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Den Cognac das Laufen lehren

Experte Pascal Privat: Je alter, desto besser ist ein Klischee

Von Ulla Robbe

Wird der Cognac aus 2003
gut? Fabien Levieux riecht
an dem jungen, noch hochprozenti-
gen Destillat und antwortet: ,Keine
Ahnung. Das sage ich lhnen in 30
Jahren.“ Aber haufig misse man so
lange gar nicht warten, erganzt der
Kommunikations-Manager des Cog-
nac-Hauses Pierre Ferrand in Ars
bei Cognac. Viele glaubten: Je alter
der Brand, desto hochwertiger. Alter
allein indes habe nichts mit Qualitat
zu tun. Auch ein alter Cognac kénne
dinn sein, zum Beispiel, wenn der
Wein nicht gut war. ,Er muss gut ge-
macht sein, sagt Levieux. ,Jeder
Cognac braucht seinen Moment.“ Er
liebe sie alle — je nach Situation:
,Diesen, weil er jung, fruchtig und
leicht ist; jenen wegen seines war-
men Holztons und seiner Laénge am
Gaumen; einen anderen, weil er alt
ist und gereift ..."

Es ranken sich viele Geschichten
um Cognacs von hdéchster Qualitat,
die 60, 80 oder 100 Jahre alt sind.
Nicht der Kellermeister, der die Des-
tillation durchgefiihrt hat, sondern
sein Sohn oder sein Enkel testet das
fertige Produkt. Aber: ,Je alter, desto
besser trifft nicht zu — das ist ein Kili-
schee®, betont der Cognac-Experte
Pascal Privat. ,Von den alten Bran-
den ist ein groRRer Teil nicht mehr
gut, sie sind fast tot, wenn sie nicht
richtig behandelt wurden.*
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Gesammelte Werke: Das Traditionshaus Delamain gehort zu den éltesten Namen im Cog-

nac und steht seit 15 Generationen im Besitz derselben Familie.

Fabien Levieux von Cognac Pierre Ferrand liebt jede Art von gutem Cognac — je nach

Situation.

Das Leben eines Cognacs misse
man bei seiner Geburt bestimmen.
Je nach Charakteristik habe er die
Fahigkeit, zehn oder 50 Jahre alt zu
werden. ,Wenn ich ein Destillat 40
Jahre lang ausbauen will, muss ich
anders vorgehen. Die ersten zehn,
15 oder 20 Jahre wird es in der Re-
gel besser. Aber plotzlich hat es zu-
viel Holz, zu viele Tannine oder zu-
viel Alkohol abgebaut.®

Wie alt ein Cognac werde, kénne
man planen und steuern, sagt Privat.
Durch die FassgrofRe, das Holz, den
Grad der Toastung der Fasser. ,Soll
er 40 Jahre alt werden, habe ich viel
Zeit, ihm das Gehen beizubringen.
Soll er aber mit acht aus dem Haus,
muss er schnell das Laufen lernen.”
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Dann muss ich ihn so erziehen, dass
er rasch auf die Beine, respektive
auf die Flasche kommt. Limousin-
Eiche zum Bei-
spiel  fordere
durch ihre ge-
ringere Dichte
eine intensive-
re  Oxidation,

die den Cog-

nac schneller

atmen lasse.

Sei ein alter

Cognac das Experte und Ambas-
Ziel kdénne sadeur fiir Cognac:

’ . Pascal Privat
man diesen

Prozess durch das feinporigere
Trongais-Holz verlangsamen und
gleichzeitig harmonisieren.

