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	Situé au Nord de la région bordelaise, sur les départements de la Charente et Charente Maritime. Le vignoble est séparé en 6 sous régions.
	Les sous régions :

1) Grande champagne (les plus fins)

2) Petite champagne (moins durs que la Grande Champagne)

3) Borderies (vieillit plus vite)

4) Fins bois (qualité moyenne, base des cognacs ***)

5) Bons bois (bas de gamme)

6) Bois ordinaires (idem)

	Cépages :

Ugni blanc, Colombard et Folle blanche.
	

	L’élaboration :

Réalisation d’un vin blanc sec que l’on va distiller.

La distillation du vin s'effectue en deux chauffes au moyen d'un alambic dit « Charentais » ou « à repasse ». Voir cours sur la distillation.
	

	
	Le Vieillissement :

Dès sa sortie de l'alambic, le Cognac est mis à vieillir dans des fûts de chêne. On observe alors une légère évaporation que l’on nomme « la part des anges ».

Au contact du bois, l'eau-de-vie s'imprègne de tanins qui lui confèrent son arôme et sa belle couleur ambrée. Le cognac peut vieillir jusqu’à 40 ans.

Le degré de consommation (40°) s’obtient par paliers successifs et par des apports de « petites eaux », constituées d'un mélange d’eau distillée et de cognac.

Le maître de chais réalise alors les mélanges qui permettent, à partir de plusieurs eaux-de-vie d'âges et d'origines différentes, d'obtenir un produit régulier qui fait la réputation de la marque.

L’âge figurant sur l’étiquette correspond à l’age de l’eau de vie la plus jeune rentrant dans la coupe (assemblage).

	Les différentes appellations et sigles :

Fine Champagne :

Assemblage de grande champagne 50% et petite champagne.

Grande Fine Champagne ou Grande Champagne :

100% grande champagne

*** ou VS :

Le plus jeune à moins de quatre ans et demi

VSOP : Very Special Old Pale

La plus jeune à entre quatre ans et demi et six ans et demi.

Napoléon, XO, Hors d’âge:

Minimum six ans et demi.
	

	Service et tarif
Dosage : 4 cl 
Nombre de doses : 17 par bouteille 
Prix de revient par verre (clé des ducs) : 5 à 7 F 
Prix de vente moyen : 30 à 50 F
	Les marques :

Chateau de Beaulon, Denis Charpentier, Delamain, Courvoisier, Ménard, Mercier, Otard, Rémy Martin


