RN Jornal Oficial

PT

s da Unido Europeia Série C

C[2025/4107 23.7.2025

Publica¢io da comunicacio de uma alteracio normalizada aprovada do caderno de especificagdes de
uma indicagdo geogrifica em conformidade com o artigo 5.°, n.° 4, do Regulamento Delegado
(UE) 2025/27 da Comissio (')

(C/2025/4107)

COMUNICAGAO DA APROVACAO DE UMA ALTERACAO NORMALIZADA
[Artigo 24.° do Regulamento (UE) 2024/1143]
«Eau-de-vie de Cognac/Eau-de-vie des Charentes/Cognac»
N.° UE: PGI-FR-02043-AMO02 — 25.4.2025

1. Nome do produto

«Eau-de-vie de Cognac/Eau-de-vie des Charentes/Cognac»

2. Tipo de indicacio geogrifica
O  Denominagdo de origem protegida (DOP)
O  Indicagdo geografica protegida (IGP)
Indica¢do geografica (IG)

3. Setor
O  Produtos agricolas
O  Vinhos

Bebidas espirituosas

4, Pais em que se situa a drea geogrdfica

Franca

5. Autoridade do Estado-Membro que comunica a alteracio normalizada

Institut National de I'Origine et de la Qualité (INAO) [Instituto Nacional da Origem e da Qualidade]

6.  Qualificacio como alteragio normalizada

Motivos pelos quais a alteracdo ou alteracbes correspondem a definicdo de «alteracdo normalizada», nos termos do
artigo 24.°, n.° 4, do Regulamento (UE) 2024/1143

As alteracdes efetuadas ndo implicam uma modifica¢do da denominagio, nio modificam a denominacio legal ou a
categoria da bebida espirituosa, ndo prejudicam a qualidade, a reputagdo ou outras caracteristicas desta bebida
espirituosa e ndo acarretam novas restricdes a comercializagdo do produto.

7. Descrigdo das alteracdes normalizadas aprovadas

1. Introdugdo de novas castas

Descricdo

O agrupamento de produtores inscreveu no seu caderno de especificagdes as trés castas interespecificas coutia,
luminan e vidal como castas de interesse para efeitos de adaptacdo (Variétés d'Intérét a des Fins d’Adaptation — VIFA). As
castas escolhidas permitem a producdo de vinhos com baixo teor alcodlico e acidez elevada, o que as torna adequadas
para a producdo de bebidas espirituosas.

(') Regulamento Delegado (UE) 2025/27 da Comissdo, de 30 de outubro de 2024, que completa o Regulamento (UE) 2024/1143 do
Parlamento Europeu e do Conselho com regras relativas ao registo e a protecdo das indicacdes geogréficas, das especialidades
tradicionais garantidas e das menc¢des de qualidade facultativas e que revoga o Regulamento Delegado (UE) n.° 664/2014 (JO L,
2025/27,15.1.2025, ELL http://data.curopa.eu/elijreg_del/2025/27oj).
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Alteram-se igualmente as regras relativas as castas vinicas (parte 1, sec¢do D, ponto 1 — Castas vinicas) e a lotagdo
(parte 1, secgdo D, ponto 10 — Regras relativas a lotacdo e ao acabamento).

A proporcio das castas coutia B, luminan B e vidal B, consideradas em conjunto ou separadamente, é inferior ou igual
a 5 % das castas da exploragdo. As exploragdes com menos de 20 ha podem derrogar esta regra, até um méximo de
1 ha de VIFA e 10 % de castas vinicas.

Altera-se o documento tinico na sec¢io «Método de produgio da bebida espirituosar.
Resumo dos motivos pelos quais a alteracdo é necessdria

O motivo apresentado pelo agrupamento de produtores para este pedido é a necessidade de selecionar castas vinicas
adequadas as exigéncias ambientais e as alteragdes climdticas, que tém um impacto significativo nos sistemas de
producio agricola. Neste contexto, o agrupamento tem vindo a realizar programas de investigagdo nas udltimas duas
décadas, em parceria com o Institut national de recherche pour l'agriculture, Ialimentation et environnement (INRAE)
[Instituto Nacional de Investigagdo para a Agricultura, a Alimentagdo e o Ambiente] e o Institut Frangais de la Vigne et
du Vin (IFV) [Instituto Francés da Vinha e do Vinho], para a selecio destas castas.

As castas escolhidas permitem a produgdo de vinhos com baixo teor alcodlico e acidez elevada. O agrupamento
considerou igualmente que os perfis aromaéticos destas castas sdo coerentes com as caracteristicas tipicas do
conhaque.

E necessdrio alterar o caderno de especificagdes, a fim de incorporar as novas castas e:

—  alterar as regras relativas as castas vinicas.

A alteracio afeta o documento tinico.

2. Disposigdes agroambientais

Descricao

Alteram-se as disposi¢des ambientais [parte 1, sec¢do D, ponto 2, alinea g) — Medidas agroambientais] relativas ao
controlo de ervas daninhas das parcelas e das entrelinhas. O objetivo destas alteragdes é incorporar as regras
relativas aos controlos que é necessario cumprir para declarar a conformidade.

Especificamente:

— um méximo de 80 cm de monda quimica no camalhdo, se a distdncia entre as linhas for inferior ou igual
a2,5m,

—  ¢é permitida a monda quimica do camalhdo num tergo da superficie, no mdximo, se a distancia entre as linhas
for superior a 2,5 m.

Altera-se o documento tnico na secgio «Método de produgio da bebida espirituosas.
Resumo dos motivos pelos quais a alteragdo é necessaria

Na sequéncia da introducdo de disposi¢des agroambientais no caderno de especificagdes, o plano de inspegdo foi
alterado e aprovado em setembro de 2021.

Os servicos de inspecdo estabeleceram uma metodologia de inspecdo que define praticas de cultivo em conformidade
com estas novas disposicdes.

O agrupamento pretende clarificar a defini¢do de dois valores-alvo no caderno de especificagdes relativos a estas duas
disposi¢es agroambientais, a fim de tornar as inspegdes mais fidveis.

A alterago afeta o documento tnico.
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3. Relagdo com a origem

Descrigdao

Parte 1, seccdo E, ponto 2 — Elementos histdricos relativos aos fatores da regido de origem:
—  «No século XVI» em vez de «no século XV»,

—  «No inicio do século XVII» em vez de «... do século XV».

Os séculos que designavam acontecimentos histéricos estavam incorretos.

O documento tnico é alterado na seccdo relativa a relagdo, a fim de corrigir este erro.

Resumo dos motivos pelos quais a alteracdo é necessdria

Estas alteracdes foram introduzidas para corrigir erros relativos aos séculos na relagdo com a origem.

A alteracdo afeta o documento tinico.

4. Atualizacdo do titulo alcoométrico voliimico mdximo

Descricdo

Parte 1, seccdo B, ponto 3 — Caracteristicas especificas comparadas com outras bebidas espirituosas da mesma
categoria: o titulo alcoométrico voliimico maximo passou de 72,4 % para 73,7 %.

