (Trongais) lub gruboziarnisty (Limousin) —
Quercus petraea (dab bezszyputkowy) lub Quercus robur (dab szypulkowy) — ze wzgledu na jego zdolnos¢ do
umozliwienia interakcji migdzy okowita, Srodowiskiem zewnetrznym i drewnem przez dlugi okres czasu. Liczne
przedsiebiorstwa bednarskie, ktére powstaly na obszarze geograficznym, potrafity — w Scislej wspolpracy
z mistrzami piwnic ,Cognac” — zbudowaé know-how w zakresie wytwarzania pojemnikéw najlepiej dostosowanych
do lezakowania ,,Cognac”. Doboru najbardziej odpowiednich pojemnikéw dokonujg mistrzowie piwnic, zaleznie od
pierwotnych wiasciwosci mlodych okowit, etapu lezakowania i ich celéw jako$ciowych.

Przez caly czas, gdy ,Cognac” ulega przemianom pod wplywem kontaktu z drewnem dgbowym i powietrzem,
w drodze parowania stopniowo wytraca si¢ cz¢$¢ zawartej w nim wody i alkoholu. Te pary alkoholu (nazywane
poetycko ,daning dla aniotéw”) stanowig co roku réwnowarto$¢ wielu milionéw butelek i stuza do odzywiania
znajdujgcego si¢ w poblizu piwnicy mikroskopowego grzyba — Torula compniacensi — ktéry porasta kamienie
w regionie, pokrywajac je czarnawym nalotem.

Lezakowanie ,Cognac” w nierozerwalny sposéb laczy si¢ ze sztuka mieszania. Sztuka ta stanowi sedno warsztatu
mistrzéw piwnicy doméw ,Cognac”. Podobnie jak malarz dokonuje wyboru barw ze swojej palety, tak mistrz
piwnicy dokonuje selekcji réznych partii ,Cognac” z wielu zrédel: zréznicowanych crus, réznych kategorii wieku,
,Cognac”, ktory lezakowal w beczkach nowych badZz brunatnych (roux — takich, w ktérych juz przechowywano
,Cognac”), o réznym pochodzeniu i z réznych rodzajéw piwnic (wilgotnych lub suchych).

Kazda okowita posiada wlasne wiasciwosci organoleptyczne, zalezne od przebiegu lezakowania, i te wlasciwosci
zostang wzmocnione przez wiasciwosci innych okowit, z ktérymi zostanie ona zmieszana.

Ze wzgledu na swojg zlozono$¢ proces mieszania nie moze opieraé si¢ wylgcznie na zastosowaniu przepisow
technicznych. Mistrz piwnicy polega na wiedzy empirycznej: wiedzy dotyczaceju réznorodnosci surowca
i znajomosci typowych wlasciwosci produktu objetego nazwa, doswiadczeniu w zakresie interakcji zachodzacych
miedzy surowcem a czynnikami jego dojrzewania oraz opanowaniu niezbednych technik. Wymaga to ciaglej
kontroli przez degustowanie oraz ogromnej pamieci sensorycznej okowit na poszczeg6lnych etapach produkeji.

Wyksztalcenie, utrzymanie i przekazanie tej wiedzy fachowej — ktéra wymaga wielu lat nauki w $cistym kontakcie
z bardziej do$wiadczonymi przedstawicielami zawodu — bylo mozliwe dzigki gestej sieci przedsigbiorstw
dzialajacych na obszarze oraz kontaktom, do ktérych dochodzi w spotecznosci pracownikéw tej branzy, tj. miedzy
mistrzami piwnic, plantatorami winorosli, dystrybutorami i posrednikami.

Link do specyfikacji produktu

https:/[info.agriculture.gouv.fr/boagri/document_administratif-284a164d-0a60-4ccf-90c0-80c0eec8c2b5d
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