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Offentliggérande av ett meddelande om en godkind standardindring av produktspecifikationen for
en geografisk beteckning enligt artikel 5.4 i kommissionens delegerade forordning (EU) 2025/27 ()
(C/2025/4107)
MEDDELANDE OM GODKANNANDE AV EN STANDARDANDRING
(Artikel 24 i forordning (EU) 2024/1143)
”Eau-de-vie de Cognac [ Eau-de-vie des Charentes | Cognac”
EU-nr: PGI-FR-02043-AMO02 - 25.4.2025
1.  Produktens namn
"Eau-de-vie de Cognac | Eau-de-vie des Charentes | Cognac”
2. Typ av geografisk beteckning
O  Skyddad ursprungsbeteckning (SUB)
O  Skyddad geografisk beteckning (SGB)
Geografisk beteckning (GB)
3. Sektor
O  Jordbruksprodukter
O Vin
Spritdrycker
4. Land till vilket det geografiska omradet hor
Frankrike
5. Nationell myndighet som meddelar standardindringen
Institut National de I'Origine et de la Qualité (Nationella institutet for ursprung och kvalitet, INAO)
6.  Klassificering som standardindring
Forklaring till varfor dndringen eller dndringarna omfattas av definitionen av en standardindring enligt
artikel 24.4 i forordning (EU) 2024/1143
De dndringar som har gjorts innebdr inte nigon 4ndring av namnet eller av spritdryckens foreskrivna namn eller
kategori, riskerar inte att upphdva spritdryckens kvalitet, anseende eller andra egenskaper och innebidr inga
ytterligare begriansningar vad giller saluféringen av produkten.

7. Beskrivning av den eller de standardindringar som godkints

1. Tillagg av nya druysorter

Beskrivning

Producentgruppen har i produktspecifikationen fort in de tre korsningarna coutia, luminan och vidal som anpassade
sorter (Variétés d'Intérét a des Fins d’Adaptation, VIFA). De utvalda druvsorterna gor det mojligt att framstilla viner med
lag alkoholhalt och hog syrahalt, vilket gor dem lampliga f6r framstallning av spritdrycker.

(') Kommissionens delegerade forordning (EU) 2025/27 av den 30 oktober 2024 om komplettering av Europaparlamentets och radets
férordning (EU) 20241143 med regler om registrering och skydd av geografiska beteckningar, garanterade traditionella specialiteter
och frivilliga kvalitetsbegrepp samt om upphavande av delegerad forordning (EU) nr 664/2014 (EUT L, 2025/27, 15.1.2025, ELL
http://data.curopa.eu/eli/reg_del/2025/27oj).
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Bestimmelserna om druvsorter (del I avsnitt D punkt 1 — Druvsorter) och om blandning (del I avsnitt D punkt 10 —
Bestdmmelser om blandning och justering) har ocksa dndrats.

Andelen av sorterna coutia B, luminan B och vidal B far, sammantaget eller var for sig, utgora hogst 5 % av jordbruks-
foretagets druvsorter. Jordbruksforetag pd mindre dn 20 hektar fir avvika fran denna regel, sd att andelen anpassade
sorter motsvarar hogst en hektar och uppgér till hogst 10 % av druvsorterna.

Avsnittet "Framstillningsmetod for spritdrycken” i det ssmmanfattande dokumentet har 4dndrats.
Sammanfattning av skilen till indringen

Producentgruppens motivering till denna begdran 4r att man mdste vélja ut druvsorter som ir anpassade till
miljokraven och klimatférindringarna, som har en betydande inverkan pd produktionssystemen inom jordbruket.
Producentgruppen har under de senaste tvd drtiondena bedrivit forskningsprogram i samarbete med det franska
nationella forskningsinstitutet fér jordbruk, livsmedel och miljo (Institut national de recherche pour lagriculture,
l'alimentation et I'environnement, INRAE) och det franska vin- och vinodlingsinstitutet (Institut Francais de la Vigne et du
Vin, IFV) avseende urvalet av dessa sorter.

De utvalda druvsorterna gor det majligt att framstilla viner med 1dg alkoholhalt och hog syrahalt. Gruppen har ocksa
bedomt att de aromatiska profilerna hos dessa sorter dverensstimmer med de typiska sirdragen hos Cognac.

Produktspecifikationen behover dndras s att den omfattar de nya sorterna och

—  sd att bestimmelserna om druvsorter dndras.

Andringen paverkar det sammanfattande dokumentet.

2. Miljobestimmelser for jordbruket

Beskrivning

Miljobestimmelserna (del I avsnitt D punkt 2.g — Miljoétgirder i jordbruket) om ogrisbekdmpning pa odlingslotter
och mellan rader har 4ndrats. Syftet med dessa dndringar 4r att inforliva reglerna om de kontroller som ska utforas
for att bekrifta efterlevnad.

Reglerna ar f6ljande:
—  Hogst 80 cm kemisk ograsbekimpning pa jordvallen nir avstindet mellan raderna dr hogst 2,5 m.

—  Kemisk ogrisbekdmpning pa jordvallen dr tilldten pa hogst en tredjedel av ytan nir avstandet mellan raderna ar
storre an 2,5 m.

Avsnittet "Framstillningsmetod for spritdrycken” i det sammanfattande dokumentet har dndrats.
Sammanfattning av skilen till andringen

Efter inforandet av miljobestimmelser for jordbruket i produktspecifikationen dndrades inspektionsplanen och
godkindes i september 2021.

Kontrollorganen har infort en kontrollmetod med faststillda odlingsmetoder i enlighet med dessa nya bestimmelser.

Gruppen vill fortydliga definitionen av tvd malvirden i produktspecifikationen avseende dessa tvd miljobestimmelser
for jordbruket, i syfte att gora kontrollerna mer tillforlitliga.

Andringen péverkar det sammanfattande dokumentet.
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3. Samband med ursprunget

Beskrivning

Del I avsnitt E punkt 2 — Historiska faktorer avseende sambandet med omradet:
”"Under 1500-talet” i stillet for 1400-talet.

—  "Ibérjan av 1600-talet” i stallet for 1400-talet.

Arhundradena for historiska héindelser var felaktiga.

Avsnittet om sambandet i det sammanfattande dokumentet har dndrats for att korrigera denna felaktighet.
Sammanfattning av skilen till andringen

Andringarna har gjorts for att korrigera felaktigheter avseende de drhundraden som nidmns i avsnittet om samband
med ursprunget.

Andringen péverkar det sammanfattande dokumentet.

