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Introducao

* O cognac € um destilado de vinhos de uvas brancas

» Vinhos especificos e produzidos desde o inicio para sua finalizacdo como
cognac

« E a harmonia entre a contribuicdo da madeira carvalho e das qualidades
Iniciais dos vinhos e sua destilacéo que asseguram ao Cognac sua distincao
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Um pouco de historia

» Percebeu-se que o destilado se beneficiava no sabor ao ser transportado nos
toneéis de carvalho para transporte em navios. Passou a ser feita esta pratica
de envelhecimento

« Entre o século XVIIl e XIX o mercado desta bebida se organiza em resposta a
demanda

» Criam-se as Camaras de Comeércio (Comptoirs)

» Grandes compradores na Holanda, Inglaterra e Escandinavia, e posteriormente
Ameéricas e Oriente Médio.

« Comercializacao crescente do cognac, agora ja vendido engarrafado
s



Um pouco de historia

Grande e Petite Champagne: destilados finos e leves, com bouquet floral, e
normalmente necessitam de longo periodo de envelhecimento em carvalho para
adquirir plena maturidade, os da Petite Champagne nao tem a mesma "finesa’

Borderies: menor dos crus, destilados redondos”, finos, aromaticos e suaves,

com a caracteristica de perfume de violetas

o Carte des crus
de la Région délimitée

Fins Bois e Bons Bois: produzem destilados Sl
"redondos”, suaves, macios, com
envelhecimento rapido e odor lembra o de
uvas prensadas. Em Bons Bois possui terras
mais argilosas e pobres em calcario,

produzindo um destilado um pouco mais




Tabela1 Vinhedos nos crus da regiao delimitada de Cognac no ano de 2004.
Vinhedos |Participagao Hrisy Vinh e
: SAEU |Vinhedos| Taxade o Apoz de uvas brl:n 0s | Produgs
UM 0ot €00 et SHERIS) | coman | samsree | T | e
2 O C O O BT SNieohkad @b | cognac %) | freansnes | my+ | )
ChG'a"de 24.473 | 13.343 54,5 13.159 17,8 98,6 1.716.215| 173
"L qg‘R?gn tAllanaib-ac: Aaoadtiladac nvalbocinmdoanto varut rAnido o dona y
IP_)egtleD IEUITAITIAIT Co. UL JgULITAUUO UC ITTVCITICUITITCOCTITU TTTUIt IGPIUU O UUIITI iy
| chaparapteli3titas|d&84bar espLificas dedtlo ao tihb delsolo’@sua Aittfeftia®"
| Borslgrigsmh AFSntap-015 51,6 3.987 5,4 99,3 526.484 | 53
'% Fins Bois 235.052 | 32.451 13,8 31.001 42,0 95,5 4.175.458| 421
i Bons Bois 222.340| 10.600 4,8 9.308 12,6 87,8 1.266.181| 128
B.Ois. 158.071 1.649 1,0 1.101 55 66,8 134.076 1,4
Ordinaires
Total 699.684 | 77.871 151 73.802 100 f ,94!8, 9.909.194 100

Taxa de uvas brancas no vinhedo = superficie plantada com uvas brancas em relagdo a superficie total do

Producao relativa = producéo relativa de cada cruem relagao ao tot
* A titulo indicativo: vinhos brancos para outros fins que néo a elaboracao de Cognac (91.776 hL); vinhos tintos (233.

SAEU = superficie agricola efetivamente utilizada

Taxa de viticultura = superficie plantada com vinhedos em relagao a superficie agricola efetivamente utilizada.

Participacdo na AOC Cognac = superficie plantada em cada cru com uvas brancas para a produgdo de Cognéc
em relacdo a superficie total da AOC Cognac plantada com uvas brancas para a produgao de Cognac.

s vinhedos:

al de vinho branco produzido para elaboragdo de Cognéc

620 ht)



Matéria Prima

* Vinho:

Produzidos por uvas brancas das variedades: Ugni blanc, Colombard e Folle Blanche.
Outras variedades da regido permitidas até 10% do volume.

« Variedade Ugni blanc: 95% das plantacdes de vinhedo da regiao
Vigorosa e produtiva
Maturacéao tardia

Vinhos com alta acidez e baixo teor alcodlico — N&o € muito adequado para vinho, mas é
adequado para a destilag&o.



Producao

« A gualidade dos destilados depende do processo de destilacéao, qualidade dos
vinhos, variedades das uvas e da colheita no periodo certo de maturacao.

» A producéo de vinhos destinadas para a producao de conhaque distingue da
producao de vinhos de mesa.

» Engacos sdo prensados juntamente com as bagas
» Sob baixa pressao
* N&o ha adicao de SO2

« Sem chaptalizacao.



Fermentacao

« Conversao dos acucares da uva em alcool e dioxido de carbono
* Realizada em dornas
* Periodo de trés semanas

« Fase na qual é produzido os principais constituintes de aroma do
destilado



Fermentacao

‘Tabela 2  Caracteristicas quimicas dos vinhos tipi-
cos para producao do Cognac.