Das Problem bei einem jungen
Cognac besteht laut Privat auch in
der Alkoholreduzierung: Die Verdin-
nung mit destilliertem Wasser misse
minutiés Uber viele kleine Schritte
erfolgen. ,Eine zu schnelle Reduzie-
rung fUhrt haufig zur Saponifikation,
zur Verseifung des Destillats.“ Dabei
handelt es sich um eine chemische
Reaktion, die bestimmte Molekdile im
Alkohol so verandert, dass sie einen
Seifengeschmack erzeugen.
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Die meisten Cognac-Hersteller
achten mit grofdter Sorgfalt darauf,
dass ihre Produkte behutsam auf 40
Prozent Alkoholgehalt reduziert wer-
den, bevor sie auf den Markt kom-
men. Einige Hauser, darunter Dela-
main, benutzen hierzu eine beson-
dere, Petites Eaux genannte Form
der Verdinnung mit altem Cognac,
der durch lange Lagerung nur noch
rund 15 bis 20 Prozent Alkohol ent-
halt. Dieses Verfahren ist aufwendig
und zeitintensiv, macht den Cognac
aber weicher und feiner. Das Traditi-
onshaus Delamain mit Sitz in Jarnac
gehodrt zu den altesten Namen im
Cognac und steht seit 15 Generatio-
nen im Besitz derselben Familie.

Der Erfolg des Cognacs beginnt
im 17. Jahrhundert mit der Einfiih-
rung der doppelten Destillation. 200
Jahre spater verschiffen die Han-
delshauser ihre Brande in die ganze
Welt. Die grofite Ausdehnung er-
reichte das Anbaugebiet 1857: Uber
280.000 Hektare standen damals
unter Reben. Heute sind es noch
rund 80.000. 1930 kam es zur Auf-
teilung der Uber die Jahre betracht-
lich geschrumpften Anbauflache in
sechs Qualitatszonen (Crus). Die al-
terungsfahigsten Brande (mindes-
tens 30 Jahre) kommen vom Cam-
panium-Kreideboden im Herzen des
Anbaugebietes, der Grande Cham-
pagne. Diese ergibt feinste Brande
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mit sehr komplexer Aromatik von
Blumen, Nissen, Quitte und Honig.
In der Petite Champagne besteht
der Boden weitgehend aus Santon-
Kreide. Die Crus ist bekannt fir
leichte, finessenreiche Brande von
floralem Charakter. Ideales Alter: 20
bis 30 Jahre. Der Begriff Fine Cham-
pagne bezeichnet eine Cuvée von
Petite Champagne mit mindestens
50 Prozent Grande Champagne.

Aus den Borderies, einem kleinen
Rechteck nérdlich und westlich von
Cognac mit Ton- und Kreideboden,
stammen unverwechselbare Brande
mit intensiver fruchtiger Nusswirze
sowie einem typischen Veilchenton.

Der Keller von Louis Royer. Das Maison arbeitet sehr marktorientiert — ganz neu im
Programm ist ein Mixgetrank aus Cognac, Wodka und Passionsfrucht. Foto: Ulla Robbe

Die Grundweine ergeben vollmundi-
ge Cognacs mit ausgepragten Noten
von Mandeln und Birne, die zwi-
schen zehn und 20 Jahre reifen.

Aus den die Champagnes umge-
benden Fins Bois kommen fruchtige,
blumig-elegante Brande, die rund
zehn Jahre reifen und dann Aromen
entwickeln, die an Orange und Lak-
ritz erinnern. Am wenigsten Bedeu-
tung haben die Bons Bois und die
Bois Ordinaires. ,Es ware aber nicht
korrekt, eine Qualitatsrangliste aus-
schlieBlich anhand der Crus zu
erstellen”, unterstreicht Pascal Pri-
vat. In allen gebe es gute und weni-
ger gute Weinberge. Wichtig sei, in
jeder Lage in Einklang mit der Natur,
insbesondere mit dem Klima und der
Bodenbeschaffenheit, zu arbeiten.

Das Cognac-Haus Louis Royer in
Jarnac verfligt Uber eine Kollektion
von Cognacs aus den verschiede-
nen Crus mit Ausnahme der Bois
Ordinaires. ,Damit wollen wir den ty-
pischen Geschmack einer jeden Re-
gion darstellen und sozusagen zu-
ruck zu den Wurzeln®, erldutert Pas-
cal Ribes, Qualitdtsmanager bei
Louis Royer. Das Handelshaus ar-
beitet traditionell, ist aber gleichzeitig
sehr marktorientiert und produziert
auch gut abgerundete, kraftigere,
wurzigere Cognacs, die ein breiteres
Publikum ansprechen. Fortschrittlich
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Hennessy beschéftigt zwei hauptberufliche
Kalligraphen, die die Fasser kunstvoll von

Hand beschriften. Foto: Ulla Robbe
bei Louis Royer ist die Auszeich-
nung samtlicher Fasser im Keller mit
Barcodes, was die Erfassung und
Verwaltung der Destillate vereinfacht
und rationalisiert. Im Gegensatz da-
zu leistet sich Hennessy zwei haupt-
berufliche Kalligraphen, die die Fas-
ser kunstvoll von Hand mit Kreide
beschriften.

