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HISTORIA Y NATURALEZA DEL COGNAC

En todos los tiempos, el comercio de los vinos ha sido una de las ri-
quezas de la region de las Charentes. Ya desde el siglo X, los navios
normandos y nérdicos venian también a buscar en Charente, una de
las mercancias mads valiosas de la época : la sal. Asi se cred un in-
tercambio regular entre el vino y la sal de Saintonge por una parte vy,
por otra, la madera y los salazones de los paises del Norte.

Este comercio de los vinos se transformd posteriormente en destila-
cién de estos mismos vinos en "Eaux-de-Vie''.

La destilacion presentaba una doble ventaja : en primer lugar, per -
mitia conservar en pequefio volumen la quintaesencia del vino y, en
segundo lugar, asegurar el transporte y facilitar su venta en una é-

poca 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 gene-
ralmente perfumado con plantas aromadticas o, sencillamente, agregidn
dole agua; fue, por casualidad, que un comerciante habiendo olvidado
un barril lleno de Cognac comprobdé mds tarde que é€ste habia mejora-
do durante el tiempo transcurrido al contacto con la madera. De aque
lla época data el proceso de atiejamiento. o

El Cognac es, pués, el producto natural de la destilacién de los vinos
blancos de las Charentes.

La superficie de los vifiedos, en la region delimitada de las Charentes,
es de 66.463 hectiareas ; el promedio de produccién anual es de cuatro
millones de hectolitros de vino aproximadamente. Se plantea para el
Cognac un problema de produccién que no existe para muchos otros
licores espiritosos, cuya materia prima si no es inagotable, por lo
menos es muy abundante.

L.a region de produccién del Cognac estd delimitada y legalizada por
el Decreto del lo. de Mayo de 1909; y corresponde notoriamente a

los limites geogrdficos de los Departamentos de Charente y Charente
Maritime.

La divisién fundamental del vifiedo distingue dos regiones : ""Des

Champs' o Champagne (Campifia) y '"Des Bois'' (de los Bosques),
geograficamente muy definida ya que sigue el terreno jurdsico que
cubrian los bosques primitivos.

IL.La regién delimitada comprende varias clases de vid "Crus" :
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Los vifiedos mds resguardacdos de las influencias maritimas suminis-
tran los mejores cognacs ; los de la Grande Champagne y de la Petite
Champagne tienen una reputacién especial por su finura y aroma.

Resuita por lo tanto, que en un territeric relativamente poco extenso
con una produccién necesariamente restringida y sometida a los cam
bios del tiempo. es donde se cosechan los vinos que sirven para la
destilacién del Cognac.

En cualquier parte cel mundo se pueden destilar "Eaux-de-Vie! pero
en ninguna otra regidén que la de las Charentes puede hacerse Cognac;
v esto, por razones naturales, simples vy légicas que un sabio autor,
el Profesor RAVAS, de la Universidad de Montpellier, ha expuesto
con claridad en ios siguientes términos :

'""I.a cepa puede ser cultivada en todos los lugares y segun los mis -
mos meétcdos que en las Charentes; la destilacion puede hacerse en
todos los sitios ccmo en Cognac: el licor puede ser envasado en ba-
rriles idénticcs a aquellcs de ia regidén, pero el terreno y el clima
no pueden, en parte alguna, presentarse juntos y con los mismos
caracteres. Ninguna otra region puece obtener Cognac''.

En resumen, el Ccgrac proviene de la colaboracion entre la natura-
leza y el hombre y queda scmetido a tres factores esenciales :

a.- La Cegpsa
b.- El Terrero
C. - El Clima

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

-

Naturalmente. la seleccion de las cepas tiene una importancia primor
dial. La "'Folle Blanche' ha sido, durante mucho tiempo, la dGnica ce-
pa utilizada en ias regiones en donce se producen los "Eaux-de-Vie"
mds finos. Er otros lugares, se utilizan también el ""Saint- Emilion",
cuyos "Eaux-cde- Vie'" son muy aromaticos. v el "Colombar'.

La vinificacion en Charerte no presenta ninguna particularidad. Inme-
diatamente despu€s de la recoleccién de la uva se prensa para conse-
guir el mosto, que se pone luego en cubas donde, después de las fer -
mentaciones habituales, se transforma en vino.