4. Uppdatering av hogsta alkoholhalt uttryckt i volymprocent

Beskrivning

Del I avsnitt B punkt 3 — Sdrskilda egenskaper jamfort med spritdrycker i samma kategori: Hogsta alkoholhalt
uttryckt i volymprocent har dndrats frén 72,4 % till 73,7 %.

Uppdateringen av hogsta alkoholhalt uttryckt i volymprocent till 73,7 % godkindes i juni 2022. Enligt skydds- och
forvaltningsorganet var skilet till denna begdran den globala uppviarmningen, som har lett till en okning av
alkoholhalten uttryckt i volymprocent hos viner avsedda att destilleras och ddrmed till en 6kning av alkoholhalten i
radestillatet (brouillis).

Sammanfattning av skilen till indringen

P grund av ett forbiseende i produktspecifikationen under det foregdende godkdnnandet maste del I avsnitt B punkt
3 i produktspecifikationen dndras for att korrigera felet.

Det sammanfattande dokumentet hade ddremot dndrats pa korrekt sitt och behover darfor inte dndras nu.

Andringen péverkar inte det sammanfattande dokumentet.

5. Overgdngsbestammelser

Beskrivning

Overgangsbestimmelserna (del I avsnitt D punkt 11 — Overgéngsbestimmelser) avseende druvsorter och kortaste
lagringsperiod i det geografiska omradet har strukits, eftersom de har 16pt ut.

Denna punkt i det ssmmanfattande dokumentet har inte dndrats.
Sammanfattning av skilen till andringen
Eftersom overgdngsbestimmelserna har [6pt ut har de strukits for att gora produktspecifikationen tydligare.

Andringen péverkar inte det ssmmanfattande dokumentet.

6.  Avgransning av det geografiska omrddet

Beskrivning

Grinserna for det geografiska omrddet har uppdaterats enligt den officiella geografiska kodexen per den 1 januari
2024.

Denna punkt i det sammanfattande dokumentet har dndrats.
Sammanfattning av skilen till andringen

Det geografiska omrddet forblir ofordndrat efter uppdateringen av den officiella geografiska kodexen per den
1 januari 2024, som ersitter 2020 ars version.

Andringen péverkar det sammanfattande dokumentet.
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4.1

7. Metoder for utvirdering av innovation

Beskrivning
En metod for utvirdering av innovation har lagts till i produktspecifikationen.

Foljande mening har lagts till i avsnittet om framstéllningsmetoden i det sammanfattande dokumentet:

"I utvirderingssyfte dr det emellertid tilldtet att anvinda destillationsutrustning som inte uppfyller ovannimnda
regler, i enlighet med det protokoll som godkindes av den nationella kommittén vid dess mote den 11 september
2024, under forutsittning att INAO, skydds- och forvaltningsorganet och den godkinda akt6ren undertecknar ett
avtal som godkindes av den nationella kommittén den 11 september 2024 och i enlighet med direktiv INAO-DIR-
CNAOV-2023-01."

I samband med denna utvirdering har ocksa reglerna for blandning fortydligats i avsnittet om framstallningsmetoden
i det sammanfattande dokumentet:

”Aktorer far framstilla spritdrycker ddr mer dn 10 % av volymen hirrér frén dessa metoder for utvardering av
innovation samt utfora blandning, under férutsittning att INAO, skydds- och forvaltningsorganet och den godkidnda
aktoren undertecknar ett sddant avtal som avses i avsnitt D punkt 8.c och avsnitt D punkt 1. Andelen spritdrycker
som framstills genom de metoder f6r utvirdering av innovation som anges i denna produktspecifikation far uppga
till hogst 10 volymprocent i spritdrycksblandningar som anvinds for saluforing till konsumenter och vid
framstillning av sammansatta produkter.”

Sammanfattning av skilen till indringen

Mekanismerna for att utvirdera uppvirmning av vin och rddestillat ar en del av mélet att minska energiforbrukningen
och utsldppen av vixthusgaser for den kontrollerade ursprungsbeteckningen Cognac. Av olika skil — sdsom satsvis
destillering, begrinsad satskapacitet hos de pannor som anvinds, 6ppna lagor eller anvindning av fossila brinslen —
ger destillering i Cognac-regionen upphov till betydande utsldpp av vixthusgaser. Destillationen star for 21 % av
Cognac-industrins utslipp av koldioxidekvivalenter, varav 83 % hirror fran energiférbrukningen. I avtalet begrinsas
utvirderingen till tre r.

Avsnittet om framstillningsmetoden i det sammanfattande dokumentet har dndrats.

Andringen péverkar det sammanfattande dokumentet.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT

Namn

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

Medlemsstat eller tredjeland

Frankrike

Typ av geografisk beteckning

Skyddad geografisk beteckning (SGB)

Kategori/kategorier av spritdryck

4. Vinsprit

KN-nummer
— 22 —DRYCKER, SPRIT OCH ATTIKA

2208 — Odenaturerad etylalkohol med alkoholhalt av mindre 4n 80 volymprocent; sprit, likér och andra
spritdrycker
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Beskrivning av spritdrycken

1. Fysikalisk-kemiska egenskaper: Nar vinsprit slipps ut pd marknaden for forsiljning till konsumenter ska
alkoholhalten uppga till minst 40 volymprocent och halten flyktiga dmnen till minst 200 gram per hektoliter ren
alkohol, medan metanolhalten méste ligga under 100 gram per hektoliter ren alkohol. Firgen ska vid 420 nm ha en
absorbans pd minst 0,1 for en optisk viglingd pd 10 mm. 2. Organoleptiska egenskaper: Vinsprit med namnet
”"Cognac” har en unik balans och aromatisk sirprigel. Den sensoriska profilen karakteriseras av komplexitet och
finess och utvecklas under lagringen. De yngsta vinspritsorterna har blommiga och fruktiga toner, av t.ex. druv- och
akaciablommor, druvor, pdron eller vissa exotiska frukter. Kontakt med ektrd gor att de utvecklar karakteristiska
toner som vanilj och kokosnét eller rostade Gvertoner. Lagringen innebar dven att deras aromatiska profil blir
fylligare och allt mer komplex, med toner av kanderad frukt, kryddor, trd, tobak eller torkad frukt. Dessa toner
samspelar for att skapa en komplex och specifik aromatisk profil, i litteraturen beskriven som rancio charentais
(Flanzy, 1998). Denna aromatiska utveckling atfoljs av smakfordndringar som ger en mjukare kinsla i munnen, en
karakteristisk rundhet och volym och en betydligt lingre eftersmak. Det finns vissa smd skillnader mellan olika
produktionsomréden (crus), och dessa utgor grunden for den geografiska avgransning som faststilldes av Coquand i
slutet av 1800-talet: — I "Grande Champagne” produceras vinsprit som har utsokt finess med avsevird distinktion
och lingd och en utpriglat blommig bouquet. Dessa vinspritdrycker mognar lingsamt och kréver langvarig lagring
pd ekfat for att nd sin fulla mognad. — Vinsprit frin "Petite Champagne” har i stort sett samma egenskaper som
"Grande Champagne” men kréver inte lika ling lagring for att nd optimal kvalitet. — De organoleptiska egenskaperna
hos vinsprit frdn "Cognac”, som dven salufors under den geografiska beteckningen "Fine Champagne”, kommer av att
man blandar vinsprit frdn "Grand Champagne” (minst 50 %) med vinsprit frin "Petite Champagne”. — Vingardarna i
"Borderies” producerar rundade, aromatiska och mjuka vinspritdrycker med en doft av viol. De sdgs nd sin optimala
kvalitet efter en kortare lagring dn vad som krévs for "Champagne”. — "Fins Bois” utgér den storsta vinodlingsregionen
och dir produceras det rundade och spinstiga vinspritdrycker som mognar relativt fort och har en fruktig bouquet
som paminner om pressade druvor. — I "Bois” ("Bons Bois”, "Bois ordinaires” och "Bois a terroirs”) produceras fruktig
vinsprit som mognar snabbt. Aven vinspritens firg utvecklas under lagringen. Firgen djupnar gradvis frén blekgult till
gyllengult, eller till och med birnstensgult eller mahogny for den éldsta vinspriten.

