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Cografi Simir
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1 26.03.2021
: C2019/019
:14.02.2019
: Cognac

: Brendi / Biralar ve diger alkollii ickiler

. Mense ad1

: Bureau National Interprofessionnel du Cognac
: 23 allées Bernard Guionnet — BP 90018 — 1610 Cognac Cedex 16101

FRANSA

: Fransa’nin Charente-Maritime, Charente, Dordogne ve Deux-Sevres
Vilayetlerini kapsayan; Atlantik Okyanusuna komsu Aquitaine (Akitanya)
Havzasinin kuzeyi ile sinirli olan ve batida Gironde (Garonne) Nehri ile Re
ve Oleron Adalari, doguda Angouleme bélgesi ile Massif Central
eteklerindeki tepelere komsu olan bolge.

Bu bolgenin iginde yer alan Grande Champagne, Petite Champagne,
Borderies, Fin Bois, Bon Bois ve Bois Ordinaires bag bolgeleri, asagida

verilen haritada gosterilmektedir.
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COGNAC

: Cognac iirliniiniin etiketinde yukaridan asagiya dogru sirasiyla; iiriiniin
markasi, Cognac ibaresi, tiretimde kullanilan iiziimlerin hasat edildigi bag
bdlgesinin ad1, baglarin denetiminin yapildigi bélgenin ad1 ve iireticinin adi

ile adresi bulunur.



Etikette ayrica “ecaux-de-vie de Cognac” (Cognac Brendisi) veya “caux-de-vie des Charentes” (Charentes
brendisi) ibareleri yer alir. Cognac, geleneksel olarak farkli yillanma siirelerine sahip farkli baglarin
iizimlerinin karistirilmasiyla da elde edilebilir. “Meyvelerin fermantasyonu sonrasinda ¢ift damitma ile elde
edilen berrak alkollii brendi”’yi tanimlamak {izere kullanilan ve Tiirkge karsiligi “hayat suyu” olan “eaux-de-
vie”, tek bir bag bolgesinden elde ediliyorsa ve bu baga ait tek veya birka¢ liziim ¢esidinin karisimi
kullaniliyorsa, “Apelasyon” ve “Controlée” kelimeleri arasina, bag bolgesinin (cru) adi yazilir. S6z konusu
duruma iligskin yazim 6rnekleri asagidaki gibidir.

“Appellation Cognac Petite Champagne Contrélée”.
Champagne bolgesinden (en az %50) ve Petite Champagne bolgesinden olusan “eaux de-vie” igin
“Appellation Cognac Fine Champagne Controlée”.
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MARKA »
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Bag Bolgesinin Adi

Cognac Bolgesi Kontrol Mercii
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Uretici adi ve adresi

Md

Cognac, hasati izleyen 1 Nisan tarihinden hesaplanmak iizere, mese ficilarda en az iki y1l yillandirilmadan
piyasaya verilmez. Yillanma siireleri ve lirliniin kalitesini gosteren tanimlar da etikette yer alabilir.

Cognac, “rancio” ad1 verilen yillanma 6zellikleri ile tanimlanir. Yillanmaya gore adlandirmaya esas alinan
tanimlar agagidaki gibidir.

yapilmis)

Smiflar Yillanma siiresi Kullanilan tanimlar

Skor 2 En az iki y1l Selection VS (very Special) De Luxe Milesime
(seleksiyon) (Cok 6zel) (Liiks) (Bagbozumu)

Skor 3 En az ti¢ y1l Superior Cuvesuperior Qualite superior
(Ustiin) (Ustiin Cuve) (Siiper kalite)

Skor 4 En az dort y1l V.S.0.P. Reserve Vieux Rare, Royal
Very superior (Rezerv) (Eski) (Nadir, royal)
old pale
(Cok tistiin)

Skor 5 En az bes y1l Vieille Reserve | ReserveRare Reserve Royale
(Eski rezerv) (Nadir rezerv) (Royal rezerv)

Skor 6 En az alt1 y1l Napoleon TresVieilleReserve Tresvieux Heritage,

(Cok eski rezerv) (Cok eski) Tresrare,
excellence,
Supreme
(Nadir, miras,
miitkemmel, ¢ok
iistlin)

Skor 10 | En az on yil XO Horsd’age, extra Ancestral Or, gold, imperial
Extraold (Ekstra, sadece Ugni | (Atalik) (Altin, emperyal)
(Ekstra eski) Blanc iiziimlerinden

“Eaux-de-vie”nin yasi, mese figilardaki olgunlasma siiresi ile hesaplanir. “Eaux-de-vie” cam siseye koyuldugunda,
yillanmasi durur ve bu nedenle siselenen Cognac, her zaman siselendigi tarihteki yasta kalir.

