
20

361

PARIGI

LIONE

MARSIGLIA

BORDEAUX

LILLE

COGNAC



COGNAC
Cognac è un villaggio sito a circa 115 Km a sud-est di Bordeaux.

Il Dipartimento è la Charente, la regione è La Nuova Aquitania. La città deve 

il nome al suo distillato di vino, l’acquavite di Cognac, che in base alla legge 

del 1 Maggio 1909 ha ottenuto la denominazione protetta. Solo il distillato 

proveniente da quest'area può infatti fregiarsi della denominazione Cognac.

Esistono varie differenze tra Cognac e Bas Armagnac. Il Cognac vede la luce 

attorno al XVII secolo, mentre il Bas Armagnac vede i primi riscontri storici 

attorno al XII secolo, attribuendosi così la fama di più antica eau-de-vie di 

Francia. Per il Cognac nella distillazione si usa l’alambicco alla charentais, per 

l’Armagnac la distillazione è a colonna singola. I vitigni utilizzati per il Cognac 

sono:

•	 Ugni Blanc

•	 Folle Blanche

•	 Colombard

oltre a una aggiunta di uve denominate Baco 22A (clone ibrido).

Alla prorompente rusticità del Bas Armagnac, il Cognac risponde con una 

sognante eleganza, una raffinatezza e una incantevole finezza. Se il Cognac 

è Mozart, il Bas Armagnac è Wagner.
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Charente
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Maison de Cognac Maxime Trijol
È il 1859 quando nel cuore della regione del Cognac, nel piccolo villaggio di 

Saint-Martial-sur-Né, la Maison du Cognac Maxime Trijol inizia a muovere i suoi 

primi passi. L’idea iniziale prevede il controllo di ciascuna delle fasi fondamentali 

per distillare un grande Cognac. Coltivazione delle proprie viti, alambicco di 

proprietà, invecchiamento nella cantina della maison e imbottigliamento. Nel 

1954, Maxime Trijol diviene broker di vini di Cognac e di Eau-de-vie, mentre nel 

1962 diviene un distillatore di professione. Nel 1972 Jean-Jacques succede al 

padre perpetuando la stessa cura nel produrre Cognac eccezionali. Nel 2013, 

le due figlie Anne-Sophie e Pauline si sono aggiunte al padre alla testa dei loro 

22 alambicchi. Oggi, giunta alla sesta generazione, la famiglia dispone di una 

superficie vitata di 60 ettari ripartiti in Petite e Grande Champagne. 
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COGNAC 
GRANDE CHAMPAGNE 
PREMIER CRU V. S. O. P. 

Colore giallo dorato. Sentori di vaniglia, spezie, 

frutta secca, albicocche e rovere. Corpo ben 

strutturato morbido e ricco in bocca, fine ed 

elegante, eccellente persistenza. Questo cognac 

V.S.O.P. è realizzato con un assemblaggio che 

include una percentuale significativa di vecchie 

acquaviti, conferendogli aromi complessi e una 

ricchezza al palato degni di un cognac di grande 

maturità. Al di là di mille interpretazioni, i vecchi 

distillatori si esprimono in questo modo: “V.S.O.P", 

quattro lettere che indicano un mínimo di quattro 

anni di invecchiamento.

700 ml

COGNAC 
GRANDE CHAMPAGNE 
PREMIER CRU 
ELÉGANCE

Colore giallo dorato. Fine, bouquet floreale e 

fruttato, leggero sentore di bon bois. Al palato è 

lungo, perfetto equilibrio tra frutta e alcool, unisce 

struttura e finezza in retrogusto. Al di là di mille 

interpretazioni, i vecchi distillatori si esprimono in 

questo modo: “V.S.O.P", quattro lettere che indicano 

un mínimo di quattro anni di invecchiamento.

700 ml
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PINEAU 
DES CHARENTES VIEUX

La leggenda narra di un contadino che, dopo 

aver pigiato del mosto, lo versa inavvertitamente 

in una botte piena di cognac, bloccando così la 

fermentazione. Infastidito dall'errore, egli dimentica 

la botte sul fondo della cantina, andando ad 

assaggiare quello scherzo del destino solo alcuni 

anni dopo. Era nato il Pineau della Charente, 

eccellente vino da aperitivo e uno dei migliori 

abbinamenti per i dessert al cioccolato. Colore 

cedro antico con riflessi ambrati. Gradevole aroma 

di frutta candita. Morbido, aromatico, lungo in 

bocca, finale di noce. 

700 ml

COGNAC 
GRANDE CHAMPAGNE 
PREMIER CRU 
DE COGNAC XO

Colore topazio con riflessi giallo dorati. Ampio al 

palato, potente e fine. Note di liquirizia, morbido 

e opulento, aromi di frutta secca. Eccellente 

lunghezza in bocca, finale setoso e delicato. 

Grazie ai romani sappiamo che il simbolo X 

rappresenta il numero 10, che equivale agli anni 

di invecchiamento. 

700 ml
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Cantine nel Cognac
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Lavanda in fiore a Ferrassières

G R A N D I  M A R C H E  F R A N C E S I  /  2 0  C O G N A C



369



tabella dei millesimi
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“Infine, il giorno prima, verso le cinque 
del pomeriggio, era arrivato brillo, si 
era subito coricato e aveva dormito 
fino alle dieci di sera.

Svegliatosi aveva chiesto una 
costoletta, una bottiglia di Château 
Yquem e dell’uva, della carta, 
dell’ inchiostro ed il conto”.

I DEMONI DI
FËDOR DOSTOEVSKIJ
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q u e s t o  i v  v o l u m e  è  s t a t o 
s t a m p a t o  s u  c a r t a  a r e n a 
d e l l e  c a r t i e r e  f e d r i g o n i 
c o n  i l  c a r a t t e r e  n a t i o n a l 
i n  1 . 0 0 0  c o p i e  p r e s s o  l e 

o f f i c i n e  g r a f i c a s e t t e

i n  q u e s t o  g e n n a i o

d i  q u e s t o a n n o

m m x x v i
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I  DEMONI DI FËDOR DOS TOE VSKIJ

“Tornato in camera verso mezzanotte, aveva chiesto dello sciampagna, 

dei sigari avana, e aveva ordinato una cena di sei o sette portate. 

Ma lo sciampagna l’aveva ubriacato ed il sigaro gli aveva fatto venire la nausea”.
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