FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMATERIEL

LES SAVOIR-FAIRE DE L’ELABORATION DU COGNAC

Vendanges. Au fond : maison Distillation charentaise. Au pied de Habillage du produit : installation
typique des exploitations Ualambic charentais : vérification manuelle du col d’une bouteille.
cognagaises. © SFC/A. Benavente, olfactive et visuelle aprés la coupe. © SFC/A. Benavente, 25 septembre
25 septembre 2019. © SFC/H. Nisseron, 5 novembre 2019.
2016.

Description sommaire

L’élaboration du cognac, eau-de-vie de vin distillée deux fois en alambic charentais, est un processus
patient et collectif, qui s’est construit par la transmission des savoir-faire depuis le XVIIe¢ siecle.

La diversité des étapes, du plant de vigne aux modes de consommation, se fonde sur un processus
d’élaboration qui s’articule autour de trois piliers : la distillation charentaise, par la production d’'un
vin de base ; 'assemblage, par I'élevage des eaux-de-vie ; la mise en cohérence du contenu, par
I'adaptation du design au mode de consommation de chaque cognac.

L’empirisme et la transmission orale, perpétués de génération en génération et appuyés sur des
traditions viticoles et un négoce structuré in situ des I'origine, sont les fondements identitaires de la
communauté. Cette tradition s’appuie sur une alliance entre des savoir-faire viti-vinicoles locaux et
une culture marchande apportée depuis le XVIesiecle par les négociants étrangers (hollandais,
anglo-saxons, norvégiens...), qui a toujours été fondée sur une logique d’échanges et de
complémentarités. Cette création conjointe a faconné une communauté multiculturelle.

Chaque savoir-faire participe, selon des méthodes et une temporalité qui lui sont propres, de la
méme recherche : pérenniser le profil organoleptique de chaque cognac, en assurant le bon équilibre
entre respect de la tradition et renouvellement par la révélation du potentiel aromatique du vignoble.
Son élaboration est ainsi ressentie comme une ceuvre collective.



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMATERIEL

I. IDENTIFICATION DE L'ELEMENT

I.1. Nom
En francais
Les savoir-faire de I’élaboration du cognac
En langue régionale
Sans objet

I.2. Domaine(s) de classification, selon PTUNESCO
 Savoir-faire liés a ’artisanat traditionnel

« Connaissances et pratiques concernant la nature et 'univers

I.3. Communauté(s), groupe(s) et individu(s) liés a la pratique

La communauté du cognac est composée d’une diversité de praticiens qui interagissent les uns avec
les autres de maniére durable, ainsi que de tous ceux (amateurs, familles...) qui, en France comme a
I’étranger, partagent la culture du cognac. Comme le montre le schéma ci-dessous, les différents
praticiens et amateurs se répartissent, sans hiérarchie entre eux, en fonction de leur réle et de
Papport de leur savoir-faire sur la transformation du vin en eau-de-vie de cognac. Ses membres (hors
amateurs de cognac) forment une communauté totale de 60 000 personnes, qui en vivent de manieére
directe ou indirecte.

La communauté s’est naturellement et historiquement organisée en quatre cercles concentriques et
systémiques afin d’apporter collectivement une réponse a un objectif partagé : produire et partager
avec le consommateur I'eau-de-vie de vin la plus qualitative possible.

Le premier cercle, noyau de la communauté, englobe I'ensemble des savoir-faire en lien direct avec
la matiére premiere : le vin. Il s’étend de la conduite du vignoble par les viticulteurs a 'assemblage
des lots d’eaux-de-vie par les maitres de chai, en incluant le savoir-faire de la distillation charentaise.
Il représente en 2018, selon les données du Bureau national interprofessionnel du Cognac (BNIC),
4280 exploitants agricoles (dont 3518 viticulteurs bouilleurs de cru et 762 viticulteurs livreurs de
vin), ainsi que 117 distillateurs de profession, distillant leur propre production ainsi que celles
d’autres viticulteurs de l'aire d’appellation. 271 maisons de cognac, de type familial ou appartenant
a de grands groupes, travaillent en partenariat, souvent depuis plusieurs générations, avec des
lignées privilégiées de viticulteurs (conseils, échanges de bonnes pratiques, définition de la méthode
de distillation ...). Les maisons de cognac prennent le relai sur ’aval du processus : vieillissement et
assemblage des lots d’eau-de-vie.

Un deuxiéme cercle inclut les savoir-faire associés, qui travaillent en interaction constante avec les
praticiens du premier. Ses membres ont été intégrés au fil du temps, de I’évolution des pratiques, de
leur installation sur le territoire et de leur réle dans le processus d’élaboration. Certains participent
al’enrichissement aromatique des eaux-de-vie et a la bonne exécution des savoir-faire (pépiniéristes,
cenologues, courtiers, agronomes, dinandiers, tonneliers, constructeurs de machines agricoles...).
D’autres concourent a la mise en valeur du cognac par I’élaboration de vins de liqueurs obtenus par
assemblage de cognac et de jus de raisin frais venant de la méme propriété (Pineau des Charentes),
par des liqueurs a dominante de cognac et par la mixologie. D’autres encore renforcent la singularité
de chaque cognac par le packaging (verriers, décorateurs sur verre, fabricants d’écrins et de coffrets,
bouchonniers, designers...). Les deux premiers cercles représentent 17 000 praticiens.
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Fig. 1. Modélisation de la communauté du cognac, Anne-Laure Jouannet, 5 février 2020

Les praticiens du troisieme cercle (BNIC, fédérations et syndicats professionnels, tels que 'Union
générale des viticulteurs du bassin de Cognac et le Syndicat des Maisons de cognac, collectivités
territoriales, structures d’enseignement, d’ceno/spiritourisme, de protection juridique, de
communication...) interviennent pour faciliter la diffusion et le maintien de la vitalité de cette
tradition par la mise en ceuvre d’actions communes.

