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Cognac :

La « collection » de Jean Grosperrin

‘ai fait lo connaissonce de Jean

Grosperrin il y a quelques mols,

lorsqu'il est venu me proposer
de goiter les échantillons des
cognacs qu'll ranspottait avec lui.
C’est un homme de pelile taille,
assez fréle, & la voix douce el &
I'élocution précautionneuse, qui o
di éire bénédictin dans une vie
antérieure, e donl 'onction quosi
sulpicienne dissimule @ peine une
possion mal contenve e un émer-
veillement contogieux. Je m'anen-
dois & des alcools hanorables,
cortes, mals provenant d'une méme
gamme, c'estadire formatés dans
un méme style, ot, & mon grand
élonnemen!, je me frouvois gvvnrn
seize échontillons complétemen dil-
férents, ayant chocun leur propre
personnalite, d'axcellonce variable,
certes, mais na pouvan! dire
confondus avec aucun outre. Bien
plus, tel un objectif photogra-
phique, les caractéristiques de
chague lerroir, Grande
Champogne. Petite Chompagne,
Borderies, Fins Bois ot Bon Bois,
élaient rendues avec une précision,
une résolution hollucinante, avec
une sensation extroordinairement
lactile, 1& ol I'on deoil souven! se
caontenter de références livresgues.
Limpression était lo méme qu'ovec
ces rarissimes choines houte fidélité
qui, ou lieu de faire sonner magni-
tiquemen! tous vos disques de la
méme facon, vous fomt passer d'un
axtréme & 'autre, en vous donnanl
I'impression qu'on change de
machine @ choque fois. Bien plus,
chaque lot disait tout sur I'année, le
terrair, la distillation, les coractéris-
tiques du chai et de lo futaille,
comme un rapport de police.
L'impression qui ressortail de
I'ensemble des échantillons était la
révélation d'une finesse oérienne,
et surtout d'un fondu & lo fois net
ef brumeux.

«DANS LEUR J0S»

Jean Grosperrin esl courtier en
cognacs, el son métier lui donne
occés 6 des sources ignorées du
miliew professionnel, s'agissant de
quelgues prices faisant portie d'hri-
loges ou oppartenanl & des exploi-
tants I cessé lour activité profes
sion . Son it &tait dane, en

E:uocu d'olcools qui, en plus de
Ggo respectable, vl parvenaient

«dons leur jus», pour reprendre le
lanqoge des antiquaires, d'en res
au maximum |'inibgrité, o de
ne les livrer 4 lo consemmation
qu'ovec un minimum d'inferventions.
les conséquences prafiques d'un tel
postulat sont les suivanles ou niveou
du produit embouteillé ;
* obsence d'ossembloges ou de

¢ 05 ;
'mﬁcuﬁun précise de choque lot
ou de chaque piéce ;
* réduction, quand elle s'avire néces
saire [ojout d'eau pour ramener le
degré alcoolique oux alentours de
42%), étolée sur phusisurs anndes ;
* rofus des adultérations courantes
pratiquées lors de la mise en bou-
teilles, telles qu'edjonction de colo-
rants [caramel] ouv de sucre
lluxqu'a & grammes par litre dans
cos du morché joponais). Il faut
dire que le plus joune des cognocs
de lo série a 25 ans, co qui est
encore Irés jeune pour Jeon
Grosperrin, alars que la loi autari-
se lo commerciolisation des alcools
sous le nom de cognoc oprés 30
mois passés en barrique, et quun
cognac devien! « hors d'age »
oprés rien moins que six ons el
demi de fit. Il va de soi qu'ou bout
d'un si court lops de temps |'alcool
n‘a pu qu'extroire les lanins el
principes aromaliques du chiéne,
mais que les deux outres slodes -
les plus précieux — du vieillisse
ment, I'hydrolyse des tanins puis

'oxydation, n'ont pu 8tre oheinls ;
* dololion précise de |'alcool, soit
par son millésime, quand c'est pos-
sible, soit par son Gge, en gardant
une marge de sécurite, 'dge onnon-
cé &lant inférieur & 'ége réel

* contréle des opéralions d'embou-

teillage par huissier.
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UNE BOMBE A RETARDEMENT ?

En ce qui concerne |'adge des
olcools, qui est celui de lo distilla-
tion, M. Grosperrin o ev recours @
la dotation par la méthode du car-
bone 14 (1), dans la mesure ob lo
documentation officielle [camets de
chal, piéces fiscales| est souvent
obsente. Cette méthode, bosée sur
lo mesure de la radicoctivité de
l'isorope 14 du carbone, perme, si
elle te un protocole siriet [eri-
teres de répétobilité, de reproducti-
bilile e d'exactitude], une datation
précise des substances dont la com-
ition es! restée inchangée depuis
‘origine, pour lo période postérieu-
red 1944,
Clest & ce stode que les choses se sont
gatées, car le Bureou national inter-
professionnel du cognac [BMIC) o
&&MMM I‘uliiim} d'dunn
pour ‘un
mn:. V'estimant mﬁm
ite. En rdalite, les vroies roisons
du conflit sonl oilleurs. En effel, les
conséquonces de |'utilisation de lo
datalion por le l;mhurm 14 sont
profession : si un
alcoal daé ?d:.'hpm cerlaine por lo
documentation de I'année 1941, par
oxemple, a subi ultérieurement des
manipulotions lelles que sucroge, boi-
sage ou lransvasement dans une
ille ayant conlenu un oulre cognoc
[Malcool pénétre le bois plus profonds
mant que le vin, el une barrique absor-
be de & & 12 lires de cognac), le pro-
cédé sera incopable de fournir une

