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DEL COGNAC

Renzo Esposito, Caserta

Nella regione di Cognac il termine chais
& impiegato invece di quello di cave
in quanto eftettivamente si tratta di due
modelli di cantina diversi.

La cave, come la si conosce in quasi
tutte le zone vinicole occidentali, &
sotterranea, mentre lo chais & costrui-
to su d'una base che & al livello del
terreno. E cid per consentire una mag-
giore ventilazione dell'ambiente e per
favorire i movimenti chimici all'interno
delle botti.

Vincenzo Venanzi, Foggia

Nell'area di Cognac operano 250 distil-

lerie individuali o cooperative, 300 ditte commerciali coper-
te da marca esclusiva (sono queste che il mondo conosce),
le quali tutte occupano 70 mila famiglie di viticoltori,
commercianti ed artigiani (bottai, fabbricanti d'etichette e
di cassefte eic.). Non siamo naturalmente autorizzati a
tar nomi di marche in questa rubrica, ma posso dirLe che
ve ne sono alcune che risalgono ai primordi del 1700 senza
soluzione di continuita sino ad oggi.
1l cognac tuttavia veniva gia prodotto circa due secoli pri-
ma, giacché Francesco |, il re di Francia ossessivamente
interessato agli affari italiani e sconfitto e fatto prigioniero
a Pavia nel 1525, degustava regolarmente il cognac; e lo si
capisce: era nato a Cognac.

Amatore V.S., Vicenza

Da circa quattro secoli il cognac non ha sostanziaimente
modificato le sue tecniche di distillazione. | vini caratte-
ristici della regione, che segnano una gradazione media
relativamente poco elevata, sono per loro natura perfetti
ai fini della distillazione. La quale si svolge in due man-
date, in modo che nel corso della seconda si possano
eliminare le «teste » e le « code » per conservare soltanto
il «cuore» ossia la quintessenza del vino: cid permette
di conferire al cognac il suo bouguet (aroma), la sua deli-
catezza e di ottenere ugualmente un equilibrio inegua-
gliabile tra il morbido ed il secco.

Padre di famiglia, Novara

La coloritura del cognac, pil 0 meno scura, € irrilevante
agli effetti della qualita del distillato. Essa dipende dal
composto di quei varii prodotti che provengono dalle di-
verse zone e dalle diverse « eta». Ricordiamo qui che il
cognac si produce in 7 diverse zone, o crus, come le chia-
mano | francesi (Grande Champagne, Petite Champagne,
Fins Bois, Borderies, Bons Bois, Bois Ordinaires, Bois
Communs) e che ogni casa produce un cognac che tradi-
zionalmente risponde agli apporti o tagli delle diverse zone
che concorrono a formare il prodotto tipico della marca. |

Giorgio Novaro, Domodossola

| vitigni che si elevano nella regione esclusiva e delimi-
tata delle Charentes il cui centro & Cognac, sono tre: il
Colombard, la Folle Blanche, e il St. Emilion. Quest'ultimo
non & altro che il nostro Trebbiano, un vitigno robusto, che
fu introdotto nella regione per tfar argine alla fillossera di-
struttrice, apparsa verso il 1880. Solo il Trebbiano ed
alcuni vitigni americani si dimostrarono in grado di resi-
stere al flagello della fillossera, che in tutto I'Occidente
europeo distrusse migliaia di ettari di vigne.

Curioso S.0., Arezzo

Il cognac pud essere bevuto in qualsiasi momento del
giorno o della sera e pud essere gustato in modj diversi.
La maggior parte degli intenditori prediligono il cognac pu-
ro, dopo i pasti, ed amano assaporarne lentamente il sotti'e
aroma prima di sorbirlo.

Ma il cognac pud anche essere bevuto come « long drink »;
in estate sara molto rinfrescante, mentre durante I'inverno
gli effetti stimolanti ne faranno la base ideale per le bevan-
de calde. In certi paesi, particolarmente negli Stati Uniti,
viene consumato «on the rocks » ed impiegato frequen-
temente nella preparazione di cocktails.

Il Maestro di Cantina ***
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