


Académie

Aeade Rohmaterial

Fruchte

« Trauben, Apfel, Birnen

Verwendung von frischen Fruchten,
um Verderb zu vermeiden

Fruchtsaft kann leicht gewonnen
und vergoren werden

Trester
* Traubentrester

ubrig gebliebene Traubenschalen
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Académie

du Vin Spirituosen aus Frichten — Grundlagen
Verarbeitung frischer Friichte & Garung

frisch geerntete Fruchte

Trester von
weilden

00
Zerquetsche
Hefe
. zufligen
i Il: . |
ol | By Frucht - s alkohol—
i \ saft o AR haltige
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Presse
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Académie

du Vin Spirituosen aus Frichten — Grundlagen
Destillation & nach der Destillation

Brennblasen oder
Kolonnenbrennanlagen

Eichengebinde oder
reaktionsneutrale
Behalter



Arbeiten nach der Destillation
Eichenfasser

’ = al = | -
k ! \ ‘ ‘ \ w .
g ¥ W
" : ’ ’ l\' 1
a4 8 | s " 3 |
y o oo B :
l M Gl il & 4 y /
/’ o ; ‘ / '; / l

\




Académie

v Pz Arbeiten nach der Destillation
Grundlagen der Reifung in Eiche

Farbe und
. Geschmacksnoten
~ > aus der Eiche

Verdunstung und )
Konzentration

entfernt Rauheit Sauerstoff und Zeit
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Académie

du'Vin Arbeiten nach der Destillation
reaktionsneutrale Behalter

Verwendung T
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reaktionsneutraler ==
Behalter 2 SN \ |
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Académie

duVin Arbeiten nach der Destillation

Zuckerkulor, Zucker, Verschneiden und Verdiinnen

Zuckerkulor Verschneiden
(optional)  und verdinnen
(typisch)

|

Brennblasen oder
Kolonnenbrennanlagen

Eichengebinde oder
reaktionsneutrale Behalter

Spirituose
T aus Friichten
Zucker
(optional)
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Académie

divin Spirituosen aus Frichten — Grundlagen

. Verarbeitung von Trester
Weilde Trauben 5

Trester von mit Wasser alkohol-
| | ———> weillen —> verdiinnen, —> haltige —> =
‘—‘ \ Trauben Hefe zuflugen Flassigkeit EE|=S
zerquetschen und
pressen Traubensaft
Dunkle Trauben
pressen

Traubensaft und

Trester von
— s~ 5 Traubenschalen, _5

——> dunklen——» =—=
Hefe zuflgen =

\ Trauben
zerquetschen -

Wein




Académie

i FRANZOSISCHE Fran kreICh

REGIONEN FUR
OBSTBRANDE

Calvados Paris

Cognac

Bordeaux

Armagnac
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Académie

du Vin C()gnac
Trauben NG
. . \‘\j\“fé’/ﬂBorderies Grande
* Mmussen aus einem (} XY Champagne
bestimmten Gebiet stammen NS
" Petite |
 Ugni Blanc PP ragns
« bedeutende Unterregionen Qe
Grande Champagne}
Fine Champagne
Petite Champagne e SOt »
Borderies | =
COGNAC &
ARMAGNAC T
N
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Académie

du Vin COgnaC
Schwanenhals

Col de Cygne

Helm —5 —
Chapiteau ¢ ’

Schlangenkuhler
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Académie

u Vi Cognac

Destillation

* doppelte Destillation in Brennblasen
direkte Feuerung, Schlangenkuhler

Reifung

e mindestens 2 Jahre in Eichenfassern

Fertigstellung

* Optionen beim Verschneiden
verschiedene Unterregionen, Handhabung von Eichenfassern, Alter

* Sulden, Zugabe von Zuckerkulor
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Académie
du Vin

SINGLE DISTILLER

o
FonpDeEE AP EN 171
W FINE COGNAC
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XO, Hors d’Age
10 Jahre

Cognac-Etikettbegritte
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Académie
du Vin

“Bordeaux

Armagnac
e Bas-Armagnac(

COGNAC &
ARMAGNAC
N

Ténaréeze

/

Trauben

e mussen aus einem

Armagnac

bestimmten Gebiet stammen

Ugni Blanc
e Baco Blanc

 Folle Blanche

* bedeutende Unterregionen

Bas-Armagnac

Ténaréze
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Académie
du Vin

Armagnac

Destillation

 zum groldten Tell in kurzen, kontinuierlich
arbeitenden Kolonnenbrennanlagen

 doppelte Destillation in Brennblasen
selten

Reifung

* mindestens 3 Monate in
reaktionsneutralen Behaltern

* mindestens 1Jahr in Eichenfassern

Fertigstellung

« ahnlich wie Cognhac
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Académie

du Vi Typen von Armagnac

TAR[QL"ET

VSOP XO, Hors d’Age, Jahrgang
4 Jahre 10 Jahre

Blanche
3 Monate
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Académie
du Vin

OPTISCHER EINDRUCK

Farbtiefe wasserklar — blass — mittel - tief - opak

Andere Eindriicke z.B. Louche-Effekt
GERUCH

Intensitat neutral — verhalten — mittel — ausgepragt

GESCHMACK

Textur z.B. rau, weich, wassrig, vollmundig, warmend

Geschmacksauspragung z.B. Rohmaterial, Verarbeitung, Eiche und Reifung

GESAMTEINDRUCK
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Académie

Acade Calvados

Apfel & Birnen

e mussen aus einem bestimmten
Gebiet stammen

Destillation

* Brennblasen (wie Cognac)

« kurze Kolonnenbrennanlagen
(wie Armagnac)

Reifung

« grolde alte Eichengebinde




wser vl Pisco

Ursprungslander
» Chile

e Peru

Trauben

« verschiedene aromatische
Traubensorten

Reifung

« typischerweise ungereift
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Académie

i Verarbeitung von Trester

Trest_er von mit Wasser alkohol- 4
% — | | —> weillen —> verdiinnen, —> haltige —> —
= /= \ Trauben Hefe zufligen FlUssigkeit
zerquetschen und
pressen Traubensaft
Dunkle Trauben
pressen

Traubensaft und

Trester von
— s~ 5 Traubenschalen, _5

e s dunklen —— ==
Hefe zufligen =

| \, \ Trauben
zerquetschen “

Wein




du Vin

Grappa

Ursprungsland

 Jtalien

Trester

 Trester von weilden oder dunklen
Trauben

e pestimmte Rebsorten

Reifung
* ungereift

* |n reaktionsneutralen Behaltern
oder Holzfassern gereift
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Académie
du Vin

OPTISCHER EINDRUCK

Farbtiefe wasserklar - blass — mittel - tief — opak

Andere Eindriicke z.B. Louche-Effekt
GERUCH

Intensitat neutral — verhalten — mittel — ausgepragt

GESCHMACK

Textur z.B. rau, weich, wassrig, vollmundig, warmend

Geschmacksauspragung z.B. Rohmaterial, Verarbeitung, Eiche und Reifung

GESAMTEINDRUCK
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