datation correcte, ¢l donnera des
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résultats incohérents, Toul se passe
olors comme 3i on posoll une boussole
prés d'un aimant : l'aiguille s'offole,
sons pouvair donner de direction,
Celo veut dito en cloir que 1i lo métho
de est reconnve comme olfici
volide, il deviendrait impossible de
revendiquer le millsime sur s
cognocs anciens ayant subi des
oppors de corbone récents. .
Or, Il existe un réglement commu-
noutoire n* 2870-2000 du 19
dicembre 2000 [JOCE du 29-12.
2000| qui établit les méthodes
d'onclyses communautaires oppli-
cables dans le secteur des bois-
sons spiritueuses. Cette directive
outorise |'application des mé-
thodes d'anclyse publiées par
I'assemblée géndrole de I'Office
internationol Sc e vigne ot du vin,
lequel a, en 1994, publié une
#tude sur I'vtilisotion de lo dote-
fion au carbone 14 pour les soux-
devie du Sud-Ovest de la France,
donc du cognac. Pour autant
ju'un prolocole sirict soil appliqué
ans lo procédure du loboraloire,
lo méthode o valeur de preuve,
le demier acle de celte lénébreuse
attaire se jouait le 12 juin 2001,
date & loquelle le laborotoira des
services de la répression des
froudes confirmoit que los
méthodes employtes por le contre
de :imlum de i‘unimlig de Lyon,
ouquel o recours Jean Grosperrin,
répondaient bien oux critéres de lo
Cio sigeie i ne poutpls
signitie qu'il ne peut plus éire
conesth quo los sauxde-vie do lo cot
lection Grosperrin ont bien 'Gge ou le
millésime porté sur leur &liquette, o
qu'inversement oucun cognoc ne peut
revendiquer un millésime font que ce
dernier n'ouro pas & confirmé por
una datofion au corbone 14,
Il o3t encore difficile de meswrer
lo portée de cetle directive com:
munautaire, mais il pourrait bien
s'agir d'une vériloble bombe &
retardement, qui risque de dis-
qualifier & ';:' nnmbrr;':t
cognacs au «pedigree » authent:
guemen! millésimé, mais dont des
manipulations ultérieures ren-
droient lo datation impossible par
lo méthode du carbone 14.
Lo question serait dénue d'intéré!
pratique 31 un certain engovement

pou les ¢ millésimés n'étoit
apporu depuis une dizaine
d'anndes, les flacons millésimés
servant d'orgument publicitaire
pour pramouvoir lo gamme cou-
ronte des moisons de cognoc, Or,
comme en motidre de vin, les
consommalteurs veulent bien le
nom ef |'dtiquette, mais pos lo
chose. Il veulent bien avoir des
cognocs d'dge vénérable, mais
sans leur sécheresse ni leur rancio,
ce qui oméne méme los meillours
s & bdulcorer ou boiser
Eur alcool lors de lo mise en bou-
teille. Ce n'eit évidemment pas le
cos pour ceux qui sont @ lo
recherche de produits non fordés,
ol pour qui lo découverte de ces
véritobles incunobles du cognoc
constituern une révélation,

UNE VERITABLE COLLECTION
Il s‘agit ici non d'une gomme,
concept qui recouvre des produils
plus ou moins sortis du méme lon-
negu avec seulement une grodo-
tion d’intensité el de volume, mais
bel et bien d'une collection, ¢'est
g-dire d'un rossemblement
d'objets uniques, pouvant certes
faire I'objet d'une hiérarchie en
fonction de critéres vensoriels ou
esthitiques, mais dont aucun n'es!

lus rare ni exceplionnel que

‘oulre. Si 'on veul essoyer de
résumer les enseignements de
cette séance de dégusiation, on
retiendro en vrac
* la variété des échantillons : aucun
échontillon présenté ne ressemble &
I'outre, chocun présente une indivi-
dualité offirmée ;

* |'absence de moquillage : I'olcool
semble ici se comporfer comme un
objectif photogrophique de haute
résolution, qui ne laisse aucun
déloil dans 'ombre, y compris les
défauts de vinification (iode, suie]
oul' des coves;

* les sensations toctiles : plus que les
parfums, ce sont les voriéés de texts
re, soyouse ou un pou réche, on
mémp fomps que lo sensation de
craie ou d'orgile qui opparcissent
la dégusiation. Comme pour certains
vins, on a l'impression de toucher
des doigts la surfoce de lo matiere,
d'on explorer les menues impatfec.
tions, lavelures, gronulosites, et de
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pouvoir en dessiner le contour,

* |o legareté et I'dlégonce -
I'ensomble des échontillons dbgus.
tbs présente une carociéristique
commune, qui est celle de fondy,
de laghreté, d'un cdlé odrien de
Falcoo!. Il s'ogit l6 proboblement
d'un effet du golt personnel de
Jean Grosperrin, qui lui o foil rete.
nir certoines barrigues, o non
d'outres. Il nous est en effer arrivé
de golter des cognocs de prés
d'un sidcle qui paraisscient beou-
coup plus lourds e massifs, avec
beoucoup moins d'élégance et de
délié que ceun dégustés

Nous ajouterons que les prix oux:
quels cos produits, qui existent en
quonlité extrémement limitée, sont
proposés restent extrémement roi-
sonnables, si I'on veu! bien se
rappeler que, oilleurs, un millési-
me idenfique en qualité, selon le
prestige de la maison qui le pré-
sente, est vendu largement le
double, vaire le iriple.