Concentracao alcodlica (v/v) 7-9
Extrato seco (g/100 mL) 2-2,5
Acidez total 0.7-1.0

(g de ac. tartarico/100 mL)
Acidez volatil

(mg de acido galico/L) V010,02
Acucares redutores (mg/L) <1000
Compostos fendlicos totais (mg/L) <200
LenadCutotalimal) ). 0.00u traco



Destilacao

« E aselecdo e concentracdo de compostos volateis, os quais ddo a
caracteristica especifica para o conhaque.

 Realizada em duas fases:

H

12 fase: o destilado € dividido em trés fracOes: "cabecga”, “coracado” e’
cauda”

22 fase: 0 “ coracao” é redestilado em uma segunda destilacao



Descricao dos destiladores
“Charantgis”

=

Figura5a Esquema do alambique para destilacdo do Cognac. a) caldeira, b) capitel, ¢) alonga, d)
preaquecedor, e) serpentina, f) condensador, g) porta-alcoémetro, h) tanque de “cabegas”,
i) aquecedor a gas. :
https://www.youtube.com/watch?v=_dwQgPofvpA



https://www.youtube.com/watch?v=_dwQqPofvpA
https://www.youtube.com/watch?v=_dwQqPofvpA

Envelhecimento

* O destilado recém produzido € colocado em toneis novos de carvalho
por um periodo de 8 a 12 meses

« Em seguida transferido para tonéis mais velhos
« Evita 0 aparecimento de aromas amargos.

« Em relacao ao periodo de permanéncia do destilado, na barrica,
distingue - se trés fases: extracdo dos componentes da madeira, fase
de hidrdlise e fase de oxidacao.



Producao do blend

« Destilado ainda pode néo estar a com concentracao alcodlica de 40%
vol

* QOu a bebida envelhecida pode ainda nao estar dentro dos padroes de
gualidade e equilibrio quimico desejados

« Mistura de diversos ‘cognacs’

Testes com aliquotas menores — Analises quimicas e sensoriais

A mistura adequada €, entéo, realizada em escala

ldade do envelhecimento = idade do destilado mais '|ovem



Rotulagem

* Denominacodes pelo tempo de envelhecimento de seu destilado mais
jovem:

VS = Very Special (***): 2 anos
VSOP = Very Superior Old Pale ou Reserve: 4 anos

Napoléon, XO, Hors d'age: 6 anos



Rotulagem

Origem:

* Fine Champagne: Blend de Grande e Petite Champagne, com no
minimo 50% de Grande Champagne

« Grande Fine Champagne: Sindbnimo de Grande Champagne

« Petite Fine Champagne: SinGnimo de Petite Champagne



Comercializacao

* Teor alcodlico minimo: 40% (v/v)

- Aditivos permitidos: Agua destilada ou desmineralizada, corante
caramelo para "ajuste" da coloracéo de determinados destilados

« Certificados de origem

 |dade de envelhecimento minima: 2 anos



Legislacao brasileira para o cognac

Art. 18. Conhaque € a bebida com teor alcodlico de 36% (trinta e seis
por cento) a 54% (cinquenta e quatro por cento) em volume, obtido de
destilados simples de vinho e/ou aguardente de vinho, envelhecidos ou
nao. (Redacao dada pela Lei n°® 10.970, de 2004)



Legislacao brasileira para o cognac

Art. 19. Brandy ou conhaque fino € a bebida com teor alcodlico de
36% (trinta e seis por cento) a 54% (cinquenta e quatro por cento) em
volume, obtida de destilado alcodlico simples de vinho e/ou aguardente
de vinho, envelhecidos em tonéis de carvalho, ou de outra madeira de
caracteristicas semelhantes, reconhecida pelo 6rgdo competente, de
capacidade maxima de 600 (seiscentos) litros, por um periodo de 6 (seis)
meses. (Redacao dada pela Lei n° 10.970, de 2004)



Legislacao brasileira para o cognac

8 1° O periodo de envelhecimento sera composto pela média
ponderada de partidas com diferentes idades.

8§ 2° A denominacao “conhaque” usada isoladamente, e as
denominacgdes Brandy ou Conhaque Fino sao privativas das bebidas
obtidas exclusivamente de acordo com o caput dos arts. 18 e 19 desta
Lei, sendo vedada a sua utilizacao para conhaques obtidos de quaisquer
outros destilados alcodlicos.

8§ 3% O Brandy ou Conhaque Fino seréao classificados por tipos,
segundo o tempo de envelhecimento de sua matéria-prima, conforme

disposicOes do 6rgéo indicado no regulamento.
s



Legislacao brasileira para o cognac

Art. 49. E vedada a comercializacdo de vinhos e derivados nacionais
e importados que contenham no rotulo designacdes geograficas ou
iIndicacdes técnicas que nao correspondam a verdadeira origem e
significado das expressoes utilizadas.

8 1° Ficam excluidos da proibicao fixada neste artigo os produtos
nacionais que utilizem as denominag¢6es champanha, conhaque e
Brandy, por serem de uso corrente em todo o Territdrio Nacional.

8 2° Fica permitido o uso do termo “tipo”, que podera ser empregado
em vinhos ou derivados da uva e do vinho cujas caracteristicas
correspondam a produtos classicos, as quais serao definidas no

regulamento desta Lel.
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https://www.youtube.com/watch?v=_dwQqPofvpA

Obrigado!




