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'.an.cnaﬁtnman_ta, el viajero tan solo pasd por'1os limites de la

regitn de' Cognac. No le pesard detenerse alli"parh disfrutar
algunas horas en el campo, en los pueblos y en las pequefias ciu-
dades de las Charentes, antiguamente Provinctau de Aumu, de
Saintonge y de Angoumois, -

~Poco importan por donde se llegue a‘esta regidn, quien viene del
' Notte percibe en-ella los'rasgos que anuncian la regidn del "Midi"

(Medio dfa): La luminosidad de la atmésfera, la precocidad de la
vegetacibni Quiem llega del Sur encuentra una nafuraleza sonrien-

' te, -verdes valles con riachuélos que discurren lentameénte entre

desifilas de flamos cimbreantes; y para quien viene del Este, es
ya el aire marino que llega de la costa del Océano.’

.. Desde las zonas ga.nadura.s agricolas situadas én Ios contornos de

la regién, 'se pasa, casi sin darse cuents, de charentes al terru-
fio del Cognac. Alli, sobre cerros calizos coronados de oscuras

! epcinas, se extienden los vifiedos, ranlmn&o lhn pandientes con

sus elineaciones :rc:gularen. i
A grnndes intarvllas' se encuentran pequefios y fra'.i;quilos pueblos
donde, en el silencio de las grandes bodegis, reposan los viejos
"Eaux-de - ‘ha" para mejura.r su calidad.
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.-Dcspuir se llega a’Cognac, capital mdiucutihle de la Regnén. En
- Charente se dice, ciertamente sin ttmdultin, que si dos palabras

francesas se 'conocen en las Indias o en la Folineﬂa, estas son

‘Paris: y C-Dgna.c. y si tﬁhmanta ge conociera una, :arfa Cﬁgnac.

chnac tiene el doble atractivo de haber sido una ciudad real que
permanece rica en recuerdos del pasado, situada en el centro del

, vifieco " Charentais' y de ser también la sede de las m&s importan-

tes casas dedicadas a1l comercio de este "Eau-de-Vie'" al cual dié
su nocmbre.
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:-:Ep_._h parte.aﬁt-igu; de la ciudad muchos monumeéntés 'recuerdan su
larga historia; principalmente la Iglesia de Saint-Lé&ger y el Cas-

tillo de los Valois, donde naciém Francisco T en 1494,

A las .antiguas destilerfas, a las amplias bodegas, se han afiadido

las instalaciones''les Comptoirs'' de los fabricantes del Cognac.

. Algunas de ellas alcanzan tales pmpnrnmmu, qua por si solas,

merecen una visita prélongadn quq resulta verdaderar.nantc muy
instructiva. = i 5l , 3
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Ed diffcil séparar el turismo de'la Gastronomfa. El Turista
Gastrénomo 'h‘ﬁ'@bhtrtrﬁli'cdcthl ""Charentaise'" original y va-
riada, como un ¢orfiplemento de la alegrfa del paisaje.

Histc ria y nltura.leu del Cugnac.

Eh todos Ios tiempos, el comercio de lul vinos ha sido una de las
riquezas de 1a regifn de las Charentes. Ya desde el siglo X, los
navits normandos ¥ nérdicos venfan también a buscar en Charen-
te, una de las mercancias tifs valiosas de la época: La sal.

Asf se cref un intércambib regular entre el vino y la sal de Sain-
tonge por una parté y, por otra, la madera y los salazones de

tn- pafua dgl‘. Norte. :

Este comefrcio de los vinos se transformé posteriormente en des-
tilacibn de estos mismos vinos en "Eaux-de~Vie'',

La destilacifn presentaba una doble ventaja: En primer lugar,
permitia conservar en pequefio volumen la quintaesencia del vino,
y en segundo lugar, asegurar el transporte y facilitar su venta
en una época en que los transportes maritimos eran inseguros y
los fletes escasos y costosos.

En aquella época, se consumia el Cognac tal como se producia

y generalmente perfumado con plantas arométicas o, sencilla-
mente, agregdndole agua; fue, por casualidad, que un o mercian-
te habiendo olvidado' un barril lleno de Coghac comprobé més
tarde que éste habfa majora.do durante el tiempo transcurrido al
contncto con la midéra. De aquella §poca data el proceso de afie-
jamiento,
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El Cognac es, pl:ii, el producto natural de 1! delﬂh:idn de los
vinos blancos de las Charentes.

La superficie de los Vifiedos, en la regifn delimitada de las Cha-
rentes, es de 66,463 hectfreas; el promedio de produccién anual
es de cuatro millones de hectolitros de vino aproximadame nte.