los bouteilles sont revélves du
sceov de 'huissier qui o contrlé
lo mise en bouteille, et |'dtiquetie
comporte des informations oussi
com “muj“ possible sur l'erigi
ne du produit, ses conditions
conservotion, ses caroctéristiques,
so mise en bouteille et le nombre
de bouteilles axistant. || est trou-
blant de penser que la bouteille
qu'on fient entre les mains es! une
relique d'un possé proche, mais
tévoly, quelque chose qui auro
exigth & quelques d'exemplaires, e!
qui ne sera jamais plus,

Note

(1] Lo datofion ou corbone mewre lo pro-
portion d'un isolopo de carbona insioble
IC1 4] por ropport & celle d'un isclope
soble (C12), dom ko molitre crgonique
marte, ou lo mobere organique iransbor-
mée jcos de ['gloool]. Les Fibenoux fron-
s onf reconny ko voldité dy procédé.
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Données techniques et économiques de TAOC Cognac

Lﬂﬂﬂ embouteilleurs, pour
une sortie de 134 400000
bouteilles des chais en 1999, dont
rés de 92 % sont exportées. Coelo
it 376 429 hl d'alcool pur distil.
lé, soit une moyenne de 630 hl
par embouteilleur. Il existe environ
10000 exploitations produisant
du vin blanc donnant droit &
I'appellation Cognac. Sur ces 600
embouteilleurs, il existe une
soixantaine de marques plus ou
moins célébras, &l daux cent cin-
quonte viticulteurs qui distillent,
font vieillir et embouteillent une
portie de leur propre production,
tou! en ayan! des conlrats avec les
grandes maisons.

Bien loin du folklore balzacien
des petites maisons de négoce
poternalistes gardiennes des tro-
ditions o1 d'un mode de vie
ancestrol, le paysage est occupé
por quolre mullinationales mon-
diales des spiritueux : un « big
one », Hennessy [LVMH|, et trois
« big others » : Martell (Pernad-
Ricard), Rémy-Martin (Rémy
Coinlreou) et Courvoisier [Allied
Domecq). Ces quatre firmes
assurent 75% de lo production.
Contrairement & la Champagne,
ol les grandes maisons possé-
dent des vignobles - méme si
elles achétent 'essentiel de leurs
raisins & 'extérieur —, les négo-

10

VENDEE ;&\ D SEVRES  pnfei
- _ 0 I
| | : '
| | -
' helle || ‘ _ _:. —
I =———.. Limdges
- ﬁf I."Ii = 3 ]
i e il
o e X
Tle d0reron | CH AR E NACNES |
WL — ———Jdrpaca
LU ‘l “‘. ’ . - /
FEE Gronde 2 HiH —
B2 pesitecrampogne | |||/ M| !
| Borderies ‘ =
= =
Bons Bois ¥ ==Yy 7
(11 seisordinaires —_—
COGNAC ?
B L K D E
5T % B fownomeres vers Bordeoux
e Cognogois comple envicon hﬂ DES LIEUX ciants cognagais ne possédent

quosiment pos de vignes, préfe.
rani s'en remefire 6 des approvi-
sionnemenis par conlrals ou &
des achats sur le marché gris. |l
n‘existe pas non plus de stockeur
réguloteur, comme la maison
Burtin @ Reims, dont la fonction
est d'assurer un stock de vins de
bose dans lesquelles viendront
piocher les grondes maisons
champenoises, @ mesure de leurs
besoins. Il n'existe pas non plus
de grandes coopérotives regrou-
pon! les viticulteurs qui ne sou-
haiten! vendre que du raisin. Il
n'y a poas davanloge de sysiéme
de négocialion collective entre
vignerons et négociont, comme |l
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en est en Champagne sur le prix
du kilo de raisin. D'une fagon
générole, les exploitants sont
trés dépendants des maisons de
négoce, F" le jeu de relations
personnelles et d'intéréts sovam-
ment imbrigqués.

CRISE

la rbqinn a &té frappée por lo
crise lors du premier choc pétro-
lier de 1973, période & loquelle
40 000 heclares de vigne,
replontés aprés 1959, arrivaient
en pleine production. Aprés les
classiques mesures d'arrachage
et de reconversion, la profession
@ connu une courle période de
toste dans les années 1990,
mais s'es! bien vite vu rotirapée
par les inévitables gains de pro-
ductivité (omélioration du maté-
riel, amélioration des technigues
culturales. ougmentation des
rendements). Crise dans la crise,
lo chute des ventes constatée
depuis sept ans, reloyée par le
plongeon financier des poys du
Sud-Est asiatique, o contribué &
accroitre |'excés d'offre sur lo
demande.