Le mode de fonctionnement repose sur un systeme décisionnel paritaire qui se caractérise par une
trés grande liberté dans ’exécution des savoir-faire et une validation collective des enjeux. Ainsi, le
Cahier des charges de Uappellation d’origine contrélée « Cognac », destiné a préserver la diversité
des pratiques dans le respect de la tradition organoleptique, et auquel tous les membres de la
communauté se réféerent systématiquement, est le fruit des négociations entre toutes les parties. Il
est considéré comme un dispositif régulateur créé par et pour la communauté : « c'est la constitution
de notre petit pays » [2¢ réunion de grande communauté, atelier « La maitrise de la protection de
lappellation », 30 octobre 2018, témoignage d'un viticulteur].

Le quatrieme et dernier cercle est composé des habitants du territoire et des amateurs de cognac,
sensibles aux différentes étapes (découverte in situ des savoir-faire, réalisation de films par les
communautés, création de cocktails ...) et qui partagent la culture du cognac. Cette derniére a été
appropriée intellectuellement par certaines communautés. Par exemple, pour la communauté afro-
américaine, le cognac est un moyen de se démarquer des communautés WASPs, traditionnellement
consommatrices de whisky. Le cognac est devenu une source d’inspiration pour les artistes issus de
ces communautés, comme les rappeurs, qui ont réalis€ des créations musicales incluant de
nombreuses mentions de ce spiritueux.

La communauté est pleinement consciente de I'importance de conserver cette multiplicité de
praticiens, dans les biens, dans les crus, dans la mise-en ceuvre des savoir-faire et dans
l’accompagnement des nouveaux modes de consommation, afin de maintenir la vitalité du processus
d’élaboration.

Les praticiens ayant travaillé collectivement a la définition de leur savoir-faire, selon le principe
d’une personne égale une voix, les citations qui accompagnent les différentes rubriques sont
3
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anonymisées. Ce souhait est exprimé en ces termes par un des membres : « [nous sommes] une
alliance de femmes et d’hommes aux compétences différentes qui poursuivent tous un méme
objectif : sublimer les qualités intrinseques d’'une matiere premiere singuliere » [1™ réunion de
grande communauté, atelier « La parité viticulture / négoce », 16 avril 2018, témoignage d’un cadre
d’'une maison de cognac].

I.4. Localisation physique

Lieu(x) de la pratique en France

Le vignoble du cognac, qui représente 78 800 ha, est situé a la limite septentrionale du Sud-Ouest
de la France (Nouvelle-Aquitaine), a proximité de la facade Atlantique, sur les départements de la
Charente, de la Charente-Maritime et de quelques communes de Dordogne et des Deux-Sevres. Il est
traversé par le fleuve Charente, qui a favorisé ’exportation des eaux-de-vie et permis l'installation
sur le territoire des négociants d’origine étrangere des le XVIIe siecle.

Fig. 2. Paysage de mer de vigne caractéristique du vignoble du cognac.
© SFC/A. Letzelter, Bouteville, juin 2016.

Ala suite de la crise du phylloxéra et a la demande du Département de la Charente, les contours des
crus ont été officiellement définis, en s’appuyant sur ’étude menée par Henri Coquand a partir de
1858. En étudiant la géologie du bassin de Cognac, le scientifique a confirmé les découpages définis
au préalable par les négociants et a établi un classement des sols en fonction de la typicité des eaux-
de-vie qu’ils pouvaient produire. Ce travail a servi de base a la délimitation des six crus établie par
décret en 1909. Ils sont structurés de maniére concentrique autour de Cognac (Grande Champagne,
Petite Champagne, Borderies, Fins Bois, Bons Bois et Bois ordinaires).

Le vignoble est revendiqué comme non délocalisable, avec une protection de l'actuelle aire
d'appellation datant de 1938. Tous les savoir-faire nécessaires a I’élaboration du cognac sont localisés
sur le territoire, formant un bassin autour de la ville de Cognac, qualifié de « territoire de
compétences » [2¢ réunion de grande communauté, atelier « Le savoir-faire de I'habillage du
produit », 30 octobre 2018, témoignage de la salariée d’une fédération professionnelle].

Pratique similaire en France et/ou a U'étranger

La communauté se sent membre des cultures viti-vinicoles francaises et internationales, dont elle
partage un certain nombre de pratiques et avec lesquelles elle s’implique pour les protéger. Le
vignoble du cognac s’investit depuis 2011 dans le Comité national des interprofessions des vins
(CNIV) a appellation d’origine et a indication géographique.

