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Sin embargo. seria vn error creer gue ics 'Eaux-de-Vie' procedentes
de una cosec!a determirada son siempre cs8 mds golicitados. En efec-
to, la experienci’ ha demostrado que, er materiz de Cogracs, la mesz
cla de los diztintos vifiedos ofrece a mencco, ur "'touguet'', un perfu-
me y una suz -icacd fascinantes. Ea cbra  #rte el catador o Jefe de
Borega saber encentrar la combinacion precisa para lograr un conjun
to mAs armoninsio. ctidizando las cualidacdes ¢ cada urc para sacar
provecho de suvs proplos caracteres

Por su expericrcia. los Jefes re Bocega e las Cesas de Cognac rea-
lizan sabias mezclas de "Eaux-de- Vie'', llamadas '""Coupes', y sdlo
después de realizar muchas de estas '"'"Coupes'', carda una de ellas dis
tanciadas por Jlargoes anos de afiejamierte. quedaré eiaborado el Cog-
nac.

COMERCIALL:LL ACION GDEL COGNAC

En el aspecto coemercial, la caracteristica esencizl cel Cograc es la
exportacién, de la cual tradicionalmente viven la ciudan de Cognac y
su region.

De afio er afic. las ventas de Cognac progresan con regularidad, prin
cipalmente e .0 que concierne a la exportacién : durante el periodo
comprendido ertre 1945,194& vy el afic 19¢5 han sido mas que duplica-
das estas exporiaciones.

LLas ventas en ¢ extranjeroc reportan caca mes a la balanza comercial
francesa el eguivaiente 2 30 millones N.¥. en divisas extranjeras, in-
greso tanto mss interesante por el necho de s¢r principalmente en di-
visas fuertes ; 2demas absclutamernte neito, ya avve €85 obtenido sin
ringuna importacion previs ni subvencion del Esiaco

Una progres ¢(r refamente marcads ha sigo observada en los Estados
Unidos y en Los paises de la Comurnidad Europes. .

No es exagera~c afirmsr que er todos los paises donde no existen ba-
rreras ce adusra infranqueazles, la preserncia francesa querda asegu-
rada por las grandes marcas de Cograc.

A pesar e la “diversidad de '"Eaux-de-7Vie' producidos en Francia
(Armagnac, Calivadcs y otros Brandys de irutas) v licores importa-
dos {Whisky. Ginebra, Vodka, etc. ), los firanceses permanecen
fieles al Cogr=c¢ v gson loe primercs consumirlores el mundo con un
prome-io anuva de 10a 12 milicnes de botellas.
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De hecho, es el nombre del fabricante el que constituye, tanto para

los consumidores como para los profesionales, el mejor certificado
de calidad.

Ciertas denominaciones convencionales tales como el signo * * =
(que indica de 1 a 5 afios de afiejamiento), las iniciales V.5S.0.P.
u otras, se hkan hecho familiares a los cecnsumidores.

Aunque la edad juega un papel primordial para la calidad, también
en materia de Cognac el afio de la vendimia es importante. Asi ve-
mos las siguientes iniciales :

V. S8. O. Very Superior Old (afiejo muy superior) : 4 afios.

Y: 8. O: P Very Superior Old Pale (afiejo pdlide muy supertur}
5 vy mds afios.

X. O. Extra Old (extra afiejo) : mds de 20 afios.

A. 1. Age Inconnu (edad desconocida).

En cierta medida, estas indicaciones permiten elegir con mds facili-
dad dentro ce la gama de cualidades, pero no dekten dar lugar a nin-
gin eguivoco.

Estas denominaciones son ya del dominio pablico e incluso han sido
utilizadas para otros productos distintos del Cograc. No siempre
designan Cognacs comparables entre si y no ofrecen garantia a los

consumidores a mencs que sean respaldadas por una gran marca
de Cognac.

EL COGNAC DESDE EL PUNTO DE VISTA JURIDICO

Bajo el punto de vista juridico, la denominacién "Cognac' esta sal-
vaguardada por un conjunto de leyes que por su claridad y severidad
en la comprobacién de su estricta aplicacién, es capaz de propor -
cionar al consumidor de Cognac la plena seguridad en cuanto a la au-
tenticidad del producto que bebe. Se debe elaborar un albardn o guia
oficial para acompafiar a los "Eaux-de-Vie' de Cognac desde el lugar
de su produccién, hasta el de su venta. Esta guia, expedida por el
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Estado bajo su propio control es el "TACQUIT JAUNE D'OR COGNAC'.
L.leva obligatoriamente la mencién de origen '""COGNAC'" y representa

un certificado de autenticidad absoluta.