A titre d'exemple, |'hectolitre
d'alcool pur que les maisons de
négoce achetaient 30 000 francs
en 1990 ne vaut plus que 4 500
francs oujourd'hui, soit prés de
sep! fois moins, sans que pour
autant le prix de lo bouteille de
cognoc sur les lindaires de la
?rundn distribution oit baisse, |l
aut dire que le liquide contenu
dans une bouteille de VSOP ou
de trois éfoiles ne compte guére
que pour 15 @ 20% du prix de
vente final...

la crise de 1973 o permis au
négoce de transférer le risque
|prise de risque qui est en princi-
pe lo finalité du négociant) sur le
vigneron, ovec lo mise en vi-
gueur de contratls de type colo-
nial : le négoce achéte @ terme
non du raisin ou du vin, mais des
hectolitres d'alcool pur, dont lo
distillation, lo mise en barrique
et le stockage sont & la charge
du vigneron, mais lo plupart du
temps effectués pour son compte
par I'ocquéreur ou por des sous-
traitants affidés, toutes opéra-

tions qui, in fine, seront chére-
ment focturées, et minutieusement
déduites du prix qui lui est payé.
On se retrouve donc dans une
logique de grandes surfaces de
type Intermarché, ou le groupe-
ment d'achat fait son bénéfice, a
lg fois sur les prix et les primes
de référencement qu'il extorque
des fournisseurs, et sur les presto-
tions variées qu'il impose au
sociélaire de bose. A l'instor de
Nike ou de Coco-Cola, les
grandes maisons de Cognac ne
produisent rien. Elles se bornent
& ojouter de lo voleur, c'est-a-
dire du marketing.

Si le vigneron passe ainsi sous
les fourches Coudines des « big
four », c'est que les précieux
contrats lui permettent d'obtenir,
contre mise en goge de son
alcool, les crédits bancaires
indispensables @ so survie.
Heureux qu'il ail un contrat, qui
lui garantit un dénouement de
so compagne, car s'il n'en a
l:ms, situation & loquelle pousse
e négoce, il devra emprunter
sans éire certain de pouvoir
vendre, et 5'il ne peul rembour-
ser, son slock linira entre les
mains de son banquier.

Lo surproduction perme! donc un
approvisionnement an cognacs o
bos prix auprés de viticulteurs
sons débouchés, par I'intermé.
dioire de grossistes spéciolisés,
de mondalaires liquidateurs ou
de banques interposés, tout en
permettant de faire pression
pour refondre les contrals exis-
tants sur des bases plus pré-
caires, ol la garantie d'une
rémunération décente n'est plus
qu'un lointain souvenir de lo
belle époque paternaliste du
négoce familial.

Dans ces conditions, on ne s"élon.
nera guére que le grond négoce
mullipﬂia les actions de lobbying
en faveur de lo liberté de produc-
lion - libéralisme oblige -, tandis
que les organisations profession-
nelles essaient de garder le cap
sur un objectif d'une limitation de
lo production @ 6 hl d'alcool pur
par heclare

En I'absence de grandes coopé-
rotives comme il en existe en

1

Champagne, qui ont eu le mérite
de souvegarder le porcellaire
champenois, on lit mal I'avenir
du vignoble charentais, méme si
la région s'es! nn?agia depuis
1998 dons une politique d'arro-
chage et de reconversion en pro-
duction de vins de qualité, ou
moyen de réencépogement ou de
surgreffoge, comme si lo Fronce
ne souffrait pos d'une surproduc-
tion d'appellations contrdlées
médiocres...
CEPAGES

Les cépoges autorisés sont excly-
sivement lo folle blanche, le
colombard et le saint-émilion,
qui est une version gasconne de
I'ugni blanc. Lo premiére, outre:
fois majoritaire, o été éliminée
lors des replontations post-phyl-
loxériques ou profit de |'ugni
blanc, pour les mémes raisons
qui font qu'elle o é&té abandon.
née en Armagnac (voir |'orticle
du n° 60 sur le domaine de
Boingnéres). L'ugni, @ la limite
septentrionale fe son hobitat,
pousse bien sur le calcaire, a
une floraison réguliére, et so
maturation tardive permet de
récolter oisément @ lo machine &
vendanger des boies fermes,
acides et foibles en sucre (7 &
8° potentiels, au maximum 12°}.
Il est dommage, toutefois, que
personne en Grande
Champaogne, terre d'élection de
la folle blanche, ou elle dennait
des alcools toul en nuances,
n‘ait tenté lo gogeure de replan-
ter ce cépage historique. Il sem-
blerait cependant que, sous la
pression d'une fronge du mar-
ché, on observe un timide retour
de lo folle blanche @ |'occasion
des replantations. le rendement
maximum autorisé est de 100
hectolitres & |'hectare. On notero
ou possoge que, @ parlir d'une
méme parcelle donnant droit @
I'AOC Cognac, il est possible
soit de distiller, soit de faire du
vin, ce qui explique, beaucoup
de vignerons élan! obligés de
foire les deux, que des cognacs
ruinem étre oblenus o partir de
a distillations de vins de degré
trop éleve.
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En 1860, un géologue frangais
du nom de Coquand s'est livré &
une curieuse expérience, qui
consistail @ parcourir les fermes,
celliers et vignes des Charentes,
accompogné d'un dégustateur
en eaux-de-vie. Coquand préle-
vait des échantillons et analysait
les sols, son compére prélevait
aussi des échantillons, et god-
tait. Les deux comparaient ensui-
te les coroctéristiques de chaque
cognac et celles du sol de
chaque vignoble pour en venir &
constater que leurs notes étalen!
praliquement convergenies.
C'esl des travoux de Coquand
que dérive la division de la
région de Cognoc en six zones,
compartant une proportion de
croie décroissante : Grande
Champagne, Petite Champagne,
Borderies, Fins Bois. Bons Bois,
Bois Ordinaires.

Ces terroirs s'échelonnent en
cercles concentriques (@ part les
Borderies, appendice nord-ouest
de la Grande Champaogne|
comme ceux de I"Enfer de Dante,
& partir du cenire géographique
du Cognac qu'es! Segonzac.