Vintage Cognac: Ayni yila ait tek bag bozumundan (vintage) elde edilen brendi (eaux-de-vie) igin kullanilir. Uriin
etiketinde iizimlerin hasat yil1 yazilir.




Uriiniin Tanim ve Ayirt Edici Ozellikleri:

Avrupa Birligi’nde 15.01.2008 tarihli ve 110/2008 sayili Konsey Tiiziigii ile korunmakta olan Cognac;
Fransa’nin Grande Champagne, Petite Champagne, Borderies, Fin Bois, Bon Bois ve Bois Ordinaires bag
bolgelerinde yetigen beyaz iizimlerden elde edilen siranin, sarap haline gelmesinden sonra 6zel imbiklerde ¢ift
damitma ile iiretilen ve en az 2 yil yillandirilan brendidir. Brendinin hacmen alkol muhtevasi % 40’tir. Rengi; 420
nm dalga boyunda 10 mm optik hatta, en az 0,1 absorbansa karsilik gelmelidir. Geng brendide ¢igeksi ve meyvemsi
aromalar agirliklidir. Mese agaca ile temas ederek yillandikca karakteristik aromasini kazanir. Yillandikca tadindaki
yuvarlaklik ve agizda kalicilik artar.

17. yiizyilin baslarinda bolgede ilk kez ¢ift damitma islemi yapilmaya baslanmis ve yerel saraplarin ¢ift
damitmasi ile “eaux-de-vie” (meyvelerin fermantasyonu sonrasinda ¢ift damitma ile elde edilen berrak alkollii
brendi) iiretilmeye baslamistir.

Bag alanlarinin bulundugu topraklarin temel 6zelligi; kil ve kirectasi karisimi olmasi ve kiy1 bolgelerde
kumlu yapida olmasidir.

Uziimlerin yetistirildigi bolge 1liman kiy1 iklimine sahiptir. Y1llik ortalama sicaklik 13°C civarinda olup kislar
genellikle 1lik gecer. Bolgedeki sicaklik iiziimleri olgunlastiracak fakat yakmayacak diizeydedir. Okyanusa yakinligt
nedeniyle yilin her déneminde yagmur goriiliir ancak kis aylarinda daha yogundur. Yagislar sayesinde asmalar
diizenli olarak sulanmis olur.

Cognac iiretiminde Ugni Blanc, Colombard, FolleBlanche, Montils, Semillon ve Folignan ¢esidi {iziimler
kullanilmasina ragmen baglarin %98’inde; asiditesi yiiksek, seker muhtevasi diisiik olan Ugni Blanc ¢esidi {iziim
yetistirilir.

Ugni Blanc | Colombard FolleBlanche Montils Semillon Folignan

Uretim Metodu:

Cognac {iretimi, agagida belirtilen agsamalardan olusur.

a) Bag Olusturma: Asmalarin dikimi ilkbaharda yapilir. Dikimden Once toprak siiriiliip diizensizlikleri
giderilerek tohum dikimi igin toprak hazirlig1 yapilir. ilkbaharda ¢iplak koklii dikim ve nadiren saksili
dikim yapilir. Nisan aymnda tomurcuklar ¢ikar ve daha sonra salkimlar olugur. Mayis ayinda salkimlar
ayrilmaya baslar. Haziran ayinda ¢iceklenme baslar ve bir haftadan kisa siirer. Cigekler minik meyvelere
doniisiir. Temmuz ayinda sakimlar daha da siklasir ve meyvelerin boyutu biiyiir. Agustos ayinda meyveler
seffaflagir. Eylil ayinda olgunlasan meyveler bag bozumuna hazir hale gelir. Bag bozumu eyliil ortasi
bagslar ve ekim ortasi sona erer. Kasim ayinda yapraklar dokiilmeye baslar ve sonra uyku dénemine geger.

Yeni dikim yapilan parsellere daha fazla 6zen gosterilir. Sulama yapilir, yabani otlar elle ayiklanir, tavsan
ve diger kemirgenlere karsi tedbir alinir. 31 Temmuzdan once dikilen asmalardan, en erken iki yilin
dolmasindan sonra hasat alinir. Uriin vermeye baslayan asmalarin sulanmasi yasaktir. Asma anaglarinin
secimi, topraktaki kiregtasi miktarina ve topragin verimine gore yapilir. Toprak analizi ile topragin sarilik
hastaligina (iizim yapraklarinda sararmaya neden olan demir eksikligi) neden olma egilimi belirlenerek
hangi anacin kullanilacagina karar verilir.