En France, une seconde appellation d’origine contr6lée d’eau-de-vie de vin est celle de 'armagnac,
élaborée dans les départements du Gers, des Landes et du Lot-et-Garonne. Les processus sont
toutefois différents. Pour l'armagnac, le cépage dominant est le Baco 22 A, qui se conduit
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différemment de 'Ugni blanc, cépage majoritaire du cognac. L’armagnac est majoritairement distillé
en alambic a colonne, dit de premier jet, par des distillateurs ambulants, allant d’exploitation en
exploitation, alors que le cognac est distillé dans un alambic a repasse, par des distillateurs de
profession ou des bouilleurs de cru.

A létranger, on peut mentionner, parmi les eaux-de-vie de vin, le brandy (Inde, Brésil...),
laguardiente (Espagne, Portugal...), le pisco (Chili, Pérou), I'arak (Liban, Syrie, Jordanie, Isra€l), le
raki (Turquie, Grece, Albanie), le rakija (dans les Balkans), le divin (Albanie). Elles sont toutefois
élaborées avec des cépages, des modes de production et des méthodes de commercialisation
différents de ceux du cognac.

I.5. Description détaillée de la pratique

Le cognac est une production non délocalisable, remontant au XVIIe siécle. La premiére maison de
cognac a été fondée en 1643. Il s’appuie sur la conduite d’'un vignoble en blanc avec un cépage
majoritaire, I'Ugni blanc, sur un sol a dominante argilo-calcaire.

Les eaux-de-vie obtenues selon le principe de la distillation charentaise (double distillation) sont
vieillies @ minima deux ans en fiit de chéne sur I'aire d’appellation, dans des chais aux hygrométries
variables et maitrisées (secs ou humides), en fonction du potentiel d’évolution aromatique de chaque
lot. Ces différents lots sont ensuite assemblés, en s’appuyant sur la singularité de chacun, afin de
maintenir le profil organoleptique traditionnel, ou « signature » d’'un cognac, qui peut remonter au
XVIIIe siecle. La mise en bouteille, qui arréte le vieillissement au contact du verre, tout en conservant
de maniere pérenne les caractéristiques de I'eau-de-vie, permet de perpétuer le profil organoleptique
spécifique de chaque cognac. Au sein de chaque maison, il n’y a pas un mais des cognacs, qui se
déclinent selon des gammes. La composition organoleptique différe selon les choix d’assemblage.

La pratique repose sur plusieurs facteurs identitaires : la prise en compte de 'apport du travail des
générations précédentes, I'anticipation de I’avenir afin de pérenniser la signature propre a chaque
cognac, une approche sensorielle ou chacun apporte ses spécificités pour contribuer a la richesse et
a la complexité aromatique des cognacs, le respect de la temporalité des autres savoir-faire et la
maitrise du temps pour répondre aux demandes des marchés: «clest cette culture mélant
raffinement, expertise technique et maitrise du temps que nous nous efforcons de transmettre aux
nouvelles générations » [1™ réunion de grande communauté, atelier « Les pratiques d’assemblage et
de dégustation », 16 avril 2018, témoignage d’un maitre de chai].

Une tradition viticole spécifique

En 2019, le vignoble du cognac représente 10 % de la surface viticole francaise. L'emprise forte de la
vigne sur le paysage, qualifiée d’« océan de vigne », signe la volonté de la communauté de le préserver
d'un développement urbain trop important : « ce n'est pas rien d’hériter d’une tradition familiale
qui en 2020 atteindra les 400 ans d’exploitation » [entretien complémentaire d’un viticulteur,
9 juillet 2019].

La production repose sur une tradition viticole spécifique et séculaire, fondée sur un sol a dominante
argilo-calcaire non homogéne, un cépage majoritaire et des pratiques culturales adaptées a une
production de vin de base pour la distillation des eaux-de-vie de cognac.

L’Ugni blanc, planté a sa limite nord de culture, avec ses caractéristiques morphologiques (grosses
grappes, baies rondes et charnues, pellicules épaisses...), donne un vin légérement aromatique de
titre alcoométrique moyen (entre 8 et 10 % d’alcool) avec une forte acidité. Il est accompagné de
quelques cépages locaux, utilisés depuis le XVIIesiecle, aux propriétés organoleptiques
approchantes : le Montils, la Folle Blanche, le Colombard et le Folignan.

La diversité des sols est utilisée pour apporter la complémentarité aromatique nécessaire aux eaux-
de-vie de cognac. La cartographie du potentiel par type de sol a été définie par la pratique de la
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dégustation. Elle a permis aux négociants de définir leurs zones d’approvisionnement et de
construire des partenariats durables avec les familles de viticulteurs.

1. Les spécificités du vignoble pour I’élaboration des eaux-de-vie de cognac

L’élaboration du cognac nécessite une multiplicité de savoir-faire, complémentaires et
interdépendants. Cette multiplicité, alliée a une proximité spatiale, permet de répondre de maniére
ciblée et rapide aux demandes, tout en préservant la diversité des techniques qui assurent la qualité
des cognacs.

— La pépiniere viticole

Le savoir-faire du pépiniériste viticole consiste a produire un plant de vigne résistant au phylloxéra,
parasite toujours présent dans le vignoble, et présentant les garanties sanitaires nécessaires. A partir
de matériels végétaux différents, il assemble un porte-greffe (partie racinaire) et un greffon
(cépage) : « le plant de vigne est un individu que l'on doit créer en assemblant des fragments de
végétaux » [2¢ réunion de grande communauté, atelier « La pépiniere viticole et le vignoble du
cognac pour demain », 30 octobre 2018, témoignage d’'un pépiniériste].