* Grande Champagne : 27
communes sur environ 13 000
hectares de vignes ou sud-est de
Cognoc, sur 35700 hectares de
terrains AOC, riches en carbono.
te de choux, lo Grande
Chompagne est le coeur du
cognac. Elle représente 18 % des
cognacs. les eaux-de-vie, jeunes,
ont une colonne vertébrale mas-
sive, avec une cerfaine dureté &
la mache. Au vieillissement, elles
deviennen! légéres, tout en
conservant de lo densité, el
acquiéren! une puissante persis-
tance en bouche. la note arome-
tique s‘f.icihquu parait étre lo
rocine d'iris.

* Petite Champagne : 40
communes, sud-ovesl, sud el esl
de la Grande Champagne, sur
16 000 hectares de vignes,
el 68 400 hectares d’appello-
tion, soit 20% des vins distillés.
Moins de puissance et plus
de Horal qu'en Grande
Champagne.

* Borderies : 4000 hectares
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de vignes sur 13 440 d'AOC, au
nord-ouest de Cognac. Sols argi-
lo-siliceux sur calcaire. Région
de foréts il y o deux cents ans,
déboisée récemmen! pour lo
fabrication des futailles. De lo
rondeur, de |'exubérance, du
feu, et un parfum de violette, ce
son! des eaux-de-vie noblement
rustiques, le pendant du
Ténaréze en Armagnac.

¢ Fins Bois : 33 000 hectares
de vigne sur 354 200 hectares
d’'AQC, sur 278 communes, pro-
duisant 40 % des vins & distiller.
Le vignes y sont parsemées de
bois, et, souvent, plantées sur
des ilots calcaires, alors que le
sol des Fins Bois est en majeure
partie composé d'orgiles sablon-
neuses, Certains ilols colcaires
donnent des cognacs du niveau
de la Grande Champagne.

* Bons Bois : 12000 hectares
sur 386 600 hectares potentiels.
Terre lourde et argileuse, avec
[espoces plantés) une forte
teneur en colcoire. Alcools puis-
sants et sans finesse.

* Bois Communs : | 700 hec-
tares en production sur la céte
des Chorentes et les iles, sol
sablonneux. Donne des alcools
iodés, corsés et typés, dont la
qualité sergit peut-éire olfinée
par |'usage de la folle blanche.

VINIFICATIO
ET DISTII.I.AI'I&‘N

Le vendange es! faile & lo machi-
ne - sauf chez quelques Irés
rores individuaolistes - dans le
courant du mois d'oclobre. Le
mod! n'est ni sulfité ni chaptali-
sé, distillation oblige, et la fer-
mentation prend environ trois
semaines, pour donner un vin
acide, titrant 8° volumélriques
d'aleool. Lo distillation doit étre
achevée avani le 31 mars de
I'année suivante, période ou-
dela de laquelle le vin risquerait
de refermenter et de s'oxyder.

Lies ou pos lies : selon qu'on éli-
mine ou non les lies du vin & dis-
tiller, on obtient un alcool plus
ou moins fruité et épicé, car ce
sont les lies qui, oprés oxydo-
réduction, donnent le bouguet du
cognoc. Choque négociant ou

12

bovilleur de cru o sa théorie,
voire sa religion, sur la question.
En pratique, les lies présentent
I'inconvénien! de risquer de
caraméliser en cos de coup de
choud (bien que, curieusemant,
on ojoute du caramel & la mise
en bouteille) et de souiller
'alambic, qui doit éire netloyé
plus souvent. Elles contribuent
toutefois & la signature du style
du cognac, et, lies ou pas lies,
un bouilleur de cru ne peut espé-
rer déroger au style de la mai-
son de négoce pour laguelle il
travaille ou espére vendre so
récolte.

l‘alombic & repasse el la double
distillation : lors de la distilla-
tion, les produits les plus volo-
tils, aux odeurs éthérées, s'éva-
porent les premiers, forman! les
« létes » de la distillation. Suit
ensuite le « caeur » de lo choulfe
ou de la bonne chaufte. En fin
de distillation viennent les
« secondes =, moins viclentes,
puis les « queves », jusie avani le
stade des «vinossess. Tout l‘ort
du distilloteur consiste & ne lais-
ser posser de tétes e! de
secandes de distillation que le
nécessaire.

L'clambic treditionnel, utilisé aux
Xvil® el xvill® siécles était un
alombic ambulant de petite
toille, le méme qu'en armagnoc,
o le vin était distillée par pos-
sages successifs. C'est Anloine
de Mellet, marquis de Bonas, qui
expérimente un nouveau lype
d'clambic, & feu continu, créé en
1801 par Adom. Plus besoin de
vider les alambics et de les net-
toyer : le vin entre d'un cété,
I"'eau-de-vie sort @ jet continu de
I'autre, les queues, les téles ef
les vinasses sortent d'un outre
cdlé. Coup de génie, on récupé-
re les colories utilisées pour la
production des vopeurs de vin
pour préchoulfer le vin, el éco-
nomiser le combustible. Lla ob
I'alambic & double chaulle exige
70 kilos de propane I:mur pro-
duire un hectolitre d'alcoal pur,
I'alombic en continu n'en deman-
de que 17 kilos. C'est cet alam-
bic continu, utilisé sous sa forme
ambulante, rustique et peu
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encombrante, porfalenent odop
16 aun micto-propriatéy dy Gen,
ollant de ferma en leeme, choulle
ou bois [orme pour lo flamme,
chéne pour lo braise), pilot &
I'ceaille of ou nez par le distillo-
Iwut, qui vo foire lo fortune de
I'armagnoc. Signalens que lo
choufle au boiy fovorise la for-
malion de preduils de cuisson
Issus des sucren dv vin of dey
acides ominds contenus dam le
levures on suspension doni len
lies, et qui contribuent @ lo gend-
se du bouguet ; et que la disrilla.
lion ormognocoise, canduite &
bay degré (32 a 56°), v'occom:
mode bien de ce type d'alombic,
qui fournit un alcool aver lowrd,
mais qui pread louts e quali-
tes gvec l’mﬂ

Lo double dishilation cognegolse
aurait trouve, elle, san origine
dony lo contatation d'un hobe.
reou locol, le sieur de Lo Crom
Maron, que son alcoel termier,
bien dpre o godl, v'améliorait
censidérablement aptédr wne
deuxiema distilloben.