Cognac iiretiminde kullanilan anaglar genellikle kirectasina dayanikli olanlardir ve aginin gii¢lii olmasini
saglar. RSB (Resseguier Selection Birolleau) ana asma anacidir ve diger bolgelerde yaygin olarak
kullanilmaz.

Bir parselde onceden dikilmis asmalar oldugu durumlarda, tekrar dikim yapmak i¢in birkag¢ yil toprak
dinlendirilir. Gerekiyorsa, yeni dikim yapilacak parselin viriislerden etkilenmemesi i¢in toprak dezenfekte

edilebilir.



b)

c)

d)

Asma omcalar1 3 metre aralikli dikilir ve “yiiksek terbiye” sistemi kullanilir. Yiiksek terbiye edilen
asmalar don hasarini azaltir ve altindaki yabani otlarin ayiklanmasini kolaylastirir. Asmalarin genis
araliklarla dikilmesi, asma siralarinin aralara arag girisini kolaylastirarak iiretim maliyetini azaltir. Dikim;
hektar basina en az 2200 asma, sira arasi en fazla 3,5 m ve asmalarin aras1 da 1,20 m olacak sekilde
yapilir. Yeni dikim alanlarin dikim yogunlugu ise hektar basima 2200 asma olacak sekildedir.

Budama: Telli terbiye veya yatay baglamali ¢ift Guyot terbiyesi geleneksel budama yontemidir. Yillik
budama sarttir ve tiim budama yontemleri kullanilabilir. Budamadan sonra hektar basina en fazla 80.000
stirglin (filiz) kalabilir. Kisa ve yiiksek kordonlar olabilir. En yaygin olarak iki budama yontemi kullanilir.
Bu yontemler yiiksek telli uzun, tutturulmamis budama yontemi ve uzun, yatay telli budama ve goz
budamasi yontemleridir. Bu yontemler her yil degistirilerek uygulanabilir.

Haziran ayinda yeni siirgiinler kaldirilip terbiye teline baglanir. Daha sonra siirglinlerin uglar1 kirpilarak
bitkiye kare sekli verilir. Sofra sarabi lireten baglara kiyasla, burada asmalar gelisirken bagda ¢ok az
yapilacak is vardir. Ornegin siirgiinlerin inceltilmesi, yesil hasat ve yaprak ayiklanmasi gerekmez. Sadece
govdeden siirgiinlerin ayrilmasi gerekir.

Toprak-iklim kosullari, bag terbiye yontemi ile birlikte toprak yonetim teknigini belirler. Toprak yiizey
aletleri ile (doner ¢apa, tirmik, kiiltivator vb ) iglenir ve bu geleneksel yontem, 6zellikle killi-kirectagl s1g
topraklar gibi diisiik su rezervi olan topraklarda kullanilir. Baglar genellikle ¢imen ile kaplidir. Cimen;
klorofil azligindan kaynaklanan yaprak sariligina ve kiregtaglarinin pargcalanmasina neden olan toprak
stirme ihtiyacini azaltir; toprak erozyonunu onler; topragin su emis seviyesini artirir ve kemirgenlere
yiyecek saglayan faunanin gelisimini tesvik eder. Bolgenin kiregli alt topragi, yazin asma i¢in su depolar.
Cevre korumaya 6zen gosterildiginden herbisitler sadece bag siralarinin hemen altina uygulanir. Bag
parsellerinde birden ¢ok yontem (siralarin altina ¢gimen ekmek, iki sirada bir ¢imenle kaplamak, diger
stray1 stirmek gibi) kullanilir. Mineral ile giibreleme yaygindir. Bu topraklardaki yiiksek organik madde
ve kirectast seviyesi organik katki maddesi kullanimina ihtiya¢ birakmaz.

Y1l boyu yagan yagmurlar mantar hastaliklarimin (kiilleme, tiiylii kiif) olusmasina neden olur. Ugni Blanc
¢esidi liziim, 6zellikle agac hastaliklarina ve bakteriyal nekrozlara karsi ¢ok hassastir. Dallar1 gri kiife ¢ok
direngli degildir. Flavescence dorée isimli fitoplazma hastaligi olan baglarin ilaglanmasini gerektirir.
Cognac baglarinda bitki sagligi driinleri kullanimi ile ilgili belirli kisitlamalar mevcuttur ve bu tiir
tiriinlerin kullanimi, BNIC’in (Bureau National Interprofessionnel du Cognac) kontrolii ve gézlemine
tabidir. BNIC, gida giivenligini gbzeterek bitki sagligini koruma konusunda {iziim yetistiricilerine ve
bagcilik teknisyenlerine dnerilerde bulunur ve kullanilabilecek iiriinlerin listesini yaynlar.