A atualizagdo do titulo alcoométrico volimico maximo para 73,7 % foi adotada em junho de 2022. O motivo
apresentado pelo organismo de protecdo e gestdo para este pedido foi o aquecimento global, que levou a um
aumento do titulo alcoométrico volimico dos vinhos destinados a destilagdo e, por conseguinte, a um aumento do
titulo alcoométrico da troga (primeira aguardente que sai da destilagdo do bagago).

Resumo dos motivos pelos quais a alteracio é necessdria

Na sequéncia de um lapso no caderno de especificacdes durante a aprovacio anterior, é necessdrio alterar o caderno
de especifica¢des na parte 1, seccdo B, ponto 3, a fim de corrigir este erro.

Em contrapartida, o documento tinico foi alterado corretamente e ndo precisa de ser alterado agora.

A alteragio nio afeta o documento tnico.

5.  Medidas transitérias

Descricdo

Suprimem-se as medidas transitdrias (parte 1, sec¢do D, ponto 11 — Medidas transitrias) relativas as castas vinicas e
ao envelhecimento minimo na drea geogréfica, uma vez que caducaram.

Nio se altera este ponto do documento tnico.
Resumo dos motivos pelos quais a alteracdo é necessdria
Tendo caducado, as medidas transitérias sdo suprimidas para clarificar o caderno de especifica¢des.

A alteragdo ndo afeta o documento dnico.

6.  Delimitagdo da drea geogrdfica
Descrigdo

Atualiza-se a delimitagdo da drea geogréfica com base no Code officiel géographique (codigo geogréfico oficial) de
1 de janeiro de 2024.

Altera-se também este ponto do documento tnico.
Resumo dos motivos pelos quais a alteragdo é necessdria

A drea geogrifica mantém-se inalterada na sequéncia da atualizacdo do Code officiel géographique de 1 de janeiro de
2024, que substitui a versdo de 2020.

A alterago afeta o documento tnico.
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4.1.

7. Mecanismos de avaliagio da inovacio

Descri¢ao
Adita-se ao caderno de especificacdes um mecanismo de avaliacdo da inovacio.

Adita-se a seguinte frase a sec¢do do documento tnico que descreve o método de produgio:

«Contudo, para efeitos de avaliagdo, é permitido utilizar um equipamento de destilagio ndo conforme com as regras
acima referidas, tal como estabelecido no protocolo aprovado pelo Comité Nacional na sua reunido de
11 de setembro de 2024, sob reserva da assinatura pelo INAO, pelo organismo de prote¢do e gestdo e pelo operador
autorizado de um acordo aprovado pelo Comité Nacional em 11 de setembro de 2024 e em conformidade com a
Diretiva INAO-DIR-CNAOV-2023-01.»

No ambito desta avaliacdo, as regras relativas a lotagdo também foram clarificadas na sec¢do do documento tnico que
descreve o método de producio:

«Qualquer operador pode adquirir bebidas espirituosas com mais de 10 % do seu volume obtido por mecanismos de
avaliagdo da inovagdo e proceder a lotagdo, sob reserva da assinatura pelo INAO, pelo organismo de protecio e gestdo
e pelo operador autorizado de um acordo referido na seccio D, ponto 8, alinea c), e na sec¢do D, ponto 1. A
proporg¢do dos volumes de bebidas espirituosas obtidos através dos mecanismos de avaliagdo da inovagdo previstos
no presente caderno de especificacdes deve ser inferior ou igual a 10 %, em volume, na lotagdo de lotes de bebidas
espirituosas utilizados na comercializagio junto dos consumidores e na producio de produtos compostos.»

Resumo dos motivos pelos quais a alteracio é necessdria

Os mecanismos de avaliacio do aquecimento dos vinhos e da troca fazem parte do objetivo da denominagdo de
origem controlada «Cognac» de reduzir o consumo de energia e as emissdes de gases com efeito de estufa (GEE). Por
vérios motivos (como a destilagdo por lotes individuais, a capacidade de carga limitada dos alambiques utilizados, as
chamas ndo protegidas ou a utilizacdo de combustiveis fosseis), a destilacio na regido de Cognac gera emissdes
significativas de GEE. A destilagdo representa 21 % das emissdes de equivalente de CO, da industria de Cognac, 83 %
das quais estdo ligadas ao consumo de energia. O acordo limita a avaliagio a trés anos.

Altera-se o documento tnico na sec¢io que descreve o método de producio.

A alteragdo afeta o documento tnico.

DOCUMENTO UNICO

Nome(s)

«Eau-de-vie de Cognac/Eau-de-vie des Charentes/Cognac»

Pais(es) requerente(s)

Franca

Tipo de indicagdo geogrifica

Indicacdo geografica protegida (IGP)

Categoria ou categorias da bebida espirituosa

4. Aguardente vinica

Cddigo da Nomenclatura Combinada
— 22 — BEBIDAS, LIQUIDOS ALCOOLICOS E VINAGRES

2208 — Alcool etilico nio desnaturado, com um teor alcodlico em volume inferior a 80 % vol.; aguardentes,
licores e outras bebidas espirituosas
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Descri¢io da bebida espirituosa

1. Caracteristicas fisico-quimicas: quando colocadas no mercado, as aguardentes devem ter um titulo alcoométrico
voltimico minimo de 40 %, um teor minimo de substancias voldteis de 200 gramas por hectolitro de dlcool puro e
um teor maximo de metanol inferior a 100 gramas por hectolitro de dlcool puro. A sua cor corresponde a uma
absorvincia minima, a 420 nm, de 0,1, para um percurso Otico de 10 mm. 2. Caracteristicas organoléticas: as
aguardentes de Cognac distinguem-se pelo equilibrio e pela tipicidade aromdtica. O seu perfil sensorial,
caracterizado por complexidade e finura, evolui com o envelhecimento. As aguardentes mais jovens apresentam
notas florais e frutadas, como flores de videira ou de acécia, uva, pera ou certos frutos exéticos. Em contacto com
madeira de carvalho, adquirem notas caracteristicas de baunilha, coco ou tosta. O processo de envelhecimento
contribui também para o enriquecimento e crescente complexidade do perfil aromdtico, destacando-se as notas de
frutos cristalizados, especiarias, madeira, tabaco e frutos secos. Estas notas constituem, no seu conjunto, um perfil
aromdtico complexo e especifico, descrito na literatura como «rancio Charentais» (Flanzy, 1998). Este
desenvolvimento aromatico é acompanhado de uma evolucio gustativa, que se traduz numa maior suavidade no
palato, no desenvolvimento de um cardter redondo e volume caracteristicos e num aumento significativo da
persisténcia aromadtica. Existem algumas nuances entre as diferentes crus que serviram de base a delimitacdo
estabelecida pelo COQUAND no final do século XIX: — A «Grande Champagne» dd origem a aguardentes de grande
finura, singularidade e persisténcia, com um bougquet floral caracteristico. De maturagdo lenta, estas aguardentes
requerem um longo periodo de envelhecimento em barrica de carvalho, para atingirem a plena maturacdo. — As
aguardentes da «Petite Champagne» apresentam caracteristicas essencialmente idénticas as da «Grande Champagne»,
embora atinjam a sua melhor qualidade ap6s um periodo de maturagdo mais curto. — As aguardentes de «Cognac»
com a denominagdo geografica complementar «Fine Champagne» apresentam caracteristicas organoléticas
resultantes da mistura de aguardentes de «Grande Champagne» (pelo menos 50 %) e de «Petite Champagne». — As
vinhas das «Borderies» produzem aguardentes redondas, perfumadas e suaves, com aromas de violeta. Atingem a sua
mais elevada qualidade ap6és um periodo de maturacio mais curto do que as aguardentes provenientes de
«Champagne». — As vinhas de «Fins Bois», a maior regido viticola, produzem aguardentes redondas e suaves que
envelhecem com relativa rapidez e cujo nariz frutado recorda as uvas prensadas. — As vinhas de «Bois» (<Bons Bois»,
«Bois Ordinaires» ou «Bois a terroirs») produzem aguardentes com aromas frutados e envelhecem rapidamente. A cor
das aguardentes evolui também com o envelhecimento. O amarelo-pélido intensifica-se gradualmente até atingir
tonalidades amarelo-douradas, ou mesmo ambarinas e cor de mogno nas aguardentes mais antigas.