Cette methode - lo méthade cha-
renlaize - es! oussi wiilizvée an
Calvadon, et remise en service
on Armogmoe 4 partir de 1972,
Elle comporte

¢ la choulle dv win pour obtenit
un distillol & bay degrin |24 o
32°), le brouillis;

* la chaufle du browillis, ou bonne
chouffe, pour cbienir une scu-de-
rilhm degre précis de 70" ;

L]

Un cycle let de distillanan
Valtectue wir 24 havres,
lo chaufle : lots de lo premidre
choutle, on oblient une empbro-
ture de couloga de 15" ceati-
rodes. Celuicl mr oredrd
orique le degré cleaclique dv
distillat tombe 6 20", le bravillis
oyont un degré moyen de 28" I
fout en génsrol trois premiéres
chaulies pour une bonne chouffe,
Fendant calls opération, les
queues sonl skparbes de fogon &
obtenir un browillis & degré
constant, quel que soit lo degré

du vin distitlé,
lors da lo premidre chauffe, los
oldéhydes dv vin yévoporent en

pramiat, puls les esters volatily

llsuriuur en fin de chaulle) puis
es ocides gros ef les alcools
wpeisyry

lo bonne chaufle - elle 1o foil
lentemen), ot I'on commence &
separer les thtes de divtillation
dv reste de lo choulfe |un litre
par heclolitre de Browillis, ou
plus pour des ving altérés). On
recvellle le corur de choulte o
une lempérature de 18" Four
celte operation, on doit utiliver
un olombic dont lo chaudiere
n'exceds pos 30 M, o le volume
de beouillis & redismibuee, 25 M

Lo coupe - c'ont lo momenl déci-
sif, celyl o lo distillateyt arrbie
la distillahion, lorsque le distillat
entre doms lo zone des &40.58"
d'oleool Le couloge est envoyé
sur uh oulre récipienl, et lo

chovfin arrdtes lonque le distillot

ne fitre plun que 20%.
Uensamble du cowr o un degré
moyen de 70",

lo double choulte o le avan.
tage de maitriter tacilement la
momenl ob 'on peut éliminer les
distillots de lo 1é1e ou de o
sve Lot econder 100! remive
& lo cirewi) pour dtm redintil-
lees Linconvénient de I'alambic
¢ double choutle est qu'il deit dire
nettoyé tréquemment. le culvre
fine en efle! 0 10 surloce les diffe.
rents acides gros responsables
des odeurs de savon, de beurre
rance ou de weur of de poil Un
s atne
N sl
|'odeur d-i:mm wouven! dafi.
nie comme typique du cognoc est
en réalite typique d'un alombic
sole. Cette porticularité pousse les
CW’ & distller aves moins
de lies o1 joutre e coit du com
bustible) 6 ne pas ubiliser de bais
pour la chauffe, mair du goz fou
sidcle dernar les alombicy dtuient
chaultés ou chorban, qui donnait
une chaulle phus indgale], ot &
équiper les alombics d'électro-
nigues permettont lo conduite
semi-oulomatique de la distilla-
lion,
LE VIEILLISSEMENT EN FUT
Le cognoc jeune, rude et ey,
titrant 70'%, n'ocquiert toutes s

qualites qu'oprés un long dlavage
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an bois, on gendrol des tergom
de 330 liras, en chine de
Trongois ou du Limousin,

le bois neuf est lo sidge
d'échanges gozeux el de réac
Hons chimiques

+ Echanges :Ilu « L'eou-de
vie phndia le beis de chioe june
piéce absorbe enviran 12 litres
d'olcool) o s'évapore, Ce phéno
mene, conng comme la « pait des
aages » repeésente entte 2 of 5%
en volume par on, selon la lempé.
mhlun rr :humidﬂlﬁ du choi. lo
molécule d'eou, plus petite que
calle d'aleool, lru::hir :l:in facile-
ment les pores du bols, of I'éve
poratian sera donc plus imporonte
dans un chai chaud of sec. Par
contre, I'clcool 1'dvapore plus
focilement en omosphere humide
Dons mh:huil:u;:’dui qui es ;:
reg 1 lo régica
noc, |'sov-devie perd plus
vit 50 forca que son o & 10
réduit natyrellemant, ovec une
perte do | & 15" par on. l'alcos!
évoparé dons 'aimasphére des
chais est obsorbe per un champs
gnon qui forme une mousse noire
?ut recouvre les murs, oppele
otvla Compniocensis. la lempé
toture ot ['humidite jovent agole-
ment laur role dors lo lormation
de champignoni #f de moiv 1svie)
en surfoce du K1, lesquels sberd-
tent des enzymes qui favoriseni
certaines réactions chimiques
dony les Fibres du bois.

l'eau-deve i cide, dors yn pre-

miet temps, un certoin nombre

‘o foible proportion

* lignire en , 1ok

petﬂbh de I'odeur de vanille ;