Die vier grofiten Cognac-Han-
delshauser — Hennessy, Remy Mar-
tin, Courvoisier und Martell — repra-
sentieren 80 Prozent der Gesamt-
produktion von Cognac. Von diesen
ist Hennessy mit allein 40 Prozent
mit Abstand das grofite. Das Maison
arbeitet mit 1600 Winzern zusam-
men. Die vier groRen Marken — allen
voran Hennessy — haben den Begriff
Cognac weltweit prasentiert und po-
sitiv gepragt.

Trotz der riesigen Mengen, die
produziert werden, haben auch die
groRen Hauser ihre eigene Hand-
schrift. ,Es ist eine hohe Kunst, bei
diesen Mengen eine gleich bleibend
gute Qualitat zu garantieren®, erlau-
tert Pascal Privat. Zum Vergleich:
Wahrend Paul Giraud in 2005 etwa
25.000 Flaschen abfillte, waren es
bei Hennessy rund 60 Mio. Hennes-
sy produziere in wenigen Stunden
soviel Cognac wie Paul Giraud in ei-
nem Jahr. Das sei aber noch wenig
im Vergleich zu einem groRen Whis-
key-Produzenten. Der entscheiden-

de Unterschied laut Pascal Privat:
»,cognac ist und bleibt der Edelbrand
par excellence.”

Weitere Infos unter: www.cognac.fr
Presseinformationen: Cognac-Biro,
Panoramastr. 3, 72766 Reutlingen,
Telefon: 071 21 / 49 20 47, E-Mail:
david.ecobichon@fion.de

Cognac on the rocks Foto: BNIC

Qualitatsstufen: Schatze lagern im Paradies

I m gesetzlich festgelegten Anbau-
gebiet fur Cognac erstrecken sich
die Weinberge aller Lagen auf etwa
80.000 Hektar. Zu 90 Prozent wird
Ugni Blanc angepflanzt. Die Rebsor-
te ist besonders widerstandsfahig
und ergibt einen Wein mit zwei we-
sentlichen Charaktereigenschaften:
einem hohen Saureanteil und einem
schwachen Alkoholgehalt. Folle
Blanche und Colombard teilen sich
die restlichen zehn Prozent.

Ein fertiger Cognac darf erst in
den Handel gebracht werden, wenn
er mindestens zweieinhalb Jahre
gelagert hat. Das Alter des jungsten
Cognac-Destillats, das zur Komposi-
tion verwendet wird, bestimmt die
Qualitatsbezeichnung. Die unterste
Qualitatsstufe fur einen Cognac lau-
tet V.S. (Very Special) oder % % % —
das jlngste Destillat der Cuvée ist
hier weniger als viereinhalb Jahre

alt. V.O. (Very Old), V.S.O.P. (Very
Superior Old Pale) und Réserve
bezeichnen Brande, deren jungstes
Destillat viereinhalb bis sechsein-
halb Jahre im Fass gelagert wurde.
Noch altere werden als Napoledn,
X.0O. (Extra Old), Extra, Vieux, Vieil-
le Réserve oder Hors d’Age (Uber
sechseinhalb

Jahre) einge-
stuft.
In der Regel

verwenden die
Kellermeister
fur ihre Kompo-
sitionen Destil-
late, die das
gesetzlich vor-
geschriebene
Mindestalter
weit Uberschrit-
ten haben. Bei
den besonders

Verschlossen: Das Paradies von Hennessy

hochwertigen kann es sich dabei um
viele Jahrzehnte handeln. Sie lagern
in speziellen, véllig dunklen Kellern,
die als Paradies bezeichnet werden.
Beim V.S.0.P. orientieren sich viele
Hauser nicht so sehr am Alter als
vielmehr an der gleich bleibenden
hohen Qualitat. (ur)
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