O «Esprit de Cognac» apresenta um titulo alcoométrico voliimico compreendido entre 80 % e 85 %.

Delimitagdo concisa da drea geogrifica

Para que possam beneficiar da denominagdo de origem controlada «Cognac, «Eau-de-vie de Cognac» ou «Eau-de-vie
des Charentes», todas as etapas de producio sdo efetuadas na drea geografica inicialmente definida no decreto de
1 de maio de 1909, e respetivas alteragdes, cujo perimetro abrange o territério dos seguintes municipios, com base
no Code officiel géographique (c6digo geogrifico oficial) de 1 de janeiro de 2024.

Departamento de Charente:

O territorio dos seguintes municipios:

Agris, Aigre, Ambérac, Anais, Angeac-Champagne, Angeac-Charente, Angeduc, Angouléme, Ars, Asnieres-sur-
-Nouére, Aubeterre-sur-Dronne, Aunac-sur-Charente, ~Aussac-Vadalle, Baignes-Sainte-Radegonde, Balzac,
Barbezieres, Barbezieux-Saint-Hilaire, Bardenac, Barret, Bassac, Bazac, Bécheresse, Bellevigne, Bellon, Berneuil,
Bessac, Bessé, Birac, Blanzaguet-Saint-Cybard, Boisbreteau, Boisné-La Tude, Bonnes, Bonneuil, Bors (Cantdo de Tude-
-et-Lavalette), Bors (Cantio 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, Courcdme, 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, Gimeusx,
Gond-Pontouvre, Les Gours, Grassac, Graves-Saint-Amant, Guimps, Guizengeard, Gurat, Hiersac, Houlette, LTsle-
-d’Espagnac, Jarnac, Jauldes, Javrezac, Juignac, Juillac-le-Coq, Juillé, Julienne, Lachaise, Ladiville, Lagarde-sur-le-N¢,
Laprade, Lichéres, Ligné, Ligni¢res-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-Sévere, 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.

Parte do territ6rio dos municipios de:

Moulins-sur-Tardoire (a parte correspondente ao territério do municipio delegado de Rancogne em 1 de janeiro de
2019), La Rochefoucauld-en-Angoumois (a parte correspondente ao territério do municipio delegado de Saint-
-Projet-Saint-Constant em 1 de janeiro de 2019).

Departamento de Charente-Maritime, municipios de:

Agudelle, Aigrefeuille-d’Aunis, Ile d’Aix, Allas-Bocage, Allas-Champagne, Anais, Angliers, Angoulins, Annepont,
Annezay, Antezant-la-Chapelle, Arces, Archiac, Archingeay, Ardilliéres, Ars-en-Ré, Arthenac, Arvert, Asniéres-la-
-Giraud, Aujac, Aulnay, Aumagne, Authon-Ebéon, Avy, Aytré, Bagnizeau, Balanzac, Ballans, Ballon, La Barde, Barzan,
Bazauges, Beaugeay, Beauvais-sur-Matha, Bedenac, Belluire, Benon, Bercloux, Bernay-Saint-Martin, Berneuil, Beurlay,
Bignay, Biron, Blanzac-les-Matha, Blanzay-sur-Boutonne, Bois, Le Bois-Plage-en-Ré, Boisredon, Bords, Boresse-et-
-Martron, Boscamnant, Bougneau, Bouhet, Bourcefranc-le-Chapus, Bourgneuf, Boutenac-Touvent, Bran, La Brée-les-
-Bains, Bresdon, Breuil-la-Réorte, Breuillet, Breuil-Magné, Brie-sous-Archiac, Brie-sous-Matha, Brie-sous-Mortagne,
Brives-sur-Charente, Brizambourg, La Brousse, Burie, Bussac-sur-Charente, Bussac-Forét, Cabariot, Celles, Cercoux,
Chadenac, Chaillevette, Chambon, Chamouillac, Champagnac, Champagne, Champagnolles, Champdolent, Chaniers,
Chantemerle-sur-la-Soie, La Chapelle-des-Pots, Chartuzac, Le Chateau-d’Oléron, Chatelaillon-Plage, Chatenet,
Chaunac, Le Chay, Chenac-Saint-Seurin-d’Uzet, Chepniers, Chérac, Cherbonniéres, Chermignac, Chevanceaux,
Chives, Cierzac, Ciré-d’Aunis, Clam, Clavette, Clérac, Clion, La Clisse, La Clotte, Coivert, Colombiers, Consac, Contré,
Corignac, Corme-Ecluse, Corme-Royal, La Couarde-sur-Mer, Coulonges, Courant, Courcelles, Courcerac, Courcon,
Courcoury, Courpignac, Coux, Cozes, Cramchaban, Cravans, Crazannes, Cressé, Croix-Chapeau, La Croix-Comtesse,
Dampierre-sur-Boutonne, La Devise, Deeuil-sur-le-Mignon, Dolus-d’Oléron, Dompierre-sur-Charente, Dompierre-
-sur-Mer, Le Douhet, Echebrune, Echillais, Ecoyeux, Ecurat, Les Eduts, Les Eglises-d’Argenteuil, LEguille, 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, Guitinieres,
Haimps, U'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, Neuvicq-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-lAbbé-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, Romazieres, Romegoux, Rouftiac, 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-
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Germain-de-Vibrac, 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-
-IEscap, 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-Né, 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-Thene, 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-lsle, 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.

Departamento de Dordogne, municipios de:

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

Departamento de Deux-Sévres, municipios de:

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.

Os documentos cartograficos correspondentes a drea geografica podem ser consultados no sitio Internet do Institut
national de lorigine et de la qualité (INAO).

Método de producio da bebida espirituosa

Os vinhos destinados a producio de aguardente sdo obtidos a partir das seguintes castas:
—  colombard B, folle-blanche B, montils B, sémillon B, ugni-blanc B,

—  folignan B, representando, no méaximo, 10 % do encepamento,

—  coutia B, luminan B, vidal B, como castas de interesse para efeitos de adaptagdo (Variétés d’Intérét a des Fins
d’Adaptation — VIFA), sob reserva da assinatura de um acordo pelo INAO, pelo organismo de protegdo e
gestdo e pelo operador autorizado, em consonédncia com o acordo-quadro relativo as aguardentes vinicas
obtidas por segunda destilagdo (repasse), aprovado pelo comité nacional competente em 30 de junho de 2023.

