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I Fre cuentemente, el viajéro tallo . o lo pa. a- por·t6 i lI'mlte a de la
r .eg i(.n de Cogue. No le peear! detenerae lI. 11r par Í!. di alrutar
a l¡una. hora . e n e l eampo. en lo. pueblo. y en la . peque l\a . duo
dade , de la a Charente ., antiguamente Provincia a de Aunia. de
5aintooge y de Aneoumoi... ·· '<".) - ~,

r

" Pó co Importan ~Or donde Ife lle'gue . ·eata r e ¡i60;'ql1ie 'n vie ne del
.' No t t .' per cibe e n ,e lla lo. 'r• • go. que anun clao la re l tcSo del "M id l"

(Med io d(a~ La luminoa idad de la atm6alera. la pe e ecetdad de la
ve ¡ 8:acl&n., Culen ll. ga del S ur enc ue nt ra una nafuraleaa ece e tee ­

' t e . · " e r de ., va llel eea r iaehuelo. que dia curr'en lentamente e nt re
do. ¡lil a . Be. á la m o a d m bTe a nt e . ; y para quien vteee del E . te••a
ya e l "'I re m a r ino que :lega de la eo.ta del O céa no;-

• : .-. :.0 . ' ,.;...--

• . ¡)eed. la . lllona. ga nader a. a ,r(eol.1 !a ituada'. e n 10 . eo·otoroo. de
la r e l i6n; ' lle pa aa, eaa i aln dar .e eueete; de '~'harent'ea al t erru·
f\o dd Cognac:. A Ur, lob re ee r roa caliao l co r onado. de oa cura .

,·sll.1 eoeifoa a . ae e xt iende n 101 V'i fted~. ' r e aaHando Ül.·¡ "pendiente a con
,v :,.,1' ,' U8 •..linea d on•• r . A;ulare a • .:-'" .. v·· ..... ,'. ..,..,

' t> r !,~ . .,

A I randea In te r ,,' loa .e encuentran peque flo. y tranquiloa pueblo a
donde; e n e l a l le ncio de laa gra nde. bode gll. I, r epe aao 10 1 vtejoe
"Eaul(-<!e ~Vie " para mejorar au calida d .

1 ro- ~ ..
D. apu' .. 8e 'l1e l a a -COI M c. ca pita l ind i. eutible de la Re gi6n. En

r. Gha rente se dice, cier ta mente .in m odeltia, que al dOI palabra a
Iraoc.la. ee -ecneee e e n la. India l o e n la. PoHoe . ia, eltaa . 00
Par(. y Cognac: y 1I .61ament e ae conocie r a ~a. le r ra ' Cog M C.

"' ¡., v. _-,
Cogna e uee e e l doble atra cti"o de haber . ido una ciudad r eal que
pe r- rr a nece r ica e n r e cuerdoa del pa aado, a ituada e n e l cent ro del

1 .., Yi, l'Ie oi,o ,'-' Chazeota i a" y de .er ' tambh~ D. la .ede de La. m i _ Im por ta n­
te . caaaa dedlcadaa 11 eome r do de e eee "Eau~de- Vie" a l c ua l d l6
I U nc m bre.

aJ . f- d'.;·· •
" cE n 1. peete a ntigua de la ciuda d mueho • .monwnentoa ' r e c ue r da n e u

~. larga" .b ia tc»' ia ; principalmente la Igle. la'de Salnt- U ger y e l Cal~

tillo ~e 10 1 Valob, donde naci6.. Franc:i .co"l e n l494: '
" 1 " ......

A Lal . alltllua l deltiler(aa, a la l a m plia .. bodega • ••e han allad ido
la. inatalac ione l"le l Com ptol ra " de loa labr icante a del Cognac.

_<J ,Al gw l.& ' d e 'l Ib . a lca nza n talea proporeione a, que por .t .ola. ,
mer.lIcell una vi . i ta prolongada que r e'¡ulu. -::e r da d·er amelrte m uy

,,! i n. tr Jetiva' I 'u"q~'- ., , ' ~.,' 1'_ ~

r
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EidiJ(dl -.éi)'U'<.'l r e'l lurhmo die la Gut rono m ra . El Turi . ta
Oas tr6nomo en'con tra r{ la cocina "Char.ntaiae " ori , inal y va·
r iada. como un: <:bmplemen';o de la a l.,rra del paiaaje .. ,.

Ht.k·r i" y natu rale~a del Cognac:
~,. ":-- I u

En m-dos 10' tiempo_ • • 1 come rcio de lo s vinos h. eldo una de las
r tq ue aas de 1& r e , i6n t. laa Charente. . Y. desde e l .1 .10 X. lo.
r:aaV1'l: '.-lIO rmandOt y n6 rdtcos venCan tambt'n. bueca r en Cha r.a.-
te, u na de la. me rcancr.i 'rn4. valio da la ' poca: La .aL
A.r ... ·c r . 6 un tn te rcllmbié) r . ,ular ent 1 vUlO y la ••1 d. Sain-
tona" por un~ ~art" y, ;K>r o t r a . la mad y lo s • • la llOna S da
los pareea dlt l Nor ta •

•• n ,,~ . l . ' "'Ir. ' ..

E ste cc me ec tc de lo. vino. ee tl"ll.nelorm6 po steriormente e n de s­
tilac.6n da estoa m iamo s vinos e n " Eau. · de · Vle ".

La d oJa t ilad6n pre santaba UNl dobla ventaja: En pr imar lUl ar.
pe..rr,l.tr. eonae rvar all pequeftll volumen la qu intae s .ncia del VI IlO,
yen s.,undo lugar . a.eau..a r e l transporte y la cilit a .. au ve nta
.n lIl>& 'poca en que lo. tr. nsportaa ma rnimos e ran in••, uro. y
los lletes .aca.o. y co.toaoa .

Ea ..tua l1a ' poca, a. con.umra.l Co,nac tal como •• p'oducra
y , ....r a lrnent e per fumado con planta. a romAticaa o. ·, . ncUIa .
mente , a,re,lndole acua; fue . por ca.ualldad, que un CI) m. rcl.an­
te habl,ndo olvi&dÓ' ce bar ril n eno de CoCnac com prob6 mAs
tardl' que 'ste hebra mejo rado dura nt e e l ti.mpo tran.currldo a l, ,
contt.cto con la mad.r.. De aq ue lla 'poca data e l p roce so de a'le -
j a miento. .

"

El Co¡nac e s , pu' s, el producto n.ltural de la destUact6n de los
vino" blanco. de la. Char.ntelO.

La s .aperCtcl.e de lo . vt'ledo• • en la r e a l6n de limitada de las 0..­
r eatu s, e. de 66. 463 he ct" reas; e l prome dio de prod u cct6 n anual
.s dtl cuat ro miUon.a de h.ctolitro. de vree a prolll:inuuaD"lente.
Se plantea par ••1 Coanac un proble ma de producci6n qua Dol) eJlts ­
te par. muchoa otro. licores e.piri to.os . cuya mate r ia; prima
.i no e. inagotable , por lo m.~s e. muy abundan e. ~,

lA R.¡t6n de p r od u ccl6a del Cognac ud: de limitada y le a . Usada
po r ,·1 Dec reto de l lo. de mayo de 1909; y co r respo nda notora·
meat e • lo s Ir~ ite. aeoar " Clcofl de lo . Depa r tamento_ de Cha rea ­
te y Char . nt . Ma rtttme.



La divÍIII ldn fun.kmenta l de l vi tledo dit tlngue dos r e gione s :
" De l Champs " o Champagne (Campifta) y " De s Boil" (de 10 1 t.ol­
que s ), geogrll:íicamente muy definida ya que sigue e l te r r e no
ju r¡(lico que cubr ran 10 1 bolques primitivos .

Ll. r egl6n delim i tada comprende varas clase. de vid- " Crua":

LA GRA NDE CHAM PA CNE
I..A P E TITE CHAM PACN E
LES 90RDERIES
LES FINS B015
LES BONS 8015
LES DOl.> O~D:x.\mES
LES BOl:; COMM Ul· S

Lo. vi," do . rnlÍl r e s guarda do. de la. lnl1uenda. m a r ftima••u ­
m inietran 10 1 m ejor es Co goac.; lo. de la Gr ande Champatla y de
la P etit e Cham pagne tienen una r eputacl6D e . pedal por . u l inura
y " roma.

Ru.ulta por lo tanto. que e n UD territor io r e lati va m ent e poco e :ll: ­
te.110 con una produc d 6n necesa riameote r e .tringida y som et ida
a lo e cambio s de l tie m po, e s donde ee e ti . e chan lo. vino. que
. irven para la de . tUaci6o de l Cog na c.

En cualquie r pa r te de l m undo .e pueden de stilar "Eaux· de~Yie ",

pe ro eo ninguna ot r a r e g i6n que la de la . Cha r ente l puede hlce r­
8e Cognac: y e etc, por r a lllone s naturale. , simp le ' y 16gica. que
UD l a bio autor , e l P rol.sor RAYAS, de la Unive r . idad de Mo ntpe ­
Uler, ha espceeec con cla ridad e n los liguientes t'rm ino• •

"14 cep' puede .e r cul tiva da en tod o. lo. lu gare . y . e¡tio lo. mi.­
mo . métc dc e que e n 1l J Char ente. ; la de . tUad6n puede hacerl e
en todo. lo s . i tios como en Cognac: e l li cor puede se r eova.a do
en bar rile l id~ntico. a aque llos de la r eg i6n. pe r o e l terr eno y
e l clima no pueden, e n par te a lguna, pre . entar. e junto . y con
10 H miem o ll ca ric te r e l . N Lnguna ot r a r e l i6n puede obtene r
Q:.gnac."

En r e lum e n, e l Cognac proviene da la colabo racióo eotre la na~

turalep y e l homb re y queda .om e tido a tre s la c tore l elencialel :

a..-La Cepa
b. -aa Te n·eno
c. -El clima



Producci6n del Cognac:

Naturalmente, la u lecctdn de lall cepall t ie nll una impor t4ncia
p r irnordial . La "Foi!e BlIl.o.<:.hell ha atdo, durante m u cho tiempo.
la d llica Cepa utUh:a d4 en lae r egione. en donde ee prod ucen lo .
tlEa·J.X·d ,, -Vie" m.' . lino • • En a t rae lugere e, ee utili za n bmbMn
1II1,ISaint-EonUi6n".. cuyOll "Eaux ·de·Vil!!!" eo n muy a romátim 11 ,

y e l "Co.lcrnber",

La vinUicac;:i6n en Ch"'~ente no pee eenta n ing una particularida d.
inmediata.Jnente de epu'.. !: de 1& eeecreeer ée de la uva ee p r en lla
paru co nlleguir e l rocetc, que ee pone lue go en cuba. donde,
de.lJU~. de la . reereeete ctc ne e habituale ., ee t r anlllc rTlll'. e n vino.

La deltHaci6n ell una opera ción delicada; quien la realiza o te,
cont rola debe ell ta r en conlltante a tenci6n, polleer gran expe rion­
da ',. una e llprete de de llt r e za m anual o ha bi lidad q ue 1011 ?&d:o-el
tra nllmiten a 10 11 bijoll y que conll ti tuye e l orgulb de l ve rdadero
cempee tnc "Charentaillll•

No f'lI pollible conlle goir un buen Cognac con un vino m a lo, y ee
ee ee lIaria una de lltilad6n per fe c ta para obtene r una buen "Ea.u­
ee-vte»,

El a pa rato de de lltUa ción e m ple a do en la. Charente ll ha sido e l
millmo que .e ha utilizado a trav,sll de 10 11 tiempo. : ell cad la
cucd rbl ta de 10 11 a lquimill tae de la Edad Media.

La dell t ilaci6n ee "!'Ice ~n dOIl t tempos, ° m ejor d icho en dOll " Cal­
deos". Una vez te rm:.r..,l<!a .u ferm entación, e l vino ee vierte en
1& crddeea con una parte de I U .ediJnento: entoncell lIe calienta
ballt.l IIU punto de e bu lli ción. 1.011 vaporell que pa lian po r e l cue­
llo de done ae condenllan en e l lIe r p<'lnt (n r efrigera do por agua y
.on recogido. en forma de "B rouiUi". Dell pU411 l e vu elven a pa liar
e l "nroullli" pol" la ca ldera ; eeto ell 10 que se llam a "e l buen cal ­
de o" . Trá . 1& e lhn inación de Iall tete ll (cabe..e) y de la e "que ue s"
(colt.e) d:!l la ¿ell ti la ción, ee COnllel'Va lIóIarnente la par te cent ral
del ICquido, ea deci r , la eeeecta mi11m. del vino.

A la lIalida del alambique, e l Cognac no ell toda vra mt:. que un
" Ea1,l.· de- Vie" i ncolo ro y lfmpido como agua de r oca, que va rú..
de 61'1 a 7Zo. Tiene un perfume penetrante ll y lIutH y poeee ya
la ll cualidadell intr(nllecae del Cognac,
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