Fig. 3. L'arrachage en pépiniere nécessite une main d’ceuvre importante,
Pérignac, 7 février 2020. © H. Nisseron, 2020.

Fig. 4. Le triage manuel des plants, en atelier, permet de vérifier la régularité
et la solidité du cal de soudure, Réparsac, 13 décembre 2019. © J. Mazenq /M. Ramos, 2019.

Une spécificité majeure de la pépiniére viticole du bassin de Cognac est de travailler a partir d'un
greffon d’'Ugni blanc, cépage dont les caractéristiques morphologiques induisent un taux de réussite
moyen de 50 %. L'opération du greffage est délicate, car sa moelle, plus grosse que celle d’autres
cépages, présente des risques d’écrasement et rend la soudure délicate. Le pépiniériste doit
également maitriser, lors de la conduite de la vigne-mere a greffons, 'accroissement du diametre du
bois, afin d’étre au diameétre adéquat pour le porte-greffe. Ainsi, sur 31 variétés de porte-greffes
inscrites en France, seules 8 sont utilisées pour I’élaboration du cognac.

La production de ces plants de vignes spécifiques répond aux caractéristiques attendues des vins
pour I’élaboration du vin de base nécessaire a la distillation des eaux-de-vie de cognac et aux
spécificités argilo-calcaires des sols [cf. annexeI]. Ce savoir-faire se fonde également sur
Panticipation du nombre de plants, afin d’assurer le renouvellement du vignoble et sur une relation
de confiance du pépiniériste avec le viticulteur : « nous sommes responsables tous les ans d’'un cycle
de production d’un plant de vigne de 18 mois avant de passer le relai » [2¢ réunion de grande
communauté, atelier « La pépiniére viticole et le vignoble du cognac pour demain », 30 octobre
2018, témoignage d’un pépiniériste].

— La conduite de la vigne

Les viticulteurs, traditionnellement propriétaires du vignoble, adaptent chaque année leurs
pratiques afin d’atteindre les caractéristiques attendues (teneur forte en acidité et degré d’alcool
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modéré).

Pour atteindre cet objectif, les différents praticiens s’accordent sur une densité de plantation entre
2.200 et 3.300 pieds par hectare, permettant le développement d'un nombre important de grappes
par pied et veillent a la conservation du capital de pieds productifs par parcelle. La végétation doit
étre suffisamment haute (environ 1,40 meétres) et son développement maitrisé afin d’amener le raisin
a maturité tout en conservant son taux d’acidité. L'obtention de ce vin de distillation requiert un
rendement important, fondement de la typologie qualitative du vin, et une attention particuliére
portée a la pérennité du vignoble, car le pied de vigne est tres sollicité.

Fig. 5. Le cordon est un des modes de taille du vignoble avec le Guyot double,
Salles d’Angles, 29 janvier 2020. © J. Mazenq /M. Ramos, 2020.

Fig. 6. Jeune plantation avec un écartement de 2,80 m sur les sols argilo-calcaires superficiels
de champagne, Neuillac, 21 aott 2019. © H. Nisseron, 2019.

La localisation des parcelles du viticulteur sur différents types de sol, spécificité du vignoble, impose
une adaptation des techniques, du matériel et du calendrier propres a chaque exploitation. Le savoir-
faire de la conduite de la vigne nécessite de bien connaitre chaque parcelle. Il se transmet grace aux
savoir-faire locaux et familiaux, complétés depuis une quinzaine d’années par une connaissance
formelle des enjeux viticoles : «c'est le viticulteur qui connait ses terres, son terroir, son
ensoleillement » [2¢ réunion de grande communauté, atelier « Les fondamentaux dans la conduite
du vignoble du cognac », 30 octobre 2018, témoignage d’un viticulteur].

— La vinification charentaise

La vinification est une suite d’opérations cenologiques, qui permettent de révéler l'intensité des
aromes du terroir dans les eaux-de-vie par une transformation rapide des mofits de raisin en vin de
distillation (sans sulfitage ni ajout de sucre) et d’en assurer sa conservation : « 'aromatique du vin,
avant distillation, est nécessaire a une eau-de-vie de qualité » [2¢ réunion de grande communauté,
atelier « Les particularités de la vinification charentaise », 30 octobre 2018, témoignage d’un
cenologuel].

La méthode charentaise de vinification peut étre qualifiée de « naturelle ». Elle repose sur un bon
état sanitaire de la vendange et un développement optimal du potentiel aromatique des grappes de
raisin. Les baies miires prennent une couleur dorée. Elles doivent conserver une certaine acidité,
mais étre dépourvues du caractére végétal. Ce savoir-faire traditionnellement pratiqué au sein de
chaque exploitation s’appuie, dans la prise de décision, sur le controle de maturité réalisé, a '’échelle
du vignoble, par la Station viticole du BNIC.



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMATERIEL

Fig. 7. Controle visuel du traitement de la vendange par la machine (non éclatement des baies)
et de I'état sanitaire, Roissac, 22 septembre 2019. © H. Nisseron, 2019.

Fig. 8. Relevé quotidien de la densité et de la température du vin en cours de vinification
pour visualiser ’évolution de la transformation et pouvoir réagir a toute anomalie,
Berneuil, 9 octobre 2019. © H. Nisseron, 2019.