A proporcio das castas coutia B, luminan B e vidal B, consideradas em conjunto ou separadamente, é inferior ou igual
a 5 % das castas da exploracio.

As exploragdes com menos de 20 ha podem derrogar esta regra, até um maximo de 1 ha de VIFA e 10 % de castas
vinicas.

A conformidade das castas é avaliada em todas as parcelas de uma explora¢io destinadas a produgio de «Eaux-de-vie
de Cognac».

a)  Densidade da plantagdo

A densidade minima de plantagdo das vinhas é de 2 200 pés por hectare.
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b)  Espacamento

A distancia médxima entre linhas é de 3,50 metros.

¢)  Tipo de poda

A poda ¢ obrigatdria todos os anos. S3o permitidos todos os métodos de poda.
d)  Nuamero de olhos francos por hectare

O ntmero de olhos francos ¢ limitado a 80 000 olhos por hectare.

¢)  Entrada em producio das novas vinhas

A denominacdo de origem protegida «Cognac» s6 pode ser concedida as aguardentes de vinhos provenientes de
vinhas novas, a partir do segundo ano seguinte ao da plantagdo, que deve realizar-se antes de 31 de julho.

f) Pés mortos ou em falta

— Para as vinhas cuja densidade de plantagio inicial ou a densidade na sequéncia da transformagio da parcela seja
igual ou inferior a 2 500 pés por hectare, a percentagem de pés de videira mortos ou em falta, referida no artigo
D.645-4 do Code rural et de la péche maritime (Codigo Rural e da Pesca Maritima), é de 20 %.

— Para as vinhas cuja densidade de plantagio inicial ou a densidade na sequéncia da transformagio da parcela seja
superior a 2 500 pés por hectare e igual ou inferior a 2 900 pés por hectare, a percentagem de pés de videira
mortos ou em falta, referida no artigo D.645-4 do Code rural et de la péche maritime, é de 25 %.

— Para as vinhas cuja densidade de plantacio inicial ou a densidade na sequéncia da transformagio da parcela
exceda 2 900 pés por hectare, a percentagem de pés de videira mortos ou em falta, prevista no artigo D.645-4
do Code rural et de la péche maritime, é de 35 %.

g)  Medidas agroambientais

E proibida a monda quimica total das parcelas.

A monda quimica limita-se ao camalhdo, representando:
—  para as vinhas com uma distancia superior a 2,5 m, um ter¢o da distincia entre linhas, no méximo,

—  para as vinhas com uma distancia igual ou inferior a 2,5 m, 80 cm no maximo.

Em todas as entrelinhas, o controlo da vegetagdo, semeada ou espontinea, ¢ realizado por meios mecanicos ou
fisicos.

E proibida a monda quimica das cabeceiras.

O rendimento anual médximo autorizado corresponde a quantidade maxima de uvas ou ao volume equivalente de
vinho ou de mosto colhido por hectare, expressa em hectolitros de vinho por hectare com um titulo alcoométrico
voltimico (TAV) de referéncia de 10 %, e é fixado, dentro do limite de um rendimento maximo de 160 hectolitros de
vinho por hectare, num TAV de referéncia de 10 %.

E proibida a utilizacio de bombas centrifugas de paletes para a transferéncia da colheita.

E proibida a utilizacio de uma prensa com parafuso de Arquimedes, conhecida como prensa continua.

Sdo proibidos todos os métodos de enriquecimento.

£ proibida a utilizacio de diéxido de enxofre durante os periodos de fermentagio da vinificacio.

No momento da destilacdo, os vinhos tém um titulo alcoométrico voliimico minimo de 7 % e um titulo alcoométrico
voliimico maximo de 12 %. O teor de acidez volatil é igual ou inferior a 12,25 miliequivalentes por litro.

a)  Periodo de destilagio

A denominagdo de origem controlada «Cognac» aplica-se apenas as aguardentes provenientes da destilagdo de vinhos
da campanha em curso.

A destilacdo deve estar concluida o mais tardar em 31 de margo do ano seguinte ao da colheita.
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b)  Principio da destilacdo

A destilacdo é efetuada de acordo com o principio da destilagdo descontinua simples, dita a4 repasse ou dupla
destilagdo. Este método compreende duas fases de destilacdo designadas «chauffes»:

— a primeira destilagdo (premiére chauffe) consiste na destilagio do vinho e permite obter a troga, primeira
aguardente que sai da destilacdo do bagaco,

— asegunda destilagio (repasse ou bonne chauffe) consiste na destilagdo da troca e permite obter a aguardente de
Cognac, ap6s a remogido da cabega e da cauda (a chamada «fleugma),

—  durante a primeira ou segunda destilacdo, as cabegas e caudas das destila¢des anteriores nio selecionadas como
aguardente de Cognac podem ser adicionadas ao vinho ou a troga.

¢)  Descrigdo do equipamento de destilagdo

O alambique, ou «charentais», é constituido por uma caldeira aquecida a fogo direto, um capitel, um pescoco de cisne,
com ou sem estufa para vinho, e uma serpentina com aparelho de refrigeracio.

A caldeira, o capitel, o pescogo de cisne, a serpentina e o bico de papagaio sdo obrigatoriamente de cobre.

Contudo, para efeitos de avaliagdo, é permitido utilizar um equipamento de destilagdo ndo conforme com as regras
acima referidas, tal como estabelecido no protocolo aprovado pelo Comité Nacional na sua reunido de
11 de setembro de 2024, sob reserva da assinatura pelo INAO, pelo organismo de protegio e gestdo e pelo operador
autorizado de um acordo aprovado pelo Comité Nacional em 11 de setembro de 2024 e em conformidade com a
Diretiva INAO-DIR-CNAOV-2023-01.

A capacidade total da caldeira ndo deve exceder 30 hectolitros (com uma tolerancia de 5 %) e o volume da carga é
limitado a 25 hectolitros (com uma tolerancia de 5 %) por destilacdo.

Todavia, podem ser utilizadas caldeiras de capacidade superior a0 maximo fixado no pardgrafo anterior, desde que
sejam usadas apenas na primeira destilagio a fim de obter a troga e que a capacidade total da caldeira ndo exceda
140 hectolitros (com uma tolerdncia de 5 %) e que o volume de vinho utilizado seja limitado a 120 hectolitros (com
uma tolerancia de 5 %) por destilagio.

d)  Titulo alcoométrico das aguardentes

Apbs dupla destilagdo, o titulo alcoométrico volimico da aguardente ndo pode exceder 73,7 %, a 20 °C, no recipiente
de recolha didria da aguardente.

e)  Elaboracdo do «Esprit de Cognac»

Este produto é produzido por destilagdo suplementar da segunda destilagdo em alambique, tal como acima descrito.
O seu titulo alcoométrico volimico deve ser de 80 % a 85 %.

f)  Método da destilagdo em caso de alteracdes de crus

Entende-se por crus as denominagdes geograficas complementares cuja drea geografica é definida na parte relativa as
indicagBes geograficas suplementares.