Hasat: Uziimlerin hasadi, eyliil ay1 ortalarinda baslayip ekim ay1 ortasina kadar devam eder. Genelde
makine ile mekanik hasat yontemi kullanilmakla birlikte, el ile hasat yapan bagcilar da vardir. Uziimlerin
toplanmasi, preslenmesi, hasat kosullar1 dahil tiim agamalar, nihai iiriin olan brendinin bilesim ve
aromasini etkiler. Oksidasyonu engellemek i¢in {iziimler toplandiktan sonra hizlica kava getirilip sikilir.
Uziimlerin hasattan stkim yerine getirilirken santrifiijlii pompa kullanilmas1 yasaktir.

Sitkma (Presleme): Uziim salkimlar1 toplandiktan hemen sonra geleneksel yatay sepet preslerde veya
pnomatik preslerde sikilir. Elde edilen meyve suyu hemen fermente edilir. Sikim islemi iyi yapildig:
zaman, minimum sira kalintis1 ve diigiik sira oksidasyonu elde edilir. Bu sebeple i¢in progresif su ¢ikarma
islemi yapilir. Sikim islemi sirasinda stirekli vidali sikim yasaktir. Nihai {iriin {izerinde belirleyici etkisi
oldugundan, sikim ve fermentasyon dikkatle izlenir. Asir1 sira kalintis1 Cognac igin arzu edilmez ¢iinkii
brendi iiriiniinde alkol seviyesinin artmasina neden olur.

Vinifikasyon: Damitma i¢in kullanilacak sarabin asitli olmasi ve diisiik alkol seviyesine sahip olmasi
gerekir. Cognac bdlgesinde iiretilen saraplarda alkol seviyesi %9 civarinda oldugundan sarabin aromatik
ozellikleri daha da yogunlasir ve yiiksek asiditesi sayesinde sarabin dogal olarak muhafaza edilmesi
miimkiin olur. Damitma asamasinda saraplar, en az %7 en fazla da %12 alkol seviyesine sahip olmalidir.
Volatil asit muhtevasi 12,25 ml/l veya daha azdir. Cognac bélgesindeki vinifikasyonun en 6nemli 6zelligi
seker ilave edilmesinin (chaptalization) ve siilfiir dioksid kullamiminin kesinlikle yasak olmasidir.
Fermantasyon; alkol fermantasyonu ve daha sonra malolaktik fermantasyon olmak {izere birbirini izleyen
iki asamada gerceklesir.

Alkol fermantasyonu, Saccharomycescerevisiae tiirii maya ile yapilir ve 4 - 8 giin siirer. Bu siire boyunca
sarap Ureticisi; mustimetre ile her giin 6l¢iim yaparak alkol fermantasyonunu izler. Seker alkole



donistikee yogunluk artar. Bu ekzergonik reaksiyondan ortaya ¢ikan enerji, ortamin sicakligini yiikseltir.
Bu enerjinin bir kismi da maya tarafindan, ¢ogalmak i¢in kullanilir. Alkol fermantasyonu sirasinda maya
popiilasyonu 100 milyon hiicre/ml kadardir. 30°C’nin iistiinde sicaklik maya gelisimini durdurdugundan,
fermantasyon sirasinda sarabin sicaklifi gozlenmelidir. Sekerin alkole doniismesine paralel olarak maya,
damitma sirasinda yogunlasan ¢ok ¢esitli ugucu bilesikler iiretir ve bunlar nihai {iriindeki aromalari
olusturur. Mayanin neden oldugu primer ucucu bilesikler aldehitler, yiiksek alkoller, yag asidi esterleri,
asetat esterleri ve yiiksek alkol esterleridir. Esterler nihai iriine (eaux-de-vie) meyvemsi (muz, armut vb)
ve ¢igeksi (thlamur ¢igegi, giil, menekse vb) aromalar kazandirir. S6z konusu ucucu bilesiklerin sentezinin
kontrol edilebilmesi i¢in optimum fermantasyon devri saglanmalidir. Bu sebeple 6n fermantasyon
asamasinda istenmeyen mikroorganizmalarin olusumunu engellemek i¢in alkol fermantasyonuna hizlica
baglanmali, istikrarli bir sekilde igleme devam edilmeli ve mayanin sekeri tamamen tiiketmesi
saglanmalidir.

Sarap lireticisi; yiiksek 1s1ya yol agacak ¢ok hizli (6rnegin 4 giin) fermantasyondan, bakterilerin tam olarak
cogalmasina imkan vermeyen ve alkol fermantasyonunun malolaktik fermantasyonla kesismesine neden
olacak ¢ok yavas fermantasyondan kesinlikle kaginmalidir.