L.a destilacién es una operacion delicada: quien la realiza o la contro
la debe estar en constante atencitn, poseer gran experiencia y una
especie de destreza manual o habilidad que los padres transmiten a

los hijos y que constituye el orgullo del verdadero campesino ''charen
tais''.

No es posible conseguir un buen Cognac con un vino malo, y e€s nece-
saria una cestilacion perfecta para obtener un buen "Eaux-de-Vie'.

El aparato de destilacion empleado en las Charentes ha sido el mis -
mo que se "z utilizado a través de los tiempos . es casi la cucarbita
de los alquimistas de la Edad Media.

L.a destilacicén se hace en dos tiempos, o mejor dicho en dos ' Cal -
deos'. Una vez terminada su lermentacion, el vino se vierte en la
caldera con una parte de su sedimento: entonces se calienta hasta su
punto de ebullicidon. Los vapores que pasan por el cuello de cisne se
condensan en ¢. serpentin refrigerado por agua y son recogidos en
forma de "Brouilli'. Despues se vuelve a pasar el "Brouilli " por la
caldera; esto es lo que se l.ama ''el buen caldeo'. Tras la elimina-
cion de las tétes (catezas) v de las '"queces' (colas) de la destila -
cién, se conserva sdlamente la parte certral del liquido. es decir,
la esencia misma del vino.

A la salida del alambique. el Cognac no es todavia mas que un "Eau-
de-Vie' incoloro y limpido como agua de roca, que varia de 68 a 72°.
Tiene un perfume penetrante y sutil y posee ya las cualidades intrin-
secas del Cognac.

La destilacion se realiza bajo la vigilancia de la Administracion Fis
cal del Estado, por los cosechadores mismos, o bien cada vez con

mds frecuencia por las grandes Casas Comerciales o sus represen-
tantes .
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Inmediatamente después de su destilacién, el "Eau-de-Vie' se envasa
en barriles de madera de roble, procedentes de los bosques de "Li -
mousin' o del centro de Francia, especialmente del bosque de "Tron
cais''.

Alll se efectia, a lo largo de los afios, un lento trabajo, durante el
cual las barricas transmiten al Cognac su tanino, y el "Eau-de- Vie"
oxididndose a través de los poros del roble, se transforma, se eva-
pora y pierde una gran parte de su contenido de alcohol y de su vo -
lumen. Esta evaporacion del Cognac que se llama poéticamente la
"parte de los dngeles', representa cerca del 4% del volumen por
afio. Por lo tanto, es obvio que no se puede afiejar indefinidamente.

A pesar de todo, el afiejamiento estd rodeado de cierto misterio y
todas las pruebas que han sido realizadas para suplirlo han fraca -
sado.

Al contrario de lo que ocurre con el vino, particularmente el "Cham
pagne' que envejece en botellas, el Cognac no envejece mds que en
barricas de roble, en las bodegas edificadas a nivel del suelo y so-
metidas a lae variaciones estacionales de temperatura.

Al madurar, el "Eau-de- Vie'" mejora notablemente.

Durante este periodo de afiejamiento en las bodegas, que puede durar
muchos afios, es cuando se realiza la metamorfosis de un lfquir.:ln que
sale del alambigque incoloro como el agua, seco y duro al paladar, en
un licor de bello color @mbar, con aroma natural, del que se despren
de el olor fino y penetrante de la uva en flor.

Contrariamente a una idea muy difundida, el Cognac no puede sobre-
pasar cierto tiempo de afiejamiento, pues a la larga perderia gran
parte de sus cualidades.

Es entonces cuando se puede apreciar el enorme trabajo de todos los
que han participado en las distintas etapas de la elaboracion hasta
que el producto llega a su dltima fase, que es el embotellamiento.

Conservando las tradiciones ancestrales que ban originado la fama
del Cognac, los negociantes ''charentais' se empefian en entregar
un producto irreprochable. IL.a naturaleza misma de la actividad del
negociante en Cognac ha hecho de él un comerciante diferente. En
efecto, su cometido no es sélamente comprar y vender, sino tam -
bién seleccicnar y criar los "Eaux-de-Vie' hasta el momento en
que el afiejamiento los lleve al maximo de sus cualidades.

S6lamente manteniendo un stock considerable, el negociante puede
entregar, con su marca, una calidad constante.
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