“Esprit de Cognac” har en alkoholhalt pd mellan 80 och 85 volymprocent.

Kort beskrivning av det geografiska omradet

For att uppfylla kraven for den kontrollerade ursprungsbeteckningen "Cognac”, "Eau-de-vie de Cognac” eller "Eau-de-
vie des Charentes” mdste samtliga steg i produktionen 4ga rum inom det geografiska omrdde som ursprungligen
avgrinsades i det reviderade dekretet av den 1 maj 1909 och som i enlighet med den officiella geografiska kodexen
per den 1 januari 2024 omfattar nedanstidende kommuner.

Departementet Charente:

Kommuner som omfattas i sin helhet:

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

Kommuner som omfattas delvis:

Moulins-sur-Tardoire (den del som motsvarar den delegerade kommunen Rancogne per den 1 januari 2019), La
Rochefoucauld-en-Angoumois (den del som motsvarar den delegerade kommunen Saint-Projet-Saint-Constant per
den 1 januari 2019).

I departementet Charente-Maritime:

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

I departementet Dordogne:

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

I departementet Deux-Sévres:

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.

Kartor over det geografiska omrddet finns pd webbplatsen for Frankrikes institut for ursprung och kvalitet (Institut
national de lorigine et de la qualité, INAO).

Framstillningsmetod for spritdrycken

De viner som dr avsedda for produktion av vinsprit framstills av f6ljande druvsorter:
—  colombard B, folle blanche B, montils B, sémillon B, ugni blanc B.

—  folignan B, som far utgora hogst 10 % av de druvsorter som anvinds,

— coutia B, luminan B, vidal B, som anpassade sorter (Variétés d'Intérét a des Fins d’Adaptation, VIFA), under
forutsittning att INAO, skydds- och forvaltningsorganet och den godkinda aktoren undertecknar ett avtal i
enlighet med ramavtalet for vinsprit som framstills genom en andra destillation (repasse) som godkindes av
den behoriga nationella kommittén den 30 juni 2023.

Andelen av sorterna coutia B, luminan B och vidal B far tillsammans eller var for sig utgora hogst 5 % av jordbruks-
foretagets druvsorter.

Jordbruksforetag pd mindre dn 20 hektar fr avvika frn denna regel, sé att andelen anpassade sorter motsvarar hogst
en hektar och uppgér till hogst 10 % av druvsorterna.

Att kraven i frdga om druvsorter dr uppfyllda bedéms for alla de jordlotter pa jordbruksforetaget som ar avsedda for
framstillning av "Eaux-de-vie de Cognac”.

a)  Planteringstithet

Planteringstitheten ska vara minst 2 200 plantor per hektar.
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b)  Radavstdnd

Avstandet mellan vinstocksraderna far vara hogst 3,50 meter.

¢)  Beskirning

Stockarna ska beskaras varje ar. Alla beskdrningsmetoder 4r tilldtna.
d)  Antal knoppar per hektar

Antalet knoppar far inte 6verstiga 80 000 per hektar.

e)  Produktionsstart for unga vinstockar

Spritdrycker som framstills av vin frén unga vinstockar far endast beviljas den kontrollerade ursprungsbeteckningen
"Cognac” fran det andra dret efter plantering, som mdste ha skett fore den 31 juli.

f) Daoda eller forlorade vinstockar

— For vinodlingar med en planttithet pd hogst 2 500 vinstockar per hektar vid tidpunkten for planteringen eller
efter att odlingslotten ombildats har gransen for andelen doda eller forlorade vinstockar satts till 20 %, i enlighet
med artikel D.645-4 i den franska lagen om jordbruk och fiske (Code rural et de la péche maritime).

— For vinodlingar med en planttithet som Gverstiger 2 500 men inte 2 900 vinstockar per hektar vid tidpunkten
for planteringen eller efter att odlingslotten ombildats har griansen for andelen doda eller forlorade vinstockar
satts till 25 %, i enlighet med artikel D.645-4 i den franska lagen om jordbruk och fiske.

— For vinodlingar med en planttithet som 6verstiger 2 900 vinstockar per hektar vid tidpunkten f6r planteringen
eller efter att odlingslotten ombildats har gransen for andelen doda eller forlorade vinstockar satts till 35 %, i
enlighet med artikel D.645-4 i den franska lagen om jordbruk och fiske.

g)  Miljoatgarder i jordbruket

Generell kemisk ograsbekdmpning pd odlingslotterna ar forbjuden.

Kemisk ograsbekdampning 4r begrinsad till jordvallen, vilket motsvarar foljande:
—  For vinstockar med ett radavstand pd mer 4n 2,5 m: hogst en tredjedel av utrymmet mellan raderna.

—  For vinstockar med ett radavstand pa hogst 2,5 m: hogst 80 cm.

Mekaniska eller fysiska metoder anvinds for att hélla efter satt eller spontanvixande vixtticke mellan raderna.
Kemisk ograsbekdmpning pa vindtegar dr forbjuden.

Hogsta godkinda arsavkastning motsvarar hogsta kvantitet druvor eller motsvarande volym vin eller must som
skordas per hektar, uttryckt i hektoliter vin per hektar, vid ett referensvirde pd 10 volymprocent for alkoholhalt.
Arsavkastningen far inte Gverstiga 160 hektoliter vin per hektar vid ett referensvirde pad 10 volymprocent for
alkoholhalt.