Después de haber instituido para el Cognac un estatuto legal y haber-
se creado el "ACQUIT JAUNE D'OR COGNAC'", la legislacidon france
sa le asegurd una proteccidn eficaz; en primer lugar por la ley del
lo. de Agosto de 1905 sobre la represién de fraudes, y en segundo

lugar, por la ley del 6 de Mayo de 1919 referente a las denominacio-
nes de origen.

L.as denominaciones de origen de los productos vinicolas '"'no podrédn
nunca ser consideradas como productos que representan un caracter
genérico y por consiguiente caer en el dominio pablico".

Por otra parte, en derecho internacional, la denominacién de origen
"COGNAC' ha sido consagrada por dos categorias de textos

lo. L.os convenios que unen a la vez un conjunto de paises.

2o. IL.os acuerdos bilaterales que crean obligaciones entre dos
paises soclamente.

e B3 e e e 3 e e e e e ol sk e e
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CAPITULO VIII
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L.a Ginebra es una bebida espiritosa con gusto a Junipero, ob-

tenida por la destilacién de Cebada germinada, Centeno y a
veces también de Maiz.

TIPOS

L.os dos tipos principales de Ginebra son :

A Girnebra Holandesa, conocida en Helarnda ccmo
"TENEVER'.
B. Ginebra Inglesa.

I1as palabrasinglesas''GIN'" v "GENEVA'' vienen del término
"TJENEVER'" que significa "JUNIPERO'" (fructus Juniperi).
q =4 P

Aunque el invento de la destilacién de Ginebra es un proce-
so muy antiguo y ya utilizado por los Egipcios en la fabrica
cién de la cerveza, fueron los Holandeses gquienes iniciaron
en definitiva su destilacidén en 1575, con »aseenla Cebada,
Lapules y granos de Junipero.

A I.a Ginebra Holandesa

A fines del siglo XVI se encontraron las primeras
destilerias de Brandys de uvas francesas en la ciu-
dad de Schiedam. Estos Brandys fueron rechazados
para transporte maritimo mds aliad del puerto de
Schiedam por razdén de los largos viajes y por no
reunir condiciones favorables.
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A raiz de esta experiencia, se pensd en la posibilidad de
destilar alcoholes no s6lamente de vinos sino también de
granos; en consecuencia, se hicieron experimentos para
producir alcohol de granos dafiados importados de Rusia
y del Levante ; luego se continud con la destilac ién de
granos sanos, lngrﬁnduse un negocio ventajoso.

El nombre de "Brandy' se remplazd poco a poco por el
de "Koornwijn'", término antiguoc holandés que significaba

"Vino preparado de granos''.

Mds tarde se habld de '"Vino de Malta'', pues era la mal
ta el grano principal para su produccidn.

PRODUCCION

La base de la preparacién del vino de malta es el maiz,
la cebada germinada y el centenoc en iguales proporcio-
nes. Solamente la cebada recibe un tratamiento adicio-
nal .

Para hacer malta de cebada, esta debe ser limpiada

y enseguida remojada en tanques de acero en forma de
embudos llenos de agua, por un periodo aproximado de
2a 3 dias.

L.a cebada ablandada y himeda se dispone en toneles de
germinacién en capas de 75 cms. La base de acero de
estos toneles se perfora a fin de introducir aire a di -
chas capas.

L.os granos empiezan a germinar ; durante este proceso
se forma en el grano de la cebada la amilasa, una enzi
ma requerida para la obtencién de alcohol.

Después de siete dias se forma suficiente amilasa, los
granos tienen m&s o menos 13 cms. y el embridn esta
a punto de salir. L.a cebada se ha transformado en
Malta.

I.a Malta, junto con el Mafz y el Centeno se muelen y

se mezclan con agua caliente en ollas, conformando u-
na masa. Durante este proceso, la amilasa de la Mal-
ta transforma el almidén de los granos en azdcar mal-
tosa.
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