Alkol fermantasyonu sirasinda, fermantasyonun baslamasini hizlandirmak ve siranin niteligini artirmak
icin maya (6rnegin FCO tiirii) ilavesinin yapilmasi yaygindir. Nihai iiriindeki aroma yapisi, fermente
edilen siranin bilesimine baglidir.

Malolaktik fermantasyon malik asidin laktik bakterisi vasitasiyla laktik aside doniisiimiidiir ve bu
fermantasyon kagit kromatografisi ile kolaylikla kontrol edilebilir. Malolaktik fermantasyonun
gerceklesmesi kosullara baglidir. Alkol fermantasyonundan hemen sonra baglayabilir ve bes giinden az
bir siirede tamamlanabilir. Bazen de alkol fermantasyonundan birkag¢ hafta sonra baslayip malik asidin
¢ozlinmesi birkag haftay1 bulabilir. Nadiren de olsa bazen malolaktik fermantasyon hi¢ meydana gelmez
ve saraplar bu fermantasyon olmadan damutilir. Malolaktik fermantasyonun baglamasi igin bakteri
gelisimi fazi sarttir ve bu bakteri Oenococcusoeni tiiriine ait bakteridir. Bu bakteriler sirada mevcut olup
alkol fermantasyonu tamamlandiginda gelismeye baslar. Alkol fermantasyonu bitiminde, maya hiicreleri
Olmeye baslar ve bakterinin ¢cogalmasina uygun besinleri temin edemez olur.

Alkol fermantasyonu ve malolaktik fermantasyonun birbiri ile gakismasindan kesinlikle kag¢inilmalidir.
Malolaktik fermantasyon zorunlu degildir ancak nihai iiriiniin (eaux-de-vie) daha “yuvarlak” olmasini
sagladig1 ve mayanin neden oldugu asetaldehit seviyesini diisiirdiigii i¢in yapilmasi 6nerilir.

Bu islemin yapilmasi, damitilmadan 6nce muhafaza edilecek saraplarin, mikrobiyolojik olarak daha
dayanikli olmasini saglar.

Damitma: Alkol meyvelerde dogal olarak fruktoz ve glukoz olarak bulunan sekerin fermantasyonu
sonucu olugur ve damitma ile iiriinde bulunan diger bilesiklerden ayristirilir. Nihai iiriin (eaux-de-vie),
iiriine ana 6zelligini saglayan volatil (ugucu) maddeleri igerir. Damitma sirasinda ti¢ 6nemli olay meydana
gelir: volatil (ugucu) maddeler ¢ikar; ugucu maddeler filtrelenir (rektifikasyon) ve istenmeyen ugucu
maddeler elimine edilir. Damitma islemi sirasinda iriiniin tadint etkileyen aromatik bilesikler olusur.
Damitma alkoliin (etanol) volatil (ucucu) bilesikleri ¢ikaran iglemdir.

Damitma isleminde, votka ve viski iiretiminde kullanilan stirekli damitma siitunu kullanilmaz. Cognac
iiretiminde “repasse” olarak adlandirilan boliimler halinde ¢ift damitma islemi yapilmast zorunludur.
Cognac iretiminin geleneksel Charentaise damitma yontemi; birbirini izleyen iki asamada isitma
(chauffes) ve Charentais damitma aleti (imbik) kullanilarak yapilir. Cift damitma daha aromatik brendi
elde edilmesine imkan verir. Isitma siiresi, cihazin sekli gibi unsurlar iriiniin kalitesini etkileyen
faktorlerdir. Tamami bakirdan yapilan Charentais imbikte ii¢ boliim bulunur: sarabin igine konuldugu
kazan; buharlar1 toplayip filtre eden imbik basi; buharlar1 yogusturan ve damitilan sivinin sicakligim
diizenleyen sogutma tanki ve boru sarmali. Is1 yalitimini iyi saglayan bakir, tirliniin kalitesini artirmada
katki saglar.

Damitmada kullanilan imbigin 6zellikleri asagidaki gibidir.
[k damitmada (1. Chauffe) distilat: elde etmek icin kullanilan imbigin maksimum kapasitesi, %S5 tolerans

ile 140 hl’dir. imbige en faz 120 hl sarap (%5 tolerans ile) konabilir. Tkinci damitmada (bonnechauffe)
toplam imbik hacmi %5 tolerans ile en fazla 30 hl ve yiiklenen hacim en fazla 25 hl kadardir.