Centrifugala vitskeringspumpar far inte anvindas for att transportera druvorna.

Press med arkimedesskruv, s.k. kontinuerlig press, far inte anvindas.

Inga typer av berikningsmetoder far anvindas.

Svaveldioxid fir inte anvdndas under vinframstillningens jasningsperioder.

Vid destilleringen mdste vinernas alkoholhalt uppga till minst 7 volymprocent och hogst 12 volymprocent. Halten
flyktiga syror far inte dverstiga 12,25 milliekvivalenter per liter.

a)  Destilleringsperiod

Den kontrollerade ursprungsbeteckningen "Cognac” fir endast anvindas for vinsprit som framstillts genom
destillering av viner frdn innevarande produktionsar.

Destilleringen madste ha slutforts senast den 31 mars aret efter skordedret.
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b)  Destilleringsprincip

Destilleringen genomfors i enlighet med principen om satsvis destillering i enkelpanna med omdestillering, dven
kallat repasse eller dubbeldestillering. Denna metod innebar att destilleringen genomfors i tvd omgangar:

—  En forsta destillering (premiére chauffe) dd vinet destilleras s3 att ett radestillat (brouillis) erhélls.

—  En andra destillering (repasse eller bonne chauffe) dé radestillatet destilleras sé att vinspriten "Cognac” erhlls efter
att de produkter som bildats vid destilleringens borjan och slut avldgsnats (for- och efterspriten).

—  Under den forsta eller andra destilleringsomgangen kan den for- och eftersprit som inte fick bli "Cognac” vid
tidigare destilleringar tillsittas vinet eller radestillatet.

¢)  Beskrivning av destilleringsapparaturen

Enkelpannan (alambic charentais) bestdr av sjilva pannan som virms upp over Oppen ldga, ett destillationshuvud, en
svanhals med eller utan forvirmare samt en kylspiral.

Pannan, destillationshuvudet, svanhalsen, kylspiralen och den 6ppna alkoholmitarhallaren maste vara av koppar.

"I utvirderingssyfte dr det emellertid tilldtet att anvinda destillationsutrustning som inte uppfyller ovannimnda
regler, i enlighet med det protokoll som godkindes av den nationella kommittén vid dess méte den 11 september
2024, under forutsittning att INAO, skydds- och forvaltningsorganet och den godkinda akt6ren undertecknar ett
avtal som godkindes av den nationella kommittén den 11 september 2024 och i enlighet med direktiv INAO-DIR-
CNAOV-2023-01."

Pannans totala kapacitet far inte overstiga 30 hektoliter (med en tolererad avvikelse pd 5 %), och satskapaciteten ska
vara begransad till 25 hektoliter per destillering (med en tolererad avvikelse pa 5 %).

Pannor med hogre kapacitet 4n vad som anges i foregdende stycke fir dven anvindas, forutsatt att de endast anvinds
for den forsta destilleringsomgéangen for att fd fram radestillatet, att pannans totala kapacitet inte Overstiger
140 hektoliter (med en tolererad avvikelse pd 5 %) och att miangden destillerat vin begrinsas till 120 hektoliter per
destillering (med en tolererad avvikelse pa 5 %).

d)  Vinspritens alkoholhalt

Efter dubbeldestillering fir vinspritens alkoholhalt inte overstiga 73,7 volymprocent vid 20 °C i den behéllare dar
dagsproduktionen vinsprit forvaras.

e)  Framstillning av Esprit de Cognac

Denna produkt framstills genom att ytterligare en destillering gors efter den andra destilleringen i en sddan panna
som beskrivs ovan. Alkoholhalten ska ligga pa mellan 80 och 85 volymprocent.

f)  Destilleringsmetod vid dndrad cru

Begreppet cru star for ett kompletterande geografisk namn vars geografiska omrdde definieras i avsnittet om
kompletterande geografiska beteckningar.

Nir en destillering innefattar viner frdn olika crus fir for- och efterspriten fran den andra destilleringsomgéngen
tillsdttas radestillat eller viner frdn ett annat cru, men bara under forutsittning att foljande villkor uppfylls:

— Innan dndringen gors far hogst 33 % av destilleringskapaciteten, om destilleringsapparaturen har minst tre
pannor, anvindas vid den slutliga andra destilleringen av den cru som haller pa att destilleras.

—  Den tillsatta for- och efterspriten fran den andra destilleringen fér inte 6verstiga 8 % av innehéllet i den panna
som anvands.
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9.1

9.2

Att blanda vinsprit av olika alder och med olika profil 4r brukligt ndr det géller produktion av "Cognac”. P4 sd sdtt kan
man varje gdng fa fram en produkt med exakta och harmonierande organoleptiska egenskaper.

Aktorer far framstilla spritdrycker dir mer d4n 10 % av volymen hérror frén dessa metoder for utvdrdering av
innovation samt utfora blandning, under forutsittning att INAO, skydds- och forvaltningsorganet och den godkinda
aktoren undertecknar ett sddant avtal som avses i avsnitt D punkt 8.c och avsnitt D punkt 1. Andelen spritdrycker
som framstills genom de metoder for utvirdering av innovation som anges i denna produktspecifikation far uppgé
till hogst 10 volymprocent i spritdrycksblandningar som anvinds for saluforing till konsumenter och vid
framstillning av sammansatta produkter.

Endast foljande metoder r tillatna:

Firganpassning med hjilp av E150a sockerkulor.

Sotning med hjilp av dmnen som anges i punkt 3 a i bilaga I till férordning (EG) nr 110/2008) for att runda av
den slutliga smaken.

Tillsats av ekspanessens i varmt vatten.

Dessa metoders paverkan pd vinspritens obskuration fir inte Gverstiga 4 volymprocent. Obskurationen, uttryckt i
volymprocent, berdknas som differensen mellan den verkliga alkoholhalten i volymprocent och bruttoalkoholhalten
i volymprocent.

Att tillsitta ekspanessens utgor en traditionell metod. Det trislag som anvinds 6verensstimmer med trislaget i de fat
som anges i produktspecifikationen och, i forekommande fall, stabiliseras extraktet genom tillsats av en vinsprit som
motsvarar den vinsprit som produceras.

Vinsprit med beteckningen "Cognac” lagras kontinuerligt endast pa ekfat.

Vinsprit med denna beteckning mdste lagras minst tva &r innan den &r firdig for direkt konsumtion. De forsta tva
dren maste lagringen 4ga rum i det avgransade geografiska omréddet.