En cours de fermentation, un relevé quotidien de la densité et des températures du vin permet de
suivre I’évolution de la transformation et de pouvoir réagir a toute anomalie (échauffement excessif,
vitesse trop rapide ou au contraire fermentation peu dynamique). En fin de fermentation, le vin est
analysé pour vérifier 'absence de sucres résiduels et le plein des cuves doit étre effectué afin d’éviter
tout contact avec I'oxygéne et permettre sa conservation naturelle : « le travail de vinification va
étre de conserver ces caractéristiques du raisin tout au long du processus » [2¢ réunion de grande
communauté, atelier « Qualification des aromes des cognacs et des gammes du produit »,
témoignage d’un maitre de chai].

— La distillation charentaise

Le procédé de la double-distillation (deux chauffes successives) permet de concentrer les arémes de
la matiere premiere par I'extraction et la sélection des substances volatiles présentes dans les vins.
L’utilisation de 'alambic charentais, dont toutes les piéces en contact du vin et du distillat doivent
étre en cuivre, permet d’exprimer la typicité de I'eau-de-vie de cognac et d’en apporter la finesse :
« la méthode charentaise, cest loutil et la technique. La distillation charentaise implique un
alambic particulier, avec des formes bien précises et une technique fine de distillation » [1*¢ réunion
de grande communauté, atelier « Les procédés de la double-distillation a repasse », 16 avril 2018,
témoignage d’'un bouilleur de cru].

Le processus de distillation se décompose en deux cycles de chauffe selon la spécificité charentaise.
Il impose le feu nu (flamme en direct sur le fond de la chaudiére), qui permet au distillateur
d’atteindre la qualité la plus pure possible d’eau-de-vie. La premiére chauffe transforme le vin en
brouillis et la bonne chauffe transforme le brouillis en eau-de-vie. Chaque cycle de chauffe dure de
11 a 13 heures pour 24 heures de distillation.

Fig. 9. Manipulations de I'alambic charentais par le distillateur lors d’un cycle de chauffe,
Jarnac, 12 décembre 2019. © M. Ramos, 2019.

Fig. 10. Contrdle sensoriel du moment de la coupe de bonne chauffe par le bouilleur de cru,
Meux, 30 janvier 2017. © Anne-Laure Jouannet, 2017.



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMATERIEL

Lors de la bonne chauffe, ’alambic est rempli a environ 80 % (la capacité de charge est de 25 hl pour
une capacité totale de 30 hl). Ce niveau de remplissage permet aux vapeurs d’alcool de travailler en
contact direct avec le cuivre afin d’éliminer les corps gras non souhaités. Le distillateur écarte les
tétes, premiers litres aux ardmes tres concentrés, récupere le ceeur de la bonne chauffe qui constitue
I'eau-de-vie pure et limpide, puis coule les secondes et enfin les queues qui sont des distillats de
moindre qualité, au gott plus lourd. Cette pratique de la coupe requiert un savoir-faire technique et
sensoriel acquis par I'expérience : « j'analyse gustativement la nature de mes vins, pour réaliser ou
non un assemblage pour la distillation, j’écoute mon alambic et je sais alors que je dois réduire
lintensité de la flamme, je vérifie par la dégustation olfactive le moment de la coupe » [entretien
préliminaire d’un bouilleur de cru, 12 février 2017].

A la sortie de I'alambic, I'eau-de-vie est un liquide limpide et incolore, dont la composition est
d’environ 72 % d’alcool de vin (lui apportant sa structure), 27 % d’eau et 1 % de substances volatiles
variées, précurseurs aromatiques, qui lui conférent sa typicité propre.

La diversité des méthodes (distillation avec ou sans lie, coupe de bonne chauffe a un degré plus ou
moins bas autour de 60 % d’alcool, gestion des températures de coulage...) et les approches
particulieres de chaque praticien (assemblage ou non des vins, choix du moment de la coupe, mode
de chauffe) participent de la tradition patrimoniale de haute qualité. La distillation de grands
volumes homogénes, apportés par les distillateurs de profession, compleéte la typicité des lots d’eaux-
de-vie distillées par chaque bouilleur de cru. Le savoir-faire de I'un est complémentaire de celui de
lautre et participe de la diversité aromatique des cognacs.

— Le vieillissement sous-bois

Le vieillissement en fiit de chéne est au coeur de la structuration et de I'enrichissement aromatique
progressifs des eaux-de-vie, sous l’effet de mécanismes physico-chimiques complexes. La roue des
aromes du cognac (compilation et synthése de 5000 notes de dégustations établie par des
dégustateurs du monde entier a I'initiative du BNIC) illustre cette évolution gustative et sensorielle.
Le vieillissement apporte aux eaux-de-vie anciennes des notes telles que les fruits confits ou les
épices : « la décision de poursuivre ou de stopper le vieillissement d’un lot, de jouer sur les
parametres d’élevage dépend des caractéristiques aromatiques recherchées » [2¢ réunion de grande
communauté, atelier « Vieillissement : typologie des chais et des savoir-faire », 30 octobre 2018,
témoignage d’un maitre de chai].

La finalité du logement en fiit de chéne est d’accompagner individuellement chaque lot d’eau-de-vie,
pour lui permettre de développer de nouvelles notes aromatiques singuliéres, par un jeu de
combinaisons toujours renouvelées mettant en ceuvre I'oxygene contenu dans l'air et les composés
du bois : « il ny a pas de réegle, la spécificité de notre pratique est d’étre en capacité de gérer la
diversité » [entretien complémentaire d'un maitre de chai, 24 juillet 2019].