Sempre que a destilagdo envolva vinhos produzidos a partir de diferentes crus, as cabegas e caudas da segunda
destilacdo s6 podem ser incorporadas nas trocas ou em vinhos de outra cru nas seguintes condigdes:

—  antes da alteragio, a segunda destilacio final da cru em questdo deve ser efetuada utilizando, no maximo, 33 %
da capacidade de carga da destilaria, se esta incluir, pelo menos, trés alambiques,

—  as cabegas e caudas da segunda destilacdo ndo devem exceder 8 % da carga do alambique utilizado.
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A mistura de aguardentes de idades e perfis diferentes é uma prética inerente a produgdo do «Cognac», que permite
obter, de forma consistente, um produto com as caracteristicas organoléticas precisas e harmoniosas desejadas.

Qualquer operador pode adquirir bebidas espirituosas com mais de 10 % do seu volume obtido através de
mecanismos de avaliacdo da inovagio e proceder a lotacio, sob reserva da assinatura pelo INAO, pelo organismo de
protecdo e gestdo e pelo operador autorizado de um acordo referido na secgdo D, ponto 8, alinea c), e na secgdo D,
ponto 1. A proporcio dos volumes de bebidas espirituosas obtidos através dos mecanismos de avaliagio da
inovagdo previstos no presente caderno de especificacdes deve ser inferior ou igual a 10 %, em volume, na lotagio de
lotes de bebidas espirituosas utilizados na comercializacdo junto dos consumidores e na produgio de produtos
COmpOstos.

Apenas sdo autorizados os seguintes métodos:
— adaptagio da cor por meio de caramelo E150a (caramelo comum),

—  edulcoragdo por meio dos produtos definidos no anexo 1, ponto 3, alinea a), do Regulamento (CE)
n.° 110/2008, para arredondar o sabor final,

—  adigdo de uma infusdo obtida a partir de aparas de carvalho maceradas em dgua quente.

O seu efeito no escurecimento da aguardente vinica ndo pode exceder 4 % vol. O escurecimento, expresso em % vol.,
¢ obtido pela diferenca entre o titulo alcoométrico volimico adquirido e o titulo alcoométrico volimico bruto.

A adicio da infusio de aparas de madeira é um método tradicional: o tipo de madeira é o mesmo dos recipientes
indicados no caderno de especificagdes e, se for caso disso, a infusdo deve ser estabilizada pela adicdo de uma
aguardente correspondente a aguardente de destino.

As aguardentes de Cognac sdo envelhecidas sem interrupcdo, apenas em vasilhas de madeira de carvalho.

Antes de serem comercializadas, as aguardentes devem ser envelhecidas durante, pelo menos, dois anos. Os primeiros
dois anos de envelhecimento devem ocorrer na drea geografica delimitada.

8. Regras especificas relativas ao acondicionamento

9.  Regras especificas de rotulagem

9.1. Disposices gerais

A denominagdo «Cognac» pode ser utilizada sem a mengio appellation contrélée [denominagdo controlada], se ndo
estiver associada a nenhuma denominagio geografica adicional.

9.2. Mengoes de envelhecimento
A idade minima da aguardente de Cognac expedida deve corresponder as seguintes classes etdrias:
—  classe 2 para as mengdes «3 Etoiles», «Sélection», «<VS», «De Luxe», «Very Special» e «Millésimen,
—  classe 3 para as mencdes «supérieur», «Cuvée Supérieure» e «Qualité Supérieure»,
—  classe 4 para as mengdes «V.S.0.P.», Réserve», «Vieux», «Rare» e «Royal»,
—  classe 5 para as mengdes «Vieille Réserve», «Réserve Rare» e «Réserve Royale»,

—  classe 6 para as menc¢des «Napoléony, «Tres Vieille Réserve», «Trés Vieux», «Héritage», «Trés Rare», «Excellence» e
«Supréme»,

—  classe 10 para as mengdes «XO», «Hors d’age», «Extra», «Ancestraly, «Ancétre», «Or», «Gold», <Impérial» «Extra
Old», «<XXO» e «Extra Extra Old».

—  As mengdes «XXO» e «Extra Extra Old» sdo mencdes especificas para as aguardentes envelhecidas durante um
periodo igual ou superior a 14 anos.
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10.

Com excecdo das mengdes de envelhecimento compostas, enumeradas acima, e que estio associadas a uma
determinada classe etdria, a utilizagdo, no mesmo rétulo, de vérias meng¢des de envelhecimento pertencentes a
mesma classe etdria ndo altera a classe etdria de recolha.

Quando se usam, no mesmo rétulo, virias meng¢des de envelhecimento pertencentes a diferentes classes etdrias, a
mais antiga prevalece sobre as demais.

A rotulagem das mengdes de envelhecimento e a forma como ¢ efetuada ndo deve ser suscetivel de criar confusdo no
comprador ou no consumidor quanto a idade do «Cognac» e as suas qualidades essenciais.

Descricio da relagio entre a bebida espirituosa e a sua origem geogrifica, incluindo, se for caso disso, os
elementos especificos da descri¢io do produto ou do método de producio que justificam a relagio

As «aguardentes de Cognac» apresentam um equilibrio e uma tipicidade aromadtica tnicos, que refletem o
cumprimento de todos os elementos do caderno de especificacdes da denominagio relativos a origem geografica,
encepamento, condugio da videira, técnicas utilizadas na elaboracdo dos vinhos, destilacio e envelhecimento das
aguardentes.

1. Descrigio dos fatores naturais e humanos que contribuem para a relagdo com o terroir

a) Oclima

A drea delimitada do «Cognac», que abrange a quase totalidade do departamento de Charente-Maritime, uma grande
parte do departamento de Charente e alguns municipios dos departamentos de Dordogne e Deux-Sevres, situa-se a
norte da bacia da Aquitania, na costa atlantica. E circunscrita, a oeste, pelas margens do Gironde e pelas ilhas Ré e
Oléron e, a leste, em dire¢do a Angouléme, pelos primeiros contrafortes do Macico Central. A regido ¢ atravessada
pelo rio Charente, alimentado por pequenos cursos de dgua, como o N¢, o Antenne, o Seugne, etc.

O clima oceanico temperado é bastante homogéneo, com excecdo das regides costeiras, mais soalheiras e com
amplitudes térmicas minimas. Devido a proximidade do oceano, a precipitacdo, embora mais abundante no inverno,
pode ocorrer em qualquer altura do ano. Consequentemente, as secas sio raras, permitindo o aprovisionamento
hidrico regular da vinha. A temperatura média anual ronda os 13°C, com invernos bastante amenos. As
temperaturas sdo suficientemente quentes para assegurar a maturagio adequada das uvas, mas ndo excessivas ao
ponto de as queimar.

b)  Avinha

Henri Coquand (1811-1881), professor de geologia, estudou em meados do século XIX a geologia da regido e, com a
ajuda de um provador, classificou as diferentes dreas em fungdo da qualidade das aguardentes que os seus solos
podiam produzir.

O seu trabalho conduzird a delimitagdo das diferentes crus por volta de 1860 e servird de base para o decreto de
13 de janeiro de 1938 que delimita estas crus. As denominagBes geogréficas complementares da denominagio
«Cognac» sdo sempre utilizadas com os seus nomes histéricos: «Grande Champagne», «Petite Champagne», «Fine
Champagne», <Borderies», «Fins bois», «Bons Bois», aos quais se devem acrescentar «Bois ordinaires» ou «Bois a terroir».