¢ hemicellvlose qui 1'hydrolysera

ubérieurement en sucres;

* lanim, exiroily en gronde pro

portion (63 %), qui 1" odoucitont

n hydrolyws, oxydation ov alcoo
, o qui donnesond da coulew ;

. qui donneront

les adeurs de foin coupd, pruneay

ot cofé

Lo lignine est extraite guand
l'alceol @ un titre de 65°, les cutres
dlémanty oua clentouns de 50°,

Lo cycle da vie de T'ecudevie en
Kt peut 18 rhiumar oiny

shopeaian 1 W
e S
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® les cing premiéres onnées :
extraction des lonins, des lignines
et de I'hémicelullose. le cognoc
est ostringent et rude, les tanins
n'etant pas encore oxydes ;

® entre cing et dix ans, le it
s'épuise el céde moins de
lonins, la coulour s'intensitie, lo
lignine se lransforme en prin-
cipes cromotiques, |'hémicellulo-
se en sucre, l'ocidité volatile
ougmente

* enfre dix et quarante ons,
I'extroction des tanins s'arréte,
lignine et hémicellulose sont
entieremeni converties en sucre,
I'extrait sec ougmente, et |'eau-
de-vie se concentre du foit de
I'évoporation. Par ailleurs le
gol! de rancio apparait

* gu-.deld de quarante ans, on
risque de perdre trop de degreés,
et d'aveir un caractére roncio
Irop accentud. le cognac esl
alors transvesé en domes-
jeannes ou en bonbonnes

Lo question de l'ouillage des fits
est ossez confroversée, car pour
bien faire, il foudrait pouvoir
compléter le niveou avec un
cognac identique avec celui du
for & compléter, ce qui esi rare-
ment le caos, et en lou! cos,
impossible sur les cognacs millé.
simés, Le non-ovillage favorise le
développement du roncio

VIEILLISSEMENT
ET MISE EN BOUTEILLE
Le stockage des cognacs est
effectué sous le contréle du BNIC
{Bureou notional ilnterprofes-
sionnel du cognac), qui, jusqu'd
il y o quelques onnées, ne

contrdleit que les alcools ne
dépossan! pos le compte 6,
c'est-a-dire six ans e demi. Son
role s'est élorgi depuis que les
reglements autorisent de millesi-
mer les cognacs, et ce depuis le
millésime 1988, le cognac doit
#tre plocé dés |'origine en entre-
pdl d'Elat [mogosins génbroux],
ou dans des enirepdls spécioux
cyon! ce stolul, dépendont du
BNIC ou d'un culre organisme,
I'ORECO. le cognoc aura alors
I'Gge de son enlrée en stock.
Aulrefois, certains négociants
stockaient des cognocs millési-
més dons des mogasins géne-
raux sur les quais de londres,
ovec lo preuve irréfutable d'une
date d'arrivée, ce qu'on appelail
des « Early landed »

5i lo question de lo réduction ne
so pose pas pour les cognacs de
plus de cinquanta ans, slle s
inévitoble pour les cognecs plus
récents, qui doivent éire redes.
cendus 4 40°. En théorie, l'opé-
ration devrait étre faite en plu-
sieurs fois, de fegon & réduire
I'alcoel, soit avec de |'eau distil-
lée, soil des « petites ecux »,
¢'est-0-dire du cognoc déjo
mélongé & de |'eau, por paliers,
toute de quoi le cognac prend
un godt de savon,

Compte tenu de |‘évolution du
godt, un certain nombre d'adul-
térations ont lieu lors du vieillis-
sement ov de lo mise en bou-
teille : adjonction de copeaux ou
de bichettes de chéne, extrait
liquide de chéne, avec ou sans
rancio, adjonction de caramel et
de sucre. Le totol de ces deux

derniers &éléments peul alteindre
6% du volume mis en bouteille.
Ce phénoméne n'épargne pas
des produits arfisonoux, excep-
tionnels en Hit, mais qui doivent
éire exportés dans des pays ol
le consommateur n'aime pas le
goit de sec.

L'obsorvatour noil ne manguero
pas d'élre ébranlé por le pare
doxe octuel du cognoc : surpro-
duction et mévente d'alcools
immatures de moins de six ans
d'age, clors que les surloces
effectivement en produclion
représentent @ peine un fiers des
surloces outorisées par I'AOC.
Comment foisaient alors le négo-
ce ot les producteurs des onnées
1850 pour s'en sortir # On doit
penser qu'd lous sos stades de
so commercialisetion le cognac
devait rester conservé en fits, ef
n'#lait mis an bouweilla par I'uti.
lisateur finol que lorsque celuici
entendait le consommer |lo
méme pratique valait pour les
grands vins de Bordeoux), et
que par conséquen! |'évaporo-
tion avoit fail disparaitre entre-
temps les deux tiers des volumes
produits.