Fig. 11. Stockage des eaux-de-vie nouvelles (a la sortie de 'alambic) dans des fiits neufs au sein d’'un chai humide
chez un viticulteur-bouilleur de cru, Roissac, 30 janvier 2020. © J. Mazenq /M. Ramos, 2020.

Fig. 12. Les fiits sont traditionnellement chevaltés (empilés sur plusieurs niveaux) et le contenu suivi annuellement
(volume, degré d’alcool, profil organoleptique...), Salles d’Angles, 30 janvier 2020. © J. Mazenq /M. Ramos, 2020.
Le choix des parametres de stockage (type de chai, taux d’humidité, variation de température, nature
et rotation du type de logement sous-bois) est effectué sur la base de la dégustation, en fonction de
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ce que chaque lot d’eaux-de-vie apportera a la continuité d’'une gamme de cognacs. Pour anticiper le
devenir aromatique d’'une eau-de-vie, le maitre de chai et son équipe s’appuient sur la mémoire de
la multiplicité et de la diversité des lots dégustés (millésimes, méthodes de distillation, terroirs...)
afin d’avoir les clefs d’interprétation de son mode d’élevage : « il s’agit d’appliquer ce que l'on a déja
vécu. Toute lalchimie est d’'arriver a marier l'ensemble de ces parametres » [2¢ réunion de grande
communauté, atelier « Vieillissement : typologie des chais et des savoir-faire », 30 octobre 2018,
témoignage d’un maitre de chai].

— L’assemblage

L’assemblage consiste a marier la diversité des contributions aromatiques, apportée par les
différentes étapes d’élaboration, par une compréhension sensorielle de 1’évolution de chaque lot
d’eau-de-vie, pour permettre de créer 'unité d'un cognac : « nous sommes a la fois compositeur et
chef d’orchestre d’'une partition dont les notes sont les aromes » [1™ réunion de grande communauté,
atelier « Les pratiques d’assemblage et de dégustation », 16 avril 2018, témoignage d'un maitre de
chai].

Fig. 13. Analyse visuelle et olfactive par le maitre de chai permettant de suivre I’évolution de chaque lot d’eau-de-vie
transmis par les livreurs, Jarnac, 11 décembre 2019. © J. Mazenq / M. Ramos, 2019.

Fig. 14. L’assemblage définitif d'un cognac est précédé d’une phase d’essais, réalisé par le maitre de chai,
Cognac, 30 janvier 2020. © J. Mazenq / M. Ramos, 2020.

Cette étape est dirigée par le maitre de chai, qui coordonne ’ensemble du processus d’élaboration
par la pratique de 'assemblage. Cette tradition est au coeur méme de I'identité du cognac. Elle
s’appuie sur la mise en valeur des qualités évolutives de chaque lot, de leurs complémentarités (cru,
année, logement sous-bois) et du suivi de la qualité du stock.

L’approche sensorielle est le fil conducteur de cette pratique, composée de senteurs, de perceptions
de l'intensité aromatique et de persistances olfactives : « leau-de-vie est comme un organisme
vivant, ses qualités évoluent tout au long de son élevage et chaque lot est différent. Il faut toujours
adapter son savoir-faire » [2¢ réunion de grande communauté, atelier « Qualification des aromes
des cognacs et des différentes gammes du produit », 30 octobre 2018, témoignage d’'un maitre de
chai]. Ce savoir-faire central est de plus en plus pratiqué collectivement par un comité de
dégustation. Il nécessite de puiser dans les archives sensorielles du maitre de chai et de son équipe,
qui ont assimilé la signature propre a chaque maison.

2. L’implication d’artisanats complémentaires au service d’une ceuvre collective

L’approche territorialisée du processus d’élaboration du cognac, ou chacun a conscience des enjeux
particuliers des différents savoir-faire, participe de cette approche systémique ou chaque membre a
besoin de 'apport de l'autre, tout en favorisant un développement commun des compétences.

— La fabrication de l'alambic

Le chaudronnier-dinandier faconne, principalement a la main, les différentes pieces en contact avec
le vin et le distillat (chaudiére, chapiteau, col de cygne, serpentin, porte-alcoometre) a partir de
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feuilles de cuivre chauffées, matiere indispensable a la finesse du distillat : « le cuivre de la chaudiére
fixe et élimine les acides gras. C’est un catalyseur indispensable a l'obtention des eaux-de-vie de
cognac » [1'¢ réunion de grande communauté, atelier « L’alambic charentais », 16 avril 2018,
témoignage d’'un chaudronnier].

Les formes, tailles et volumes de ’alambic, définis par le retour d’expérience des bouilleurs de cru
charentais du XVIIIesiecle, font aujourd’hui de lui I'outil internationalement reconnu de la
distillation a repasse. Ils restent inchangés car ils permettent des réactions spécifiques adaptées aux
caractéristiques des eaux-de-vie de cognac.

Fig. 15. Le martelage du fond de la chaudiére nécessite I'intervention concomitante de deux chaudronniers,
Jarnac-Champagne, 11 décembre 2019. © J. Mazenq / M. Ramos, 2019.