Sirskilda regler for forpackning

Sirskilda mirkningsregler

Allmdnna regler

Namnet "Cognac” fir anvindas utan formuleringen appellation contrélée (kontrollerad beteckning) under forutsittning
att det inte anvinds tillsammans med ndgot annat geografiskt namn.

Uppgifter om lagring

Lagsta dlder for saluford "Cognac” vinsprit ska motsvara

compte 2 for bendmningarna ”3 Etoiles”, "Sélection”, "VS”, "De Luxe”, "Very Special” och "Millésime”,
compte 3 for bendmningarna "Supérieur”, "Cuvée Supérieure” och "Qualité Supérieure”,

compte 4 for bendmningarna "V.S.0.P.”, "Réserve”, "Vieux”, "Rare” och "Royal”,

compte 5 for bendmningarna "Vieille Réserve”, "Réserve Rare” och "Réserve Royale”,

compte 6 for bendmningarna “Napoléon”, "Trés Vieille Réserve”, "Tres Vieux”, "Héritage”, "Trés Rare”,
"Excellence” och "Supréme”,

Y

compte 10 for bendamningarna "XO”, "Hors d’age”, "Extra”, "Ancestral”, "Ancétre”, "Or”, "Gold”, "Impérial”, "Extra
0Old”, ”XXO” och "Extra Extra Old”.

"XXO” och "Extra Extra Old” dr sirskilda bendmningar som anvinds for vinsprit som har lagrats i minst 14 &r.

10/16
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10.

Med undantag f6r ovan nimnda ldersbendmningar, som var och en motsvarar en sarskild compte, dvs. lagringsklass,
paverkar inte anvidndningen av flera olika bendmningar for samma lagringsklass i samma mérkning den lagringsklass
som anvinds.

Om flera olika &ldersbenimningar anvinds for olika lagringsklasser i samma markning ar det den ildsta
lagringsklassen som ska gilla.

Anvindningen av dldersbendmningar i mérkningen och sittet pd vilket benimningarna presenteras fir inte skapa
osikerhet hos koparen eller konsumenten nir det giller dlder och andra visentliga egenskaper hos vinsprit med
namnet "Cognac”.

Beskrivning av sambandet mellan spritdrycken och dess geografiska ursprung, diribland vid behov uppgift
om de sirskilda inslag i produktbeskrivningen eller framstillningsmetoden som stéder detta samband

Vinsprit med beteckningen ”"Cognac” har en unik balans och aromatisk sdrprdgel som ar ett resultat av att den
uppfyller alla krav i produktspecifikationen for denna beteckning ndr det giller geografiskt ursprung, druvsorter,
vinodlingsmetoder, vinframstéllningsmetoder, destillering och lagring.

1. Beskrivning av de naturliga och manskliga faktorerna bakom sambandet med omrddet

a)  Klimat

Det avgrinsade omradet for "Cognac” — som omfattar néstan hela departementet Charente-Maritime, stora delar av
departementet Charente och flera kommuner i departementen Dordogne och Deux-Sévres — ligger norr om
Aquitainebdckenet med kust mot Atlanten. [ véster avgrinsas omréadet av Girondeestuariet och darna Ré och Oléron
och i vister, mot Angouléme, av Centralmassivets forsta utlopare. Genom regionen rinner floden Charente, med
mindre bifloder som Né, Antenne och Seugne.

Det tempererade kustklimatet ar relativt jamnt, med undantag for omrédena narmast kusten som har fler soltimmar
och ldgre temperaturer. P4 grund av nirheten till havet kan det regna ndr som helst under dret, dven om det regnar
mest under vintern. Perioder av torka ar sdledes sillsynta, vilket innebér en jamn vattentillforsel till vinodlingarna.
Arsmedeltemperaturen ligger pa cirka 13 °C, med ganska milda vintrar. Temperaturerna ar tillrickligt hoga for att
druvorna ska kunna mogna ordentligt, men inte sd hoga att druvorna brénns.

b)  Vingdrdarna

I mitten av 1800-talet undersokte geologen Henri Coquand (1811-1881) geologin i regionen, och med hjilp av en
vinkdnnare klassificerade han olika delregioner utifrdn kvaliteten pd de vinspritdrycker som jordménen i regionen
kunde producera.

Kring 1860 hade arbetet utmynnat i att olika crus kunde avgrinsas, och detta gav grunden till det dekret av den
13 januari 1938 dir dessa crus faststills. De kompletterande geografiska beteckningar som anvinds for "Cognac”
minner fortfarande om deras historiska namn: "Grande Champagne”, "Petite Champagne”, "Fine Champagne”,
"Borderies”, "Fins bois” och "Bons Bois” sdvil som "Bois ordinaires” och *Bois a terroir”.

Det bor papekas att den kompletterande geografiska beteckningen "Fine Champagne” inte syftar pa ndgot specifikt
omrade.

Namnet anvinds endast for att beteckna en blandning av vinspritsorter som madste ha de kompletterande geografiska
beteckningarna "Grande Champagne” och "Petite Champagne” och dir minst 50 % av blandningen utgors av "Grande
Champagne”.

Enligt undersokningar som genomfordes vid denna tid 4r de mest framtridande jordegenskaperna for dessa namn
som foljer:

—  "Grande Champagne” och "Petite Champagne™: jordar med relativt ytlig lerkalksten pa lucker karbonatkalksten
fran den geologiska perioden krita.

—  "Borderies™ kiselhaltiga lerjordar med inslag av flinta pa grund av att kol frigjorts fran kalksten.

—  "Fins Bois”: framst groies (ytliga, roda, mycket steniga lerkalkstensjordar frdn hard jurakalksten) med i Gvrigt
mycket leriga jordar.
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”Bois” ("Bons Bois”, "Bois ordinaires” och "Bois a terroirs”): sandiga jordar i kustomradena, i ndgra dalgdngar och
i hela sodra delen av vinodlingsomrédet; sanden har eroderat fran Centralmassivet.

Vinodlingar for produktion av "Cognac” omfattar i dagslaget cirka 75 000 hektar, dvs. 95 % av omrddets vinodlingar
(och cirka 9 % av jordbruksmarken i det avgransade omrédet). Den vanligaste druvsorten dr ugni blanc som i dag star
for nistan 98 % av de vinstockar som planteras i Cognac.

¢)  De ekonomiska forhillandena i Cognac

Regionens ekonomi har historiskt sett varit kopplad till det vilstdnd som handeln med "Cognac” gett och till de
ménga yrken och niringsgrenar som vuxit fram kring denna handel och som skapat en yrkeskdr helt inriktad pa
produktion och forsiljning av "Cognac”.