Peut-éire devrions-nous faire lo tra.
vail du négoce, el pouvoir acheter
de temps & oulres une pidce de
cognoc, pour l‘oublier une bonne
partie de notre vie dans un sous-
sol pos trop sec, en pensanl @ lo
mine réjouie de nos héritiers. Ne
révons pas frop, el reporfons-nous
aux développements précédents
sur lo crise du cognoc

Michel Tamisier

Cet oe cygne

Crapiteay

Crauddre

Col ge cygne

Serpentn
Crapieau

Chaucvére
Retrgerant

Secpantn

Réfgérani

Chal ce vielllissement
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Cognac

La dégustation

Petite-champagne 25 ans (42°)
13,5/20 [noké 13 ¢ 14)

Robe cloire, jaune poille. Nez fin
et Harol, frais, oérien et lager,
avec des notes d'ogrumes.
Bouche trés légérement répouse,
lo bois n'&tant pas complétement
assimilé. On sent certes la jeu-
nesse de l'alcool, (il ne sagit
«que s d'un olcool de 24 ons
d'age| mais il y a 16 une gronde
délicatesse. Le fond de verre lais-
se une finale cux notes vanillées
et un peu sucrées. |l s'ogit 16 de
I'entrée de gamme de Jean
Grosperrin, avec une réduction
élales sur quatre @ cing ans.

486 F TTC

1969
Fins-bois (44,2°)

14/20 [noti de 126 16)

Robe plus ombrée. le nez es! plus
corsé el plus rond que le précé-
dent, avec un cerlain cité vineux,
choud, onclueux et confit. On
trouve de |'écorce d'orange mocé:
rée, de lo tourbe et du rancio.
Bouche moins musclée et plus fine
que le nez. On retrouve les
ogrumes el une painte de fumé en
fond de verre. C’est un produit
plus contrasté que le pracedent.
Au vu de lo dispersion des notes,
une partie du comité de dégusto-
lion |I'a préféeré au précédent,
I'autre non. 525 F TTC

1968

Fins-bois (42,2°)

16/20 (noté de 13.5, note isolée, 4 17)
Robe un peu plus claire que le pré
cédenl. le nez est Irés poivré et
citronne, avec ensuite des noles de
violette et de cafe, puis de fumé.
la bouche est légére et fraiche,
trés légérement répeuse ¢! piquan-
to, avec de |'alcool encore sensible
ol une rame minérale constamment
présente. |l s'ogit d'un produit
d'une grande finesse, issu de Fins
Bois sur sol calcaire. Un cognac

« discret, secret ot fin» pour
reprendre ['expression d'un dégus
oteyr. 626 F TTC

1964
Borderies (43,5°)

14/20 inoki de 12 & 18, note isclée)

Il s’agit d'un lot provenant d'un sol
gypseux, don! lo réduction es!
récente. Robe ambrée encore trou-
blée. Nez omple, doux et rancioté,
ovec du champignon ou de
I'humus, et une finale d'iris et de
lubéreuse, puis de réglisse et figue
séchée. Bouche onctueuse, équili-
brée, encore un peu répeuse et
dissociée. Ce produil est jugé un
peu rustique par une lorge froction
du comité, alors que les outres lui
trouvent beaucoup de coractére de
terroic. 945 F TTC

14,5/20 [noté de 13 & 18, note isolée)
C'esl le méme, non réduit, Robe
plus limpide. Nez fermé et puis.
san!, @ dominonte Horale (lubéreu-
se| terre humide [racines) puis
vanille ot bonone séchée. Bouche
huileuse et mindrale & la fois,
salée. On relrouve en bouche un
passage humide et rocinaire, puis
R:ngnmhrl et violette, et enfin du

mé. C'est un cognoc qui donne
I'impression de changer tout le
temps, avec une forte personnalité
et un grand devenir. les amoteurs
de borderies adorent, les culres
moins. 1036 F TTC

1962

Petite-champagne (44

15,5/20 Incté de 146 17)

L'olcool o é16 réduit de 54,5 &
44.4" el provien! d'un chai sec.
Robe ombré pale. Nez léger ot
floral, ovec un caroctére a la
fois frais et conlit. Bouche légére
¢! solée. Enormément de dou-
ceur ¢! de finesse, ovec une
structure minérale, une belle lon-
gueur el de I"élégance. Il y o

15

queique chose de trés harmo-
nieux el aérien, assez Hatteur el
joli = au bon sens du terme -
dans ce cognoc, qui exprime
bien lo délicatesse de la Petite
Champogne. Dans I'ensemble,
un produil moins contrasté que
les borderies et plus consensuel,
1015 FT1C

Pefite-champagne (54,2" non réduit}
17,5/20 jnoté de 16,5 6 18)

Robe plus claire que lo précé-
dent. Nez extrémement doux, fin
et serré, Nez & la fois floral, frui-
1é et épicé : violette. raisin frais,
ligue, cocao, réglisse [poudre de
coco), poudre de riz. Bouche
d'une finesse et d’'une élégonce
superlatives, sans lo moindre
ospérité, ovec un groin soyeux,
serré e! onclueux, el une ?;uole
un peu salée. Beoucoup de den.
3ité ot de legéreté & la fois, avec
beoucoup de fraicheur, et pour-
tan! du feu. Une expression
edmircble de lo Petite
Champagne qui @ fait I'unanimi-
té du comité. 1 058 F TTC

1961

16 lnok de 14,56 19]

Robe ambrée. Nez de prunecu,
orange confile, puis poivre ef
épices, presque violenl, mais
doux en méme temps, avec du
rancio. Bouche puissonte, exubé-
tante, encore indomptée, partant
dons tous les sens, ovec une
conjonction de fev e! de douceur,
d'oncluosité el d'éclat. Finale
ranciotée. La persistance en
rétro-oltaction est exceptionnelle,
et lo précision du goit, malgré
-ou & couse - de |"alliance des
coniraires, remarquable. Lo rusti-
cilé du terroir des Borderies est
rendue de fagon obsolument tac-
tile. Les amateurs de borderies
ont beoucoup cimé, les autres un

peu moins. 1037 F TTC
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