9)

Kazan, geleneksel ve yerlesik uygulamalara gore agik ateste 1sitilir. Agik atesle 1sitma sayesinde sarap,
kazanin dip kismu ile temas ettiginde aromalar da birlesir. Cognac olarak adlandirilacak bir brendi (eaux-
de-vie), sarabin toplandigi haznede 20°C’de hacmen en fazla %72.4 alkol oranina sahip olmalidir.

Tanimlanmis baglardan elde edilen beyaz sarap kazana konur ve kaynama noktasina getirilir. Alkol
buharlar1 agi8a ¢ikarak imbik basliginda toplanir. Ugucu maddelerin ¢ogu imbik boynundan gecer. Buhar,
yogusma sarmalina gelir ve burada soguk su ile karsilasinca yogusarak “brouillis” ad1 verilen bulanik bir
stv1 olan distilat1 olusturur. 1k 1s1tma yaklasik 9 saat siirer. Alkol igerigi %28 - 32 olan bu siv1, yaklasik
13 saat siirecek olan ikinci damitma islemi i¢in kazana geri gonderilir. {lk damitmada bosaltma 13 -
15°C’de olmalidir.

Ikinci 1sitmada kazan kapasitesi 30 hl’yi ve yiik hacmi 25 hl’yi (%5 toleransla) gegmemelidir. Tkinci
damitmadan elde edilen distilatin ilk birkag litresine (hacmin %1-2’lik kismi1) “agiz” (head) denir ve bu
kisim yiiksek alkol muhtevasi (%82 — 78) nedeniyle kalan kisimdan ayrilir. islemin devami “kesme” (la
coupe) olarak adlandirilir ve alkol muhtevasi islem boyunca azalir. Agiz kismi alindiktan sonra Cognac’t
olusturacak acik berrak sivi olan “6z kisim” (heart) elde edilir.

Oz kisimdan sonra ikinci kisim iiretilir ve bu kisim bir sonraki sarap veya distilat ile tekrar damitilir.
Alkolmetre ile %60 kadar dl¢iim yapildiginda ikinci kisim toplanir. Distilatin son kismina ise “kuyruk”
(tail) denir. Agiz ve ikinci kisim, bir sonraki sarap veya distilat ile tekrar damutilir. Tkinci damitmada
bosaltma 17-20°C’de yapilir. Distilatin 6zii (ikinci distilat) imbikten alindiktan sonra en geg bir ay i¢inde
mese figilara konur ve yillandirma islemi baglar.

Toplamda 24 saat kadar siiren damitma isleminin basarisi; dikkatli, siirekli ve diizenli gézlem ile damitma
ustasinin tecriibesine baglidir. Damitma ustalarinin bir kisminin kendi damitma tesisleri olup dogrudan
satis yapar. Damitma ustalarinin ¢cogunlugu brendiyi Cognac iireticisi kuruluslara (Cognac Houses) satar.

Damitma, sadece iiztimlerin yetistigi yila ait hasattan yapilabilir. Damitma islemi, hasadin yapildigi yili
izleyen yil en ge¢ 31 Mart tarihine kadar tamamlanmalidir.

Yillandirma: Brendi (eaux-de-vie) mese agacinda ve BNIC tarafindan kayitli bir saklama tesisinde,
kesintisiz bigimde en az 2 yil yillandirilir. Saklama tesisinin BNIC’e kaydi zorunludur. BNIC tarafindan
verilen belge, tiriiniin yast ve menseini garantilemekte olup ihracat igin de gereklidir.

Figilar: Cognac iiretiminde geleneksel olarak Avrupa kitasinda yetisen mese tiirlerinden olan sapsiz mese
(sessile oak) ve saplt mese (pedunculate) agaglarindan yapilan figilar kullanilir. Bu mese agaglarindan
yapilan figilar, yapildiklari agacin cinsine gére Cognac iiriiniine ¢esitli aromalar verir. Figilarin liretilecegi
kiitiikler, %15 civarinda nem ihtiva edecek sekilde kurutulur veya kiirlenir. Eger kiitiikler uygun sekilde
kurutulmamussa, figilar iiretildikten sonra kurumaya devam edeceginden, figilarin i¢ine konan iiriiniin
sizmasina neden olur.

Civi kullanilmadan ve gaz gegiren ancak sivi sizdirmayan yapistirici ile iretilen figilar, mese agacinin
aromasinin agia ¢ikmasi igin atese tutulur. Figilara konan brendi “eaux-de-vie”, figilarda yillandirilir.
Mese figilar, uzun yillar boyu kullanilabilir.

