Vintage och Early Landed

Argingscognac har man silt sedan 1800-talet, och eventuel
aven tdigare. D var det oft kanske inte for attingingar var
extra bra, utan for at dren som sidana var mer intressanta in an-
dra Avet i en komet passerad Gver Europa, 1811, ansigs vara
aldels extra Kanske tl och med magiske? Aren d Napoleons
armeéer hade sina storsta segrar forekommer ockss, Nuvar det vil
lte si och s med innehﬁ]let i flaskorna, Tunnorna med "1811"
spidde man sikert pd ett otal ginger med senare drgingar all
efer efterfrigan. Argingarna lev mersom et varumirke for det
vore vl synd att missa en storsiljare?

Det finns givetvis rgingsmirkt cognac frin 1800-talet dir irta-
let i korrekt. Orm det nu var tt extra bra i, eller just tt mycket
lyckat destilt, kan vi nog inte £ ett rttist svar pé i dag, A
irgingen fore 1872 di den dominerande druvsorten var Folle
Blanche som gav en kraftfullare och aromeikare cognac, kan det
fnas envisskillnad, Personer som fit t11ille att prova mycket
gamla flaskor anser det vara en fantastisk upplevelse! Tink bara
pé de minniskor som levde for 100-150 i sedan och som an-
stringde sig tll sitt ytersa for att framstillajus den hir cogna-
cen. Vetskapen om detta och lla virldshindelser som passrat.
under tiden miste stimulera fantasin oerhiit.

Om man hittaren mycket gammal irgingsmirkt cognac pi auk-
tion kan man nog inte vara virsiker pi ildern, men kép den
girna och ta med den som en extra raitet och keydda vid nigon
fnare provning, Argingsmirkt cognac har man ven framsill
understfrre delen v 1900-talet. Men den efter andravirldskrigt
nybildade organisationen Bureau National Interprofessionel du
Cognac (1946) frbiod 1962 firmorna tt laga enskilda irgingar
. och dimed irgingsmirkningen, bortset frin den cognac som
lagrades i Enghnd. Ar 1975 kom Rover-fgen, som innebar at
om man hade fulsindiga dokument i varans skthet, usprung
och irgéng, var det okej med drgingsmirkning, Just di var det
bara Hine, Delamaine och Croizet som kom i friga, for de hade

sedan linge haft speciella Kllare for sina utvalda argingar med
dubbla Lis och myndighetskontroll, Sedan 1989 dr det tllet for
alla, men det verkar fortfarande bara vara ett fital producenter
som i intresserade, eftersom det i en kostsam process.

Onm man vill tllverka en drgingscognac i dag, s fir man direkt
efter destilleringen g4 till BNIC och anstka om att man tycker
att de hir tunnorna av till exempel Petite Champagne 2007 ska
bli en irgingscognac. En representant frin BNIC kommer och
inspekterar tunnorna, kollar mycket noggrant  foretagsbackerna,
med destilleringsdatum och deldistrkt. Sedan forseglas faten
med lacksigill och placeras i en speciell ygringskillare dir det
bide krdvs nycklar frin BNIC och cognacshuset for att opp-
na. Faten fir inte "toppas”, vilket innebir pifyllning med nyare
cognac, faibles eller destilleat vatten vartefter avdunstning sker.
Onm man vill prova innehallet i faten, eller under lagringen flytta
over cognacen til fat av olika lder miste en representant frin
BNIC alltid vara nérvarande och vid varje tillfalleforsegla faten
med ett nytt acksigill. De flesta illverkare anser det hir vara all-




lisa ut XO? Dessutom siljer man éver 20-30 4r gammal cognac
frin bade Borderies, Fins Bois och Bon Bois, distrikt som man
tidigare aldrig har ansett gér att lagra oblandade s3 pass linge.
Early Landed ir en ling engelsk tradition sedan slutet av 1800-
talet som bland annat inférdes av den anrika firman John Har-
vey & Sons i Bristol, samt de bida Londonfirmorna Berry Bros
& Rudd och Justerini & Brooks. Idén ir att importera en ung
cognac frin en enskild arging, framst frin Grand Champagne-
och Petite Champagne-omrédena, och slutlagra den under statlig
kontroll i de mycket svala och fuktiga hamnmagasinen i London
och Bristol. Lagringsforhallandena i England gor att drycken ef-
ter 20-30 4r har minskat si pass mycket i alkoholhalt att den
kan buteljeras vid naturliga 39-44 volymprocent utan spidning.
Pi dessa etiketter kan man ofta hitta rging, cognacsfirma, im-
portdatum, buteljeringsdatum och aterforsiljarens namn. Denna
cognac anses extra ljus, litt och elegant, men inte tillrickligt kraf-
tig for att tala riktigt lang lagring. Det dr ocksa ett bra och legalt
sitt att silja drgingscognac, framforallt di det i Frankrike var
forbjudet. Nar jag i maj 2007 kollade i Berry Bros & Rudds pris-
lista kunde jag bland annat hitta Frapin 1984, early landed 1987
och buteljerad 2003 for 630 kr och Delamain Grand Champagne
1983, early landed 1986 och buteljerad 2003 for 690 kr.

5. Finns din favoritsort i mindre flaskor? Kop i s fall den. Jag tycker det &r bra att manga firmor bérjat salja sina
exklusivare sorter i 50 cl flaskor, vilket bade innebér ett snéllare inkdpspris och att innehallet kan konsumeras under
en Kortare tid med bibehéllen fraschér. Undvik déremot 35 cl flaskor och mindre. Kop dem garna for egen konsum-
tion, eller for ett mindre séllskap. Men om man nu inte umgés med helnykterister s& kénns det vél ratt s& snélt vid
en trevlig och Iangvarig tillstalining att stalla fram en s& pass liten flaska pé bordet?

Om ni far tillfalle sé kdp géma gammal &rgéngscognac. Till skillnad mot viner som &r mycket mer kénsliga for alder
.och forvaring dr néstan alltid en &ldre sprit fullt drickbar. Se bara till att det inte & for mycket luft i flaskan. Undanta-
gen har ar vit fruktsprit som tappar sin fréschor och likdrer som kan bli direkt unkna, sockriga och odrickbara.

Sammanfattningsvis kan man séga, att cognac inte utvecklas pé flaska, en cognac frén till exempel 1960 &r inte
dldre | dag dn vid tappningsilféllet 1980, det vill séga 20 &. Manga cognacsfirmor anvander en liten del 100175 &r
gammal cognac fill sina mest exklusiva blandningar men det har oftast en mer "kénsloméssig” betydelse. Fér den &r
troligen inte utvecklad langre tid &n den var nér den flyttades dver till en 25-liters glasflaska for mycket lange sedan.
Men vissa experter anser att spriten dven dér kan bli mer komplex och koncentrerad, Fast visst ar det fantastiskt att
dricka buteljerad historia! Bara att dricka ett vin frén sitt eget fodelseér kan vara en mycket stor upplevelse!
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