La fabrication de I’alambic charentais respecte ainsi des proportions précises. Le fond de la chaudiere
(entre 12 et 14 mm d’épaisseur) est travaillé en fonction de la spécificité du mode de chauffe de la
distillation charentaise afin d’amortir les risques de coup de feu (apparition de notes de bralé
indésirables). La mise en forme de la partie supérieure de la chaudiére permet une premiere sélection
des composés aromatiques en triant les composés les plus lourds présents dans le vin. Une attention
particuliére est portée aux proportions entre le volume du chapiteau et celui de la chaudiere, ainsi
qu’a sa forme et sa hauteur. En effet, la surface en contact avec les vapeurs (partie interne) et lair
(partie externe) varie en fonction de la forme et nuance le processus de rectification. Enfin, les tuyaux
qui composent le serpentin, caractéristiques de ’alambic charentais permettant la condensation des
vapeurs et le refroidissement du distillat, sont travaillés pour former des spires dont le diameétre
décroit sur la longueur totale du serpentin (environ 75 m).

— La tonnellerie charentaise

Les tonneliers charentais fabriquent et réparent différents contenants exclusivement en chéne, afin
de loger les eaux-de-vie de cognac et d’en soutenir I’équilibre aromatique. La rotation des fiits a
plusieurs stades du vieillissement, spécificité locale, permet d’atteindre les combinaisons voulues
(entre 'eau-de-vie et le chéne) par I'extraction des tanins et des ardmes : « c’est au contact avec le
chéne que leau-de-vie s’arrondit, se charge en tanins et en arémes, qu'elle se personnalise et
acquiert ses caracteres » [1™ réunion de grande communauté, atelier « L’expertise du logement
sous-bois », 16 avril 2018, témoignage d’'un tonnelier].

Bien que la totalité des eaux-de-vie de cognac passe a minima 24 mois en fit de chéne, aucun type
de contenant n’est imposé. Chaque éleveur d’eau-de-vie utilise les caractéristiques du contenant
(zone d’approvisionnement, essence botanique, type de grain, durée de maturation, choix et maitrise
de la gamme de chauffe) en fonction de la typicité qu’il souhaite donner a son eau-de-vie.

Les maisons de cognac, qui en sont les plus importants utilisateurs, travaillent avec plusieurs
tonneliers, car chacune a une technique de vieillissement nécessitant des fiits particuliers. Chaque
praticien possede une technique qui lui est propre et dont la singularité est respectée.
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Fig. 16. Controle visuel et olfactif du bousinage par le tonnelier,
Archiac, 13 décembre 2019. © J. Mazenq / M. Ramos, 2019.

Le tonnelier est invité chaque année par le maitre de chai pour une dégustation collective afin
d’améliorer ses pratiques et d’optimiser le bousinage (chauffe du fiit dont la maitrise permet
d’obtenir I'intensité et le profil aromatique particuliers correspondant a ’eau-de-vie) : « le binéme
tonnelier - maitre de chai permet de trouver la cohérence des aromes et la pérennité du style des
cognacs » [entretien complémentaire d’'un maitre de chai, 24 juillet 2019].

— L’habillage du produit

L’habillage du produit désigne 'ensemble des savoir-faire (verrerie, bouchonnage, décoration sur
verre, packaging ...) qui sont mobilisés pour créer les contenants du cognac une fois que celui-ci est
jugé apte, par le maitre de chai et son équipe, a pouvoir étre commercialisé. Il nécessite une réelle
sensibilité au produit, une implication dans les différentes étapes de sa réalisation, ainsi qu'une
présence constante dans les réseaux de sociabilité.

Ces savoir-faire sont concentrés sur l'aire d’appellation, avec une proximité permettant de faciliter
le processus d’élaboration, en répondant précisément et rapidement aux demandes des producteurs
et des maisons de cognac.

De méme que chaque cognac se reconnait par son style gustatif, chaque marque de cognac possede
ses formes spécifiques et son style décoratif propre. Ces derniers jouent tres souvent entre la
tradition, pour permettre de garder des points de repére, et ré-interrogation des codes, dans un
processus constant de réinvention des formes patrimoniales. La création d’une bouteille est souvent
vécue par les créateurs comme un défi posé par les producteurs, qui permet de pousser plus loin la
haute qualité. Chaque bouteille est contrélée manuellement pour s’assurer qu’elle ne présente aucun
défaut.

On distingue trois types de flaconnage, selon le degré de vieillissement du cognac : les bouteilles pour
les VS (Very Special, correspondant a 2 ans minimum de vieillissement) et les VSOP (Very Superior
Old Pale correspondant a 4 ans minimum de vieillissement), les carafes pour les XO (Extra Old
correspondant a 10 ans minimum de vieillissement) et enfin les flacons pour les créations
particuliéeres. Le choix du flaconnage s’appuie sur le travail du verre extra-blanc, réalisé a partir du
sable d’Arcachon et de calcaire local. Sa haute transparence est due a une plus faible quantité d'oxyde
de fer et a une absence de coloration. Cette composition, développée par la verrerie cognacaise,
permet de révéler la couleur des cognacs, qui s’intensifie progressivement, évoluant du jaune pale a
des teintes jaune d’or, puis ambrées et acajou pour les plus vieilles eaux-de-vie.