Se plantea para el Cognac un problema de produccifn que no exis-
te para muchos otros licores espititosos, cuya materia prima

si no es inagotable, por lo menos es muy abundarte.

La Regién de produccifn del Cognac estf delimitada y legalizada
por el Decreto del lo. de mayo de 1909; y corresponde notoria-
mente a los lfmites geogrédficos de los Departamentos de Charen-
te y Charente Maritime.



La divisién fundamental del vifiedo distingue dos regiones: -
"Ies Champs' o Champagne (Campifia)y "Des Bois" (de los bos-
ques ), geogrédficamente muy definida ya que sigue el terreno
jurdsico que cubrfan los bosques primitivos.

La regifn delimitada comprende varias clases de vid- "Crus'':

- LA GRANDE CHAMPAGNE
- LA PETITE CHAMPAGNE
- LES BORDERIES

- LES FINS BOIS

- LES BONS BOIS

= LES BOIs ORDINAIRES

- LES BOIS COMMULI-5

Los vifle dos més resguardados de las influencias marftimas su-
ministran los mejores Cognacs; los de la Grande Champafia y de
la Petite Champagne tienen una reputacién especial por su finura
¥ Aroma.

Resulta por lo tanto, que en un territorio relativamente poco ex-
tei1so con una produccién necesariamente restringida y sometida
a los cambios del tiempo, es donde se ¢ vsechan los vinos que
sirven para la destilacién del Cognac.

En cualquier parte del mundo se pueden destilar "Eaux-de-Vie",
pero en ninguna otra regifn que la de las Charentes puede hacer-
se Cognac; y esto, por razones naturales, simples y l6gicas que
un sabio autor, el Profesor RAVAS, de la Universidad de Montpe-
llier, ha expuesto con claridad en los siguientes términos.

""La cepa puede ser cultivada en todos los lugares y segtin los mis-
mos métodos que en le 3 Charentes; la destilacién puede hacerse
en todos los sitios como en Cognac; el licor puede ser envasado

en barriles idénticos a aquellos de la regifn, pero el terreno y

el clima no pueden, en parte alguna, presentarse juntos y con

los mismos cardcteres. Ninguna otra regifn puede obtener
Cognae.'

Er resumen, el Cognac proviene de la colaboracién entre la na-
turaleza y el hombre y queda sometido a tres factores esenciales:

a.-La Cepa
be <El Terreno
c. -El clima



El tiempo gran amo de todas las cosas hace el resto.

Produccién del Cognac:

Naturalmente, la seleccidn de las cepas tiene una importancia
primordial. La "Folle Blanche' ha sido, durante mucho tiempo,
la dinica cepa utilizida en las regiones en donde se producen los
"Baux-de-Vie'' més finos. En otros lugares, se utilizan también
el YSaint- Emilién". cuyos ""Eaux-de-Vie" son muy aroméitio s,

y el "Colombar'.

La vinificacién en Cha~ente no presenta ninguna particularidad,
inmediatamente despuss de la recoleccién de la uva se prensa
para conseguir el mosto, que se pone luego en cubas dnnde,
después de las fermentaciones habituales, se transfcrma en vino.

La destilacién es una operacién delicada; quien la realiza o In
controla debe estar en constante atencifn, poseer gran experien-
cia 'y una espccie de destreza manual o habilidad que los padres
transmiten a los hijos y que constituye el orgulb del verdadero
campesino "Charentais''.

No es posible conseguir un buen Cognac con un vino male, vy es
necesaria una destilacién perfecta para obtener una buen "Eaux-
de-Vie'',

El aparato de destilacién empleado en las Charentes ha sido el
mismo que se ha utilizado a través de los tiempos; es casi la
cuclirbita de los alquimistas de la Edad Media.

La destilacién se hace =n dos tiempos, o mejor dicho en dos ''Cal-
deos'. Una vez term:.ada su fermentacifn, el vino se vierte en
la caldera con una parie de su sedimento; entonces se calienta
hasta su punto de ebullicién. Los vapores que pasan por el cue-
llo de cisne se condensan en el serpentin refrigerado por agua y
son recogidos en forma de '""Brouilli'". Después se vuelven a pasar
el "Brouilli" por la caldera; esto es lo que se llama ''el buen cal-
deo'. Trés la eliminacién de las tetes (cabezas)y de las ""queues"
(coles) d= la destilacibn, se conserva sflamente la parte central
del lfquido, es decir, la esencia misma del vino.

A la salida del alambique, el Cognac no es todavia més que un
"Eau-de~-Vie'" incoloro y Ifmpido como agua de roca, que varia
de 68 a 72° Tiene un perfume penetrantes y sutil y posee ya
las cualidades intrfnsecas del Cognac.
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