Importa precisar que a denominagdo geografica complementar «Fine Champagne» ndo corresponde a um territério
enquanto tal.

A sua utilizagdo estd, assim, reservada a uma mistura de aguardentes provenientes exclusivamente das duas
denominagdes geograficas complementares «Grande Champagne» e «Petite Champagne», com, pelo menos, 50 % de
aguardentes de «Grande Champagne>.

De acordo com os trabalhos realizados nessa altura, as caracteristicas predominantes dos solos destas denominacdes
sdo as seguintes:

—  «Grande Champagne» e Petite Champagne»: solos argilocalcdrios bastante superficiais sobre calcarios macios e
gredosos do Cretaceo,

—  «Borderies»: solos silico-argilosos, com silex resultante da descarbonizagdo do calcério,

—  «Fins Bois» maioritariamente recobertos de groies, isto é, solos argilocalcdrios superficiais de cor vermelha,
muito pedregosos e, na parte restante, de calcirio duro do Jurdssico e solos muito argilosos,
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—  «Bois» («Bons Bois», «Bois ordinaires» e «Bois a terroirs»): solos arenosos nas zonas costeiras, em alguns vales e
em todo o sul da vinha. Trata-se de areia que a erosdo trouxe do Macico Central.

As vinhas dedicadas a producio de «Cognac» cobrem atualmente cerca de 75 000 hectares, ou seja, 95 % das vinhas
da drea (cerca de 9 % da superficie agricola da zona delimitada). A casta ugni-blanc é a variedade mais plantada:
atualmente, representa quase 98 % das vinhas de Cognac.

¢) A economia do «Cognac»

A economia da regido estd historicamente ligada a prosperidade do «Cognac», em torno do qual muitas profissdes e
industrias conexas se desenvolveram para formar uma comunidade profissional inteiramente centrada na elaboragio
e no comércio do «Cognac.

As empresas envolvidas na produgdo do «Cognac» (cerca de 5500 viticultores, 110 destiladores profissionais
e 300 comerciantes) formam uma forte comunidade profissional de cerca de 12 000 pessoas: tanoeiros, caldeireiros,
fabricantes de vidro, cartdo e rolhas, empresas de impressdo, transportadores, laboratérios enoldgicos, fabricantes de
equipamento agricola, etc.

2. Elementos histdricos relativos aos fatores da regido de origem

A investigacdo arqueoldgica realizada na regido de Charentes demonstrou que as primeiras plantagdes de vinhas
apareceram no final do século I d.C. Além disso, as escava¢des demonstraram que a regido estava muito bem
equipada em termos de edificios agricolas, nomeadamente para a vinificagdo, confirmando que o vinho jd era
produzido na regido no Alto Império Romano.

Na Idade Média, gracas ao rio Charente, surge na regido uma mentalidade propicia as relagdes comerciais
internacionais. A cidade de Cognac distingue-se jd pelo seu comércio de vinho, para além do armazenamento de sal,
conhecido desde o século XI. Os vinhos dos vinhedos do Poitou, transportados por embarcagdes neerlandesas que
vinham buscar o sal a costa atlantica, eram apreciados nos paises costeiros do mar do Norte.

No século XVI, os Paises Baixos decidem destilar os vinhos da regido para melhor os preservar. No Renascimento, o
comércio prospera. Os navios neerlandeses chegam a Cognac e aos portos de Charentes a procura dos famosos
vinhos de crus de «Champagne» e «Borderies».

No entanto, estes vinhos, de baixo titulo alcoométrico, ressentem-se com longas viagens maritimas. O conhecimento
da arte de destilagdo pelos Paises Baixos incentiva-os a destilar o vinho no préprio pais, a fim de o preservar melhor.
Chamam-lhe brandwijn (que significa literalmente «vinho queimado»), de onde vem o termo «brandy», aguardente
vinica.

No inicio do século XVII, é introduzida a dupla destilagio que permitird o transporte do produto sob a forma de
aguardente inalterdvel, muito mais concentrada do que o vinho. Os primeiros alambiques, instalados em Charente
pelos Paises Baixos, serdo gradualmente modificados; os habitantes da regido dominardo e melhorario a técnica com
o processo de destilagdo dupla.

Em meados do século XIX, surgem intimeras empresas comerciais que comegam a transportar as aguardentes em
garrafas e ndo em barris.

Esta nova forma de comércio criard, por si so, inddstrias conexas: a inddstria do vidro (que desenvolverd
competéncias locais para a mecanizagio dos processos de fabrico de garrafas), o fabrico de caixas e rolhas e
atividades tipograficas.

Por volta de 1875, a Phylloxera vastatrix, um inseto do género hemiptero que ataca a videira e suga a linfa da raiz,
difunde-se na regido de Charente destruindo a maior parte dos vinhedos. Estes acabariam por nunca recuperar
totalmente: em 1893, dos 280 000 hectares de superficie viticola anteriores a praga da filoxera, restavam apenas
40 600 hectares. Tal como no resto da Europa, os vinhedos de Charente serdo reconstituidos por porta-enxertos
americanos. No entanto, este episédio conduzird a criagdo, em 1888, do Comité da Viticultura, que se tornard, em
1892, na chamada Station viticole, uma estrutura interprofissional de investigagio qualitativa dedicada ao «Cognac».
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Esta estrutura investird muito na investigacio varietal. E gragas ao seu trabalho que a casta ugni-blanc se tornara, em
meados do século XX, a variedade mais utilizada. E mais resistente do que as variedades tradicionais utilizadas antes
da crise da filoxera (colombard, folle-blanche, etc.) enfraquecidas pela enxertia.

E igualmente preferida pela sua produtividade (o seu rendimento varia entre 120 e 130 hectolitros por hectare), pela
sua acidez e pelo baixo teor de agticares, o que d4 origem a um vinho com baixo teor alcodlico. Trata-se de uma casta
de origem italiana (denominada trebbiano-toscano), que ndo amadurece para 1d dos limites setentrionais da regido.

3. Elementos histéricos relacionados com a reputagdo do produto

A partir do final do século XVII, e sobretudo a partir do século seguinte, o mercado organiza-se e, para satisfazer a
procura, criam-se novas atividades comerciais. Os comptoirs [entrepostos comerciais], alguns de origem anglo-
-saxénica, instalam-se nas principais cidades da regido: por exemplo, «Martell», em 1715, «Rémy Martin», em 1724,
«Delamain», em 1759, «<Hennessy», em 1765, «<Godet», em 1782, «<Hine», em 1791, e «Otard», em 1795.

A assinatura, em 23 de janeiro de 1860, de um tratado comercial entre a Franga e a Inglaterra, sob a iniciativa de
Napoledo III, proporciona ao «Cognac» uma ascensdo fulgurante, que atinge o seu apogeu em 1879 (sdo criadas
sociedades comerciais, de entre as quais se destacam: «Bisquit», em 1819, «Courvoisier», em 1843, «Royer» em 1853,
«Meukow», em 1862, e «Camus et Hardy», em 1863).

Na primeira metade do século XX, introduzem-se normas especificas sobre o «Cognac» para consagrar os usos locais,
fiéis e constantes:

—  1909: delimitagdo da drea geogréfica de produgio,
—  1936: reconhecimento do «Cognac» como denominagdo de origem controlada,

—  1938: delimitagdo das denominagdes regionais (crus ou denominacdes geograficas).

Durante a Segunda Guerra Mundial, é criado o Bureau de répartition des vins et eaux-de-vie, um servico de distribuicdo de
vinhos e aguardentes, para salvaguardar os stocks de «Cognac». Depois da Libertacdo, em 1946, foi substituido pelo
Bureau national interprofessionnel du Cognac (BNIC), ao qual a estagdo viticola ficou ligada a partir de 1948. Os
viticultores e os comerciantes de «Cognac» acordaram em definir a missdo geral do BNIC: desenvolver o produto e
representar e defender os interesses coletivos dos profissionais. Em particular, o BNIC divulga, defende e promove a
denominagdo de origem «Cognac» e facilita as relagdes entre os comerciantes e os viticultores. Foi igualmente
incumbido de uma missdo de servi¢o publico e, como tal, acompanha o envelhecimento, verifica a idade e o
controlo pés-qualidade do «Cognac» e emite os certificados necessérios para a exportagio.

Sendo historicamente um produto destinado a exportacdo, mais de 95 % do «Cognac» é hoje consumido no
estrangeiro, em cerca de 160 paises. Do Extremo Oriente ao continente americano, passando pela Europa, o
«Cognac» é, para os apreciadores, sinénimo de uma aguardente de elevadissima qualidade, simbolo de um estilo de
vida francés.

4. Relagio causal entre a drea geogrdfica e a qualidade ou caracteristicas do produto

As castas da regido, em especial a ugni-blanc, sio muito produtivas e serddias, ideais para a producio de vinhos de
destilagdo com baixo teor alcodlico e acidez, caracteristicas essenciais para a qualidade final da «aguardente de
Cognac».

Os vinhos destinados a producio de «aguardente de Cognac» apresentam caracteristicas muito especificas, descritas
na literatura cientifica e técnica desde hd mais de um século.

A procura de vinhos com baixo teor alcodlico e acidez é, portanto, uma caracteristica particular e constante da
producido de «aguardente de Cognac» [<(RAVAZ» (1900), <LAFON et al» (1964), <(LURTON et al» (2011)].

Com efeito, a acidez permite a conservagdo natural do vinho durante os meses do inverno até a destilacio e o baixo
titulo alcoométrico permite obter a concentragdo desejada dos aromas contidos nos vinhos.

A situagdo de baixos rendimentos tende a conduzir a um titulo alcoométrico voliimico mais elevado dos vinhos, a
niveis de acidez inferiores e a um teor de azoto mais baixo nas uvas. As vinhas com rendimentos mais elevados
tendem a ter o efeito oposto: titulo alcoométrico mais baixo e acidez mais elevada.
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No entanto, outros pardmetros, como o teor de dcido malico, qualquer alteragio na maturagio dos aromas, a sua
diluicdo e a frequéncia dos ataques de Botrytis, que prejudicam a qualidade das aguardentes, aumentam quando o
rendimento é excessivo.

Este conjunto de pardmetros conduz, por conseguinte, a defini¢do da superficie ideal de rendimento, que varia de ano
para ano consoante as caracteristicas da colheita.

Além disso, a fixa¢do de um rendimento méximo anual, em fun¢io da evolu¢io destes pardmetros, permite que a
producio se situe na zona de rendimento ideal para a produgdo de vinhos que retinam o melhor equilibrio entre os
diferentes parametros de qualidade necessdrios para a produgio de «aguardente de Cognac». Por conseguinte, este
rendimento anual situa-se num intervalo ideal que abrange a reserva climatica.

Por outro lado, o risco de uma deterioragdo da qualidade dos vinhos produzidos com o aumento excessivo do
rendimento comporta a introdugio de medidas adicionais aplicaveis a produtividade das vinhas, incluindo a fixagdo
de um limite maximo de rendimento.

A qualidade aromatica das aguardentes depende em grande medida das caracteristicas dos vinhos utilizados.

A escolha do encepamento e o cumprimento das regras especificas de vinificagdo estabelecidas no caderno de
especificagdes da denominagio «Cognac» permitem produzir vinhos com aromas finos e delicados, essenciais para a
produgio de aguardentes de alta qualidade. Estes vinhos ndo devem apresentar notas indesejéveis, tais como cardter
vegetal, acetaldeido em excesso (caracteristicas de oxidagdo), dlcoois superiores (peso) ou certos compostos
associados a alteracdo dos vinhos durante a sua conservagio. Ao caderno de especificagdes juntam-se vdrias
recomendagdes relativas a colheita e prensagem, a fermentagdo e a conservacio dos vinhos destinados a destilaco,
que sdo regularmente atualizadas e amplamente transmitidas aos vinificadores da drea de produgio.

Competéncias relativas a poda e vinificagio:

A acidez e o baixo titulo alcoométrico sdo refor¢ados pelo método de poda escolhido pelo viticultor com base em
vérios fatores:

— o espagamento entre linhas,
— aaltura do tronco e da vegetacio,

— o modo de conducio: poda longa tradicional ou em cordio (corddo alto ou baixo esporonado, etc.).

Os cachos sdo prensados imediatamente apds a colheita, em prensas de tabuleiros horizontais tradicionais ou em
prensas pneumdticas. Sio proibidas as prensas continuas. O mosto é fermentado logo em seguida. E proibida a
chaptalizagio.

A prensagem e a fermentagdo sdo cuidadosamente monitorizadas, dado terem uma influéncia decisiva na qualidade
final da aguardente. A fim de preservar a qualidade das futuras aguardentes, é proibido adicionar diéxido de enxofre
aos vinhos de destilagdo durante os periodos de fermentagio.

Consequentemente, a data-limite para a destilagdo dos vinhos brancos destinados a produgdo de «Cognac» é 31 de
margo do ano seguinte ao da vindima, a fim de evitar qualquer risco para a conservagdo dos vinhos.

Destilagio:

A destilagdo praticada em Cognac baseia-se no principio da destilacio descontinua ou dupla destilagdo, também
designada a repasse, efetuada num alambique denominado charentais, cuja forma, material, capacidade e método de
aquecimento estdo definidos desde 1936 e sdo absolutamente determinantes para a qualidade das aguardentes.

Especificamente:
—  aforma do alambique ajuda a selecionar as substincias voléteis,

—  oaquecimento a fogo direto gera a sintese dos aromas complementares quando o vinho entra em contacto com
o fundo da caldeira (fenémeno de cozedura),
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—  as partes do alambique em contacto com o vinho, os vapores ou os destilados sdo inteiramente feitas de cobre
devido as propriedades fisicas deste metal (maleabilidade, boa condugdo de calor) e a sua reatividade quimica
em relagdo a certos constituintes dos vinhos.

Este tipo de alambiques requer uma operacio delicada em cada destilacdo: o «corte», que consiste em fracionar o fluxo
do destilado em fungdo do seu titulo alcoométrico volimico (TAV) e das substincias voldteis que o compdem,
separando o coracdo das fracdes destinadas as destilagdes sucessivas. Assim sendo, pela limitada capacidade de carga
durante a segunda fase, a destilagio em Cognac continua a ser uma operagdo artesanal dependente da mestria do
destilador. Assim, consoante a qualidade dos vinhos (riqueza de borras, TAV, acidez, etc.) e os seus objetivos
qualitativos, os destiladores avaliario o momento oportuno destes cortes e as modalidades de reutilizacio das
fracdes cortadas.

Caracteristicas das aguardentes de acordo com as denominacdes geograficas:

As aguardentes obtidas a saida do alambique caracterizam-se por uma grande diversidade analitica e organolética, que
decorrem, nomeadamente, da sua origem. Esta diversidade tornard necessdria a aplicacdio de técnicas de
envelhecimento diferentes e de duragio varidvel.

«Grande Champagne»:

A «Grande Champagne» dd origem a aguardentes de grande finura, singularidade e persisténcia, com um perfil
aromdtico predominantemente floral. De maturacdo lenta, estas aguardentes requerem um longo periodo de
envelhecimento em barrica de carvalho, para atingirem a plena maturagéo.

«Petite Champagne»:

As suas aguardentes apresentam caracteristicas substancialmente idénticas as da «Grande Champagne», sem
possuirem, no entanto, a sua extraordindria finura.

«Fine Champagne»:

As aguardentes de «Cognac» da denominacio «Fine Champagne» apresentam caracteristicas organoléticas resultantes
da mistura de aguardentes de «Grande Champagne» (pelo menos metade) e «Petite Champagne».

«Borderies»:

Estas vinhas produzem aguardentes redondas, perfumadas e doces, caracterizadas por um perfume de violeta.
Atingem a sua mais elevada qualidade apés um periodo de maturagio mais curto do que as aguardentes
provenientes de «Champagne».

«Fins Bois»:

As vinhas de «Fins Bois», a maior regido viticola, produzem aguardentes redondas e suaves que envelhecem com
relativa rapidez e cujo nariz frutado recorda as uvas prensadas.

«Bois» (Bons Bois», «Bois ordinaires» e «Bois a terroirs»):
As vinhas de «Bons Bois» produzem aguardentes com aromas frutados que envelhecem rapidamente.
Envelhecimento:

As aguardentes novas a saida do alambique refletem, em grande parte, a qualidade dos vinhos a partir dos quais sdo
obtidas.

O envelhecimento das aguardentes é o processo que lhes permite atingir a maturidade, ou seja, a fase de
desenvolvimento correspondente as suas caracteristicas organoléticas mais harmoniosas.

O envelhecimento ocorre exclusivamente em recipientes de madeira de carvalho, pois s6 este tipo de recipiente
permite a sua maturagao.

A duragdo do envelhecimento ¢é determinada pelas caracteristicas das aguardentes, pelo perfil qualitativo do produto
que se pretende obter e pelo tipo e idade dos recipientes de madeira de carvalho utilizados.

Tal inclui a extragdo de compostos de madeira, bem como a oxidagdo e muitas outras alteragdes fisico-quimicas
necessdrias para obter as caracteristicas sensoriais das aguardentes envelhecidas, incluindo a coloragdo.
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O envelhecimento do «Cognac» é um processo que beneficia ndo s6 das condi¢des climdticas especificas da regido,
mas também das competéncias adquiridas na regido ao longo da histéria. Apés sair do alambique, a aguardente nova
envelhece em madeira de carvalho durante vérios anos (por vezes, vérias décadas). Verificam-se, entdo, diferentes
fenémenos fisico-quimicos: evaporacio da dgua e do dlcool, concentracio de virias substdncias, extragio de
compostos de madeira, oxidacdo, etc. Estes fendmenos sdo influenciados pelas caracteristicas iniciais da aguardente
(titulo alcoométrico e acidez), pelo tipo de recipiente em que é conservada e pelas caracteristicas fisicas da adega em
que o recipiente é armazenado (temperatura, higrometria e arejamento).

No clima ocednico temperado da drea geogréfica de «Cognac», durante o processo de envelhecimento, expdem-se as
aguardentes a condi¢des hiimidas médias e a alternacdes sazonais que evitem fenémenos extremos. As adegas sdo
localizadas e construidas de forma a oferecerem condigdes equilibradas para que a aguardente se torne macia e
envelheca de forma harmoniosa.

Consoante o uso local, escolhe-se a madeira de carvalho de grdo fino (Troncais) ou de grdo grosso (Limousin), Quercus
petraea (carvalho-alvo) ou Quercus robur (pedunculado), pela capacidade de intercimbio entre a aguardente, o ambiente
exterior e a madeira durante longos periodos. As vdrias tanoarias que se estabeleceram na drea geografica
conseguiram, em estreita colaboragdo com os mestres das adegas de «Cognac», adquirir competéncias na elaboragio
dos recipientes mais adequados ao envelhecimento do «Cognac». Cabe aos mestres de adega escolher os recipientes
mais apropriados, em funcdo das caracteristicas iniciais das aguardentes novas, da fase de envelhecimento e dos seus
objetivos qualitativos.

Durante o periodo de envelhecimento em contacto com a madeira de carvalho e com o ar, o «Cognac» perde
progressivamente, por evaporagio, parte da dgua e do dlcool que contém. Estes vapores alcodlicos (denominados
poeticamente «la part des anges») representam todos os anos o equivalente a varios milhdes de garrafas e alimentam,
perto das adegas, um fungo microscépico, o Torula compniacensis, que cobre as pedras da regido, enegrecendo-as.

O envelhecimento do «Cognac» estd indissociavelmente ligado a arte da mistura, que constitui a esséncia do oficio dos
mestres das adegas de «Cognac». Tal como um pintor com a sua paleta de cores, 0 mestre de adega seleciona diferentes
lotes de «Cognac» com origens miltiplas: crus diversas, idades de envelhecimento variadas, «Cognac» envelhecido em
barricas jovens, vermelhas (que jé contiveram «Cognac») e de diversas proveniéncias e em diferentes tipos de adegas
(htimidas ou secas).

Com efeito, consoante a sua trajetoria de envelhecimento, cada aguardente adquire as suas préprias caracteristicas
organoléticas, que serdo valorizadas em fungdo das outras aguardentes as quais serd misturada.

A lotagdo é uma operagdo complexa que ndo pode depender apenas de receitas técnicas. O mestre de adega vale-se de
conhecimentos empiricos (conhecimento da diversidade da matéria-prima e da tipicidade da denominacio,
experiéncia das interages entre esta matéria-prima e os fatores de envelhecimento e dominio das técnicas
necessarias), que exigem um acompanhamento constante através da degustacdo e de uma grande memoria sensorial
das aguardentes nas vdrias fases de produgdo.

Foi possivel desenvolver, manter e transmitir estas competéncias — que requerem muitos anos de aprendizagem em
estreito contacto com os mestres do oficio — gragas a extensa rede de empresas da regido e aos intercimbios na
comunidade profissional da denominacdo entre mestres de adegas, viticultores, comerciantes e intermedidrios.

Hiperligagio para o caderno de especificagdes

https:/[/info.agriculture.gouv.fr/boagri/document_administratif-284a164d-0a60-4ccf-90c0-80c0ec8c2b5d
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