De foretag som dr involverade i produktionen av "Cognac” (cirka 5 500 vinodlare, 110 destilleringsforetag och 300
handlare) bildar en solid yrkeskdr pa cirka 12 000 personer, bl.a. kooperativ, pannmakare, glastillverkare, kartong-
och korkforetag, tryckerier, transportbolag, vinlaboratorier och tillverkare av jordbruksredskap och jordbruks-
maskiner.

2. Historiska faktorer bakom sambandet med omrddet

Arkeologisk forskning som bedrivits i Charentes har gett beldgg for att vin borjade odlas redan i slutet av det forsta
drhundradet eKr. Utgravningar har dessutom visat att detta omrade var valforsett med gdrdar, sirskilt vingédrdar,
vilket bekraftar att vin producerades i omradet redan under romarrikets storhetstid

Under medeltiden vixte intresset i omrddet for internationell handel, med floden Charente som en viktig
forutsittning. Vid sidan av sina saltmagasin, kidnda sedan 1000-talet, var staden Cognac nu redan forknippad med
vinhandel. Holldndska skepp som kom for att hdmta salt frin Atlantkusten tog dven med sig viner frin vingardarna i
Poitou och dessa viner blev populira i linderna kring Nordsjon.

Under 1500-talet borjade hollindarna destillera viner fran detta omrdde sd att de skulle hilla bittre. Under
rendssansen blomstrade denna handel. Hollindska skepp kom till Cognac och hamnarna i Charente-regionen for att
fa tag pd de beromda vinerna fran distrikten (crus) "Champagne” och "Borderies”.

Dessa viner med ldg alkoholhalt tog dock skada av de linga resorna till sjoss. Med sina destilleringskunskaper
beslutade hollindarna att destillera dessa viner hemma i sitt eget land sa att de skulle hélla lingre. De kallade vinet
brandwijn (brannvin), vilket senare blev brandy, eller vinsprit.

[ borjan av 1600-talet borjade man anvinda sig av dubbeldestillering som gjorde det majligt att transportera
produkten som en stabil spritvara som var mycket mer koncentrerad dn vin. Hollindarna introducerade de forsta
destilleringspannorna som sedan modifierades over tid: Charenteborna kom att behirska och forbittra metoden
med dubbeldestillering.

Under denna period vixte ett stort antal handelshus fram som sedan under mitten av 1800-talet borjade leverera
vinspriten pa flaska snarare 4n pa fat.

Denna nya typ av handel skulle i sin tur leda till att olika typer av underleverantorsverksamhet vixte fram:
glastillverkning (som skulle utvecklas till lokal know-how for att mekanisera flasktillverkningsprocessen), 1ad- och
korktillverkning och tryckerier.

Runt 1875 dok Phylloxera vastatrix upp i Charente — en bladlus av ordningen skinnbaggar som angriper vinrankorna
och suger upp vixtsaften frin rotterna. Denna vinlus skulle komma att forstora de flesta vinodlingar, som aldrig
skulle aterhdmta sig: 1893 fanns det endast 40 600 hektar kvar, att jamfora med 280 000 innan vinlusen slog till.
Precis som pd andra platser i Europa aterplanterades vinodlingar i Charente tack vare ympning pd amerikanska
grundstammar. Denna hindelse ledde till att det 1888 inrittades en vinodlingskommitté, som 1892 blev till en
vinodlingsstation, dvs. ett interdisciplindrt institut for forskning om "Cognac”.
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Institutet skulle komma att satsa stort pa forskning om druvsorter. Tack vare institutets arbete hade ugni blanc blivit
den mest planterade druvsorten vid mitten av 1900-talet. Ugni blanc hade visat sig vara mer resistent mot vinlusen
an de traditionella druvsorter som anvindes fore vinlusinvasionen (colombard, folle blanche etc.) och som hade
forsvagats genom ympning.

Ugni blanc blev ocksd populdr pd grund av sin produktivitet (avkastningen ligger volymmadssigt pd mellan 120
och 130 hektoliter per hektar), hoga syrahalt och laga sockerhalt, som ger ett vin med 1ag alkoholhalt. Ugni blanc
kommer ursprungligen fran Italien (ddr sorten ar kdnd under namnet trebbiano toscano) och odlas inte lingre
norrut 4n Cognacomrédet.

3. Historiska faktorer bakom produktens anseende

Frén slutet av 1600-talet, och framfor allt frdn 1700-talet och framdt, organiserades marknaden, och for att mota
efterfragan bildades handelsforetag. Handelsstationer (s.k. comptoirs)) inrittades — dven av engelsksprdkiga lander — i
de viktigaste stdderna i omrddet: Martell 1715, Rémy Martin 1724, Delamain 1759, Hennessy 1765, Godet 1782,
Hine 1791 och Otard 1795.

Det handelsavtal mellan Frankrike och England som pd Napoleon IIT:s tillskyndan undertecknades den 23 januari
1860 ledde till att forsdljningen av "Cognac” 6kade, for att nd sin kulmen 1879. Bland de handelsforetag som
bildades vid denna tid &terfinns Bisquit (1819), Courvoisier (1843), Royer (1853), Meukow (1862) och Camus &
Hardy (1863).

Under 1900-talets forsta hilft infordes lagstiftning om "Cognac” med syftet att sld vakt om traditionens lokala,
genuina och bestdende karaktar:

—  1909: det geografiska produktionsomrédet avgrinsas.
—  1936: "Cognac” erkidnns som kontrollerad ursprungsbeteckning.

—  1938: regionala beteckningar (crus eller geografiska namn) faststalls.

Under andra varldskriget inréttades en byrd med uppgift att 6vervaka en jaimn fordelning av vin och vinsprit for att
sikerstdlla lagerhdllningen av ”"Cognac”. Efter Frankrikes befrielse ersattes denna byrd 1946 av Bureau National
Interprofessionnel du Cognac (BNIC), och 1948 inkorporerades vinodlingsstationen i BNIC.s verksamhet. "Cognac”-
vinodlare och "Cognac™-handlare enades om BNIC:s allminna syfte: att utveckla "Cognac” och foretrida och
tillvarata professionens kollektiva intressen. BNIC:s uppdrag omfattar bl.a. att skydda och frimja den geografiska
beteckningen ”"Cognac” och gora den kind samt frimja kontakter mellan handlare och vinodlare. BNIC har dven ett
offentligt forvaltningsuppdrag som innebdr att byrdn Gvervakar lagringen, kontrollerar dldern och 6vervakar
kvaliteten for "Cognac” vinsprit genom alla produktionsled samt utfirdar exportlicenser.

"Cognac” var redan frin borjan en exportprodukt och i dag konsumeras éver 95 % av produktionen utanfor
Frankrike, fordelat pd upp emot 160 olika linder. Fran Fjdrran Ostern till den amerikanska kontinenten och Europa
har "Cognac” bland kédnnare blivit synonymt med en hogkvalitativ vinspritdryck och en symbol for fransk livsstil.

4. Samband mellan det geografiska omradet och produktens kvalitet eller egenskaper

Druvsorterna i omradet, framfor allt ugni blanc, kdnnetecknas av hog produktivitet och sen mognad, ndgot som har
ménga fordelar for produktionen av vin for destillering, dvs. viner som ér syrliga och har 1ag alkoholhalt, egenskaper
som dr avgorande for den slutliga kvaliteten hos "Cognac”.

De viner som anvinds for att framstélla "Cognac” har genuint unika egenskaper, ndgot som under mer én ett sekel
konsekvent framhallits i den vetenskapliga och tekniska litteraturen.

Ett speciellt och konsekvent inslag i produktionen av "Cognac” ir strivan efter att f fram syrliga viner med lag
alkoholhalt (Ravaz, 1900; Lafon m.fl., 1964; Lurton m.fl., 2011).

Syrliga viner héller sig pd naturlig vdg under vintermanaderna fram till destilleringen, medan en ldg alkoholhalt gor
det mojligt for vinerna att nd 6nskad aromatisk koncentration.

Vinodlingar med 1ag avkastning tenderar att producera viner med hogre alkoholhalt uttryckt i volymprocent och
druvor med lagre syrlighet och kvivehalt. Hogre avkastning forknippas med motsatta egenskaper, dvs. ligre
alkoholhalt och mer syra.
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Alltfor hog avkastning, ddremot, forsamrar andra parametrar, t.ex. vad giller andelen dppelsyra, inte lika vilutvecklad
eller urvattnad arom och angrepp av ddelrota.

Denna uppsittning parametrar har darfor lett till att man kunnat identifiera ramarna for optimal avkastning, som
varierar fran &r till ar allt efter hur skorden blir.

Att utifrdn resultatet for dessa parametrar sitta ett tak for hogsta drsavkastning sakerstiller att produktionen ligger
inom grinserna for den avkastning som krivs for att de viner som produceras ska uppvisa basta mojliga balans
mellan de olika parametrar som faststillts for produktionen av "Cognac”. En sddan arlig avkastning ligger darfor
inom ett optimalt intervall som dven omfattar klimatreserven.

Dessutom har risken for att en alltfor hog avkastning ska leda till forsimrad kvalitet hos vinerna gjort att ytterligare
atgirder vidtagits ndr det giller vinodlingarnas produktivitet, ddribland ett tak for hogsta tillitna avkastning.

Vinspritens aromatiska kvalitet beror till stor del pa egenskaperna hos de viner som anvinds.

Vilka druvsorter som anvinds och de sirskilda regler for vinframstillning som anges i produktspecifikationen for
beteckningen "Cognac” ger forutsittningarna for en produktion av viner med sddan fin och delikat arom som krivs
for att vinsprit av hog kvalitet ska kunna framstillas. Dessa viner far inte ha sddana oonskade inslag som t.ex.
vegetabiliska toner, for mycket acetaldehyd (bildas vid oxidation), hogre alkoholer (tyngd) eller vissa foreningar som
forknippas med vinets forindring under lagring. Vid sidan av produktspecifikationen har ett antal skriddarsydda
rekommendationer utfirdats med avseende pa skord, pressning, jasning och hur vinerna ska hanteras i vintan pa
destillering. Dessa rekommendationer uppdateras regelbundet och har stor spridning bland produktionsomradets
vinodlare.

Kunskaper om beskirning och vinframstillning:

Egenskaper som syrlighet och lag alkoholhalt forstirks av vilken beskdrningsmetod som vinodlaren viljer utifrn
flera olika faktorer:

—  Avstandet mellan vinstocksraderna.
—  Hojden pd stammen och bladverket.

— Typen av uppbindning: klassisk ldngskottsbeskdrning eller cordonbeskirning (inklusive ling och kort
cordonbeskirning).

Omedelbart efter skord pressas druvorna i traditionella mekaniska horisontalpressar eller i pneumatiska pressar.
Kontinuerlig press med arkimedesskruv fir inte anvindas. Den erhéllna musten far jisa omedelbart. Chaptalisering
ar forbjudet.

Pressningen och jisningen overvakas noga eftersom dessa moment har avgorande betydelse for vinspritens slutliga
kvalitet. Det dr forbjudet att till destilleringsvin som undergdr jasning tillsitta svaveldioxid som ett sitt att bevara
kvaliteten pa den vinsprit som produceras.

For att inte riskera att de vita viner som anvénds for att framstilla "Cognac” inte héller sig har darfor slutdatum for
destilleringen av dessa viner satts till den 31 mars dret efter skord.

Destillering:

Den destilleringsmetod som anvinds i Cognacomradet ligger i linje med principen om satsvis destillering med
omdestillering, dven kallat repasse eller dubbeldestillering, som sker i en enkelpanna som fortfarande kallas alambic
charentais (charentepanna). Reglerna for pannans form, material, kapacitet och uppvirmningsmetod faststalldes
1936 och dr avgorande for dessa vinspritdryckers kvalitet.

Reglerna omfattar foljande:
—  Pannans form, som bidrar till att separera ut de flyktiga dmnena.

—  Uppvirmning over oppen liga, som gor att kompletterande aromer smélter samman nér vinet kommer i
kontakt med pannans botten (branneffekten).
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—  De delar av pannan som kommer i kontakt med vin, dngor och destillat och som ir tillverkade helt i koppar, pd
grund av kopparns fysikaliska egenskaper (formbarhet och bra virmeledningsforméga) och forméga att reagera
kemiskt med vissa vinkomponenter.

Denna typ av panna kriver en noggrann procedur vid varje destilleringsomgang: delningen (la coupe), som innebir att
destillatet separeras pé basis av dess alkoholhalt i volymprocent och sammansittning av flyktiga dmnen, dvs. hjirtat
separeras fran det som ska genomga omdestillering. P4 grund av detta och den begransade volymkapaciteten under
den andra destilleringen har destilleringsprocessen i Cognacomradet forblivit ett hantverk som det krdvs betydande
skicklighet for att behirska. Destilleraren avgér nir det dr dags for separering och hur dteranvindningen ska ga till
med tanke pd vinernas kvalitet (jastfallningens fyllighet, alkoholhalt i volymprocent, syrlighet etc.) och den kvalitet
man vill uppna.

Vinspritens egenskaper efter geografisk beteckning:

Vinspriten frén destilleringspannan préglas av en analytisk och organoleptisk mangfald som i mangt och mycket kan
foras tillbaka till ursprunget. Denna mangfald har gett upphov till olika metoder for lagring under olika lang tid.

”Grande Champagne™:

[ "Grande Champagne” produceras vinsprit som har utsokt finess med avsevird distinktion och lingd och en
utpriglat blommig bouquet. Dessa vinspritdrycker mognar ldngsamt och kréver langvarig lagring pa ekfat for att nd
sin fulla mognad.

"Petite Champagne”:

Dessa vinspritdrycker har i stort sett samma egenskaper som "Grande Champagne”, men utan den utsokta finess som
karakteriserar "Grande Champagne”.

“Fine Champagne™:

De organoleptiska egenskaperna hos "Cognac” som salufors under namnet "Fine Champagne” kommer av att man
blandat vinsprit frdn "Grand Champagne” (minst 50 %) med vinsprit frdn "Petite Champagne”.

"Borderies”:

Dessa vingdrdar producerar rundade, aromatiska och mjuka vinspritdrycker med en doft av viol. De sdgs nd sin
optimala kvalitet efter en kortare lagring dn vad som krdvs f6r "Champagne”.

"Fins Bois”:

“Fins Bois” utgor den storsta vinodlingsregionen och dar produceras det rundade och spinstiga vinspritdrycker som
mognar relativt fort och har en fruktig bouquet som pdminner om pressade druvor.

"Bois” ("Bons Bois”, "Bois ordinaires” och "Bois a terroirs”):
[ "Bon Bois” produceras fruktig vinsprit som mognar snabbt.
Lagring:

Nir vinspriten kommer frén destilleringspannan aterspeglar den i princip kvaliteten hos de viner som den framstallts
fran.

Det krivs lagring for att vinspriten ska uppnd mognad, dvs. den utvecklingsfas dd vinspritens organoleptiska
egenskaper dr som mest harmoniska.

Lagringen sker uteslutande pa ekfat, eftersom det 4r sidana lagringsbehéllare som kravs for att dessa produkter ska
mogna.

Lagringstiden beror péd egenskaperna hos den vinsprit som ska mogna, den kvalitet man 6nskar uppnd samt ekfatets
typ och alder.

Under lagringen sker utsondring av ekdimnen samt oxidation och de manga fysikalisk-kemiska processer som krivs
for att en mogen vinsprit ska fa sina sirskilda sensoriska egenskaper, inklusive sin farg.
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Lagringen av "Cognac” dr en process som inte bara gynnas av omrddets sirskilda klimatforhallanden, utan 4ven av
den know-how som har vuxit fram i omrddet under historiens ging. S snart vinspriten kommit fran destiller-
ingspannan lagras den pé ekfat under flera ar for att mogna (ibland till och med tiotals &r). Under lagringen sker
olika fysikalisk-kemiska processer: férangning av vatten och alkohol, koncentration av olika dmnen, utséndring av
ekdmnen, oxidation etc. Dessa processer paverkas av vinspritens ursprungliga egenskaper (t.ex. alkoholhalt och
syrlighet), typ av lagringsfat och de fysiska forhallandena i den killare dir faten forvaras (temperatur, luftfuktighet
och ventilation).

I det tempererade kustklimat som rdder i det geografiska omradet "Cognac” uppnds mognad genom att vinspriten
exponeras for mattlig fuktighet och sdsongsvis variation utan nagra extrema forhéllanden. Kallarna placeras och
byggs pé ett sddant sdtt att man kan dra nytta av de balanserade forhallandena sa att vinspriten blir mjuk och
mognar pd ett harmoniskt vis.

Beroende pé de lokala traditionerna viljs antingen ekvirke med tdta drsringar (Troncais) eller ekvirke med glesa
drsringar (Limousin) — Quercus petraea (bergek eller druvek) eller Quercus robur (skogsek eller vanlig ek) — pé grund av
ektriets formaga att under lang tid interagera med vinspriten och de yttre forhdllandena. Det stora antal kooperativa
foretag som har vuxit fram i det geografiska omréddet har i ndra samarbete med "Cognac”-kéllarmastare lyckats bygga
upp know-how for hur de bist limpade faten for lagring av "Cognac” framstills. Det ar killarméstarens uppgift att
vilja ut de lampligaste faten utifrin den nya vinspritens ursprungliga egenskaper, lagringsstadium och de
kvalitetsmél som satts upp.

Allt eftersom vinspriten "Cognac” utvecklas i kontakt med ektrdet och luften forlorar den alltmer av sitt vatten- och
alkoholinnehdll genom féringning. Dessa alkoholdngor (med den poetiska benimningen “inglarnas andel”)
motsvarar miljontals flaskor varje dr och ger i kéllarens nidrhet niring &t en mikroskopisk svamp, Torula
compniacensis, som ticker stenarna i detta omrade och gor dem svarta.

Lagringen av "Cognac” hinger oskiljaktigt ssmman med konsten att blanda vinspriten (assemblage), som utgor sjilva
kirnan i "Cognac”-killarmdstarens profession. Precis som malaren viljer firger frin sin palett viljer killarmédstaren
ut olika satser med "Cognac” med olika ursprung: olika crus, olika alder, "Cognac” som har lagrats pa nya fat eller
roda (roux) fat (dvs. som redan tidigare har innehdllit "Cognac”) eller pa fat med olika ursprung samt i olika slags
kéllare (fuktig eller torr).

Varje vinsprit har sina specifika organoleptiska egenskaper beroende pé lagringsprocessen, och dessa egenskaper
forstarks pé grund av egenskaperna hos andra vinspritsorter som de blandas med.

Att blanda olika vinspritsorter dr en komplex procedur som inte kan utforas genom att bara folja ett tekniskt recept.
Killarméstaren anvinder sig av sina empiriska kunskaper, dvs. kunskaper om de olika rdvarorna och om
beteckningens specifika egenskaper, erfarenheter nir det géller hur ravarorna och deras lagringsfaktorer samverkar
samt skicklighet ndr det giller att behirska det tekniska. Detta kraver konstant 6vervakning genom provsmakning
och ett vdlutvecklat sensoriskt minne for vinspriten vid olika steg i produktionen.

Tack vare ett vilutvecklat nitverk av foretag i omrddet och det samarbete som sker inom kéllarmastarnas,
vinodlarnas, handlarnas och méklarnas yrkesgemenskap har det varit mojligt att ta vara pd, utveckla och fora vidare
dessa kunskaper — som kriver ménga r av lirande i nira samarbete med de som har lang erfarenhet inom
professionen.

Link till produktspecifikationen

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