Mese figilarda yillanan brendinin (eaux-de-vie) aromasi ¢ok belirgin olup kendine has rengini ve tadini
ficilarda kazanir. Aromayi belirleyen faktorler; figinin {iretiminde kullanilan mese agacinin tiirii, agacin
kurutulma siiresi ve figinin atese tutulma yogunlugudur.

Kiigtik figilarda yillanma daha hizli meydana gelir. Cognac yillandirmasi i¢in en ¢ok 350 litrelik figilar
kullanilir.

Yillanma Sicakligi: Cognac muhafaza tesisleri, yer alti mahzenleri gibi sabit sicaklikta tutulmaz. Uygun
yillanma sicaklig1 7-22°C’dir. Mese figilar dogal 6zellikleri sayesinde bu 1s1l dengenin saglanmasina da
katkida bulunur.

Mahzenlerdeki Nem Seviyesi: Uriindeki alkol ve suyun buharlasma seviyesi mahzenlerdeki nem
seviyesine baglidir. Nispi nemin % 40-60 olan mahzende buharlagma, toplam alkol muhtevasini pek
degismez ve sonugta elde edilen Cognac daha sek ve daha nitelikli olur. Nem seviyesi % 90-100 kadar



olan mahzenlerdeki buharlasma alkolii etkiler ve alkol muhtevasi onemli 6l¢iide diiser. Bu mahzende
yillanan Cognac yumusak ve yuvarlaktir.

Cognac piyasaya verildiginde minimum alkol muhtevasi %40 kadardir. Taze brendi (eaux-de-vie)
damitma tesisinden ¢iktiginda alkol muhtevasi 20°C’de %72,4 kadardir. Yillanma sirasinda buharlasma,
saklama kosullarina gore degismekle beraber alkol seviyesini yillik ortalama %2 azalmasina neden olur.
Yillanma isleminin durdurulmasi i¢in Cognac c¢ogunlukla cam damacanalara aktarilir ve bu
damacanalarda onlarca yil hava ile temas etmeden saklanmaya devam eder. Cognac, yaklagik 50-60 yilda
kalitesinin doruk seviyesine (apogee) c¢ikar. Elde edilen iiriiniin olgunlagsma Ozellikleri farklilik
gosterebildiginden yillanmanin ne zaman durdurulacagina mahzen sefi karar verir.

Cognac iiretim siirecinde en 6nemli gérev mahzen ustas: (master blender) aittir. Ciinkii mahzen ustasi,
tiziim {reticilerinden brendi (eaux-de-vie) secerek satin alip tiim yillanma siirecini yonetir. Brendiyi
(eaux-de-vie) figilara koyduktan sonra taze Cognac olacak {iriinler ile daha uzun yillanacak iiriinlere karar
verir ve her bir {ireticinin ustas1 kendi 6zel karisimi olusturur. Yapiminda insan faktorii ¢ok dnemli
oldugundan, herbir Cognac iiriinii kendine 6zgiidiir.

Ayni y1l bagbozumundan olgunlastirilan brendi (eaux-de-vie), genellikle miihiirli figilarda veya ayri
“vintage” depolarda saklanir. Bir vintage depo ¢ift anahtarla kilitlenir, anahtarlardan biri deponun
sahibinde kalirken digeri BNIC’e emanet edilir. Boylelikle piyasaya “Vintage Cognac” olarak sunulacak
tirlinliniin y1illandirilmasu, titizlikle izlenir.

Denetleme:

Cognac iirlinliniin denetiminde yer alan 5 adet kurum ve kurulusa, gorevleriyle birlikte asagida yer
verilmektedir.

1-

2-

Certipaq: Cognac iriiniiniin piyasaya c¢ikmasindan Onceki denetimleri yapan o6zel sertifikasyon
kurulusudur.

INAO (Institut National de L’Origine et de la Qualite): Fransa’nin Tarim, Gida Ve Orman Bakanligina
bagli, cografi isaretler de dahil olmak {izere resmi kontrollerden sorumlu kamu kurumudur.

BNIC (Bureau National Interprofessionnel du Cognac): Fransiz Parlamentosu tarafindan kabul edilen bir
yasa ile 1941 yilinda kurulan BNIC; Cognac iiretimi, islemesi ve ticareti ile istigal eden biitiin kisilerin
iiye olmasinin zorunlu oldugu; Cognac cografi isaretinin Fransa ve yurt disinda korunmasi igin yasal
olarak sorumlulugu bulunan tiizel kisiliktir.

DGDDI (The Direction Generale des Douanes et des Droits Indirects): Fransa’nin Ekonomi ve Maliye
Bakanligina bagli bir kamu kurumu olup alkollii igkilerin dagitiminin ve vergilerinin denetiminden
sorumludur.

DGCCRF (The Direction Generale de la Concurrence, de la Consommation et de la Repression des
Fraudes): Fransa’nin Ekonomi ve Maliye Bakanligina bagli bir kamu kurumu olup iiriin piyasaya
¢iktiktan sonra Fransa’da uygulanmasi gereken, 6zellikle dolandiriciliga karsi olmak iizere tiim yasal
zorunluluklar konusundaki denetimden sorumludur.

Cognac iirliniin iretim ve satig siirecinde gergeklestirilen denetimler, asagidaki gibidir.

a)

b)

c)

Ureticilerin onaylanmasi: Cognac iiretimine baglamadan once her iiretici, cografi isarete iliskin sartlar
(cografi bolge, damitma, donanimi vb) bakimindan Certipaq tarafindan incelenip onaylanir.

Uretim kosullarmin denetlenmesi: Certipag; iiziim baglarinin uygunlugu, izin verilen iiziim cesitleri,
hasat, sarabin iiretimi, damitma, yillandirma ve muhafaza, {iriin 6zellikleri vb biitiin iiretim kosullarini
denetler.

Uriinlerin denetimi: Uriin piyasaya ¢ikmadan once, tim teknik ve yasal diizenlemelere uygunlugu
bakimindan denetlenir. Bu denetimler, 6zellikle asagidaki hususlar1 kapsar.



Denetlenen 6zellik

Degerler- referanslar

Denetleme yontemi

Baglarin bulundugu cografi
bolgeler, damitma alanlari

Cografi alan

Belge iizerinden denetim

Damitma tesisinin Ozellikleri

Imbigin tipi, sekli ve boyutu

Belge iizerinden denetim ve/veya
gozlem

Imbige gonderilecek sarabin
laboratuvar analizi

Hacmen alkol oranm1 %7, hacmen
maksimum toplam alkol %12;
hacmen maksimum ugucu asidite
%15, maksimum volatil asidite
litrede 12,25 ml

Belge iizerinden denetim ve/veya
analitik degerlendirme

Hacmen minimum toplam alkol
orani

20° C’de hacimde %72,4

Belge iizerinden denetim ve/veya
analitik degerlendirme

Damitma stiresi

Hasattan sonraki yilin 31 Mart
tarihinden sonra olmamali

Belge iizerinden denetim

Minimum yillandirma siiresi

2 yil

Belge iizerinden denetim

Sarap iriiniiniin 6zellikleri

Fiziki 6zellikler (renk)

420 nm dalga boyunda 10 mm
optik hatta, en az 0,1 absorbans

Analiz

Organoleptik 6zellikler

Berraklik, koku, aroma, tat

Organoleptik degerlendirme

d)

e)

9)

Belgelerin denetlenmesi: Sarabin, yillandirilmamis sarabin ve Cognac {iriiniiniin iiretim ve pazarlama
sirasindaki biitiin hareketleri BNIC ve DGDDI tarafindan denetlenir. Sarap ireticileri ve/veya Cognac
tacirleri arasindaki iligkiler ve hareketlere, giimriiklere satilan iiriinlere dair biitiin belgeler BNIC
tarafindan incelenir. DGDDI miisteriye satilan iiriinlerin Cognac olduguna ve cografi isareti kullanmaya
uygun oldugunu onaylar.

Yasal diizenlemelere uygunlugun denetlenmesi: DGCCRF; 6zellikle {iriiniin alkol miktari, izin verilen
sarap iiretimi uygulamalari, siselerin etiketlenmesi vb konularda iiriiniin satisa uygunlugunu denetler.

Uriiniin takibi: BNIC; yil boyunca dagitim ve pazarlama asamalarinda Cognac iiriiniinden drnekler
toplayarak organoleptik inceleme ve etiket incelemesine tabi tutar. Kalite sorunu tespit edilirse, sorunun
giderilmesi igin tireticiden tedbir almasini ister. Sorunun devam etmesi halinde, cografi isaret kullanimini
engellemesini DGCRF’den talep edebilir.

Cognac Sertifika Belgesi: Fransa disina sevk edilecek Cognac iiriinlerinin uygunlugunu teyit eden Cognac
Sertifika Belgesi, BNIC tarafindan diizenlenir.

BNIC, Fransa dis1 pazarlarda Cognac iirlinliniin denetiminden ve korunmasindan sorumludur. Bu kapsamda
Tiirkiye’de giimriik kontrolleri, sahte {iriin tespiti ve iiriinle ilgili sikayet {izerine BNIC tarafindan hukuki yollara
bagvurulur.