Le bouchon, réalisé a partir de liége, doit étre porteur d’'une esthétique spécifique : la téte, portant la
couleur et 'embleme de chaque maison, permet de I'identifier. Il doit également étre de trés bonne
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qualité technique, car sa résistance est un élément essentiel pour assurer la bonne conservation des
qualités aromatiques des cognacs apres ouverture. Grace a la liberté de création donnée par les
maisons, les bouchons font I'objet d’innovations constantes dans leur conception et leur création.

La décoration est caractérisée par une volonté de répondre de la maniere la plus fine possible a la
typicité des cognacs. Une des spécificités de la décoration des bouteilles est de mélanger a part égale
les techniques de décor sur verre (sérigraphie, décoration manuelle pour les endroits difficilement
accessibles) et d’étiquetage (graphisme, collage). Les entreprises de décoration étant installées sur le
bassin de Cognac, elles offrent la possibilité de mettre en place facilement les projets issus de la
rencontre entre les créateurs et leurs clients. Les vendeurs directs et les petites maisons bénéficient
du méme suivi que les entreprises de plus grande taille.

Le respect du temps : un allié « indispensable » et « incontournable »

Le respect du temps a été inscrit par la communauté comme la troisieme de ses valeurs identitaires
(cf. annexe 2). Il est un « mal nécessaire », porteur d'une dyade caractéristique des valeurs de la
communauté : omniprésent, il est a la fois ce qui se perd, fige, et un moyen, par le stockage,
d’anticiper le futur en s’appuyant sur le passé.

L’importance accordée au temps est symbolisée par la désignation de la qualité d'un cognac (VS,
VSOP, XO...) ou la communauté privilégie la notion de compte d’age fixée sur ’eau-de-vie la plus
jeune. En 1946, la communauté du cognac a été la premiére appellation a formaliser ses mentions de
vieillissement et continue de les faire évoluer. En 2018, la durée minimum de vieillissement du XO
a été allongée de 4 a 10 ans.

La maitrise et le respect du temps sont omniprésents dans tous les savoir-faire du cognac. Il faut
18 mois aux pépiniéristes pour fournir aux viticulteurs un pied de vigne ; 2 ans pour que le viticulteur
ait sa premiere récolte apres sa plantation ; 6 mois pour installer un alambic charentais au sein d’'une
distillerie ; 150 ans avant que les chénes ne soient sélectionnés par un tonnelier charentais, entre 18
et 36 mois pour que les merrains sechent et soient travaillés pour devenir des fiits ; 2 ans minimum
de vieillissement apres la distillation pour qu'une eau-de-vie puisse étre reconnue comme un cognac,
plusieurs mois pour que le courtier trouve le lot d’eau-de-vie qui vieillit chez le bouilleur de cru qui
compleétera a la perfection 'assemblage du maitre de chai ; 6 mois pour le calage des eaux-de-vie
(période d'acclimatation des différents lots permettant d’en assurer ’harmonie) avant leur mise en
bouteille et un an pour que son packaging incarne la signature propre de chaque cognac.

Le « temps perdu » est symbolisé par la « part des anges », lorsqu’environ 2 % des eaux-de-vie
s’évaporent chaque année durant le processus de vieillissement. Le temps figé est incarné par la
désignation de la qualité d’un cognac par compte d’age (VS, VSOP, XO...) fixé sur 'eau-de-vie la plus
jeune.

Il est également incarné par la perpétuation de la prise de risque du stockage (4 789 412 hl d’alcool
pur en cours de vieillissement en juillet 2019), afin de maintenir la qualité des cognacs. Il est
pratiqué, au sein des chais de vieillissement, par les bouilleurs de cru (faisant vieillir leur propre
production), les marchands en gros (faisant vieillir la production d’autrui), les négociants (procédant
au vieillissement et a ’'assemblage) et dans des chais collectifs, qui fonctionnent selon un principe de
« magasin général » assurant le vieillissement pour différents praticiens.

Le temps figé des stocks est pourtant, dans un apparent paradoxe, un temps dynamique, car il
symbolise une prise de risque nécessaire afin de maintenir la qualité des cognacs, face aux évolutions
économiques mondiales. L’anticipation repose ainsi sur le travail de plusieurs générations.

Des modes de consommation diversifiés

La grande richesse des notes aromatiques apportées par chaque lot-de-vie au moment de
I’assemblage permet la création d’'une multiplicité de gammes de cognac correspondant a des modes
de consommations tres divers. Le cognac peut ainsi étre consommé pur, avec de I’eau, en cocktail,
en accord avec des mets, en apéritif ou en digestif. Le maitre de chai, par le contact direct qu’il
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entretient avec les prescripteurs de chaque communauté consommatrice (barman, caviste, chef ...),
assemble les différentes gammes dans le respect de la diversité des cultures et de ’exigence d’une
qualité constante. La grande majorité de la production (70 % des ventes, principalement en Europe
du Nord et aux Etats-Unis) porte sur des VS ou des VSOP, d’un cofit raisonnable.

Les différentes communautés d’amateurs développent leur propre rapport au cognac. Comme
mentionné déja (cf. rubrique I.3), aux Etats-Unis, le cognac a permis de célébrer une culture
marginalisée, la communauté afro-américaine ayant fait du cognac un marqueur d’'une identité
fondée sur le rap et au préalable le jazz. En Asie, le cognac est un symbole de reconnaissance et de
réussite sociale dans les milieux d’affaires, la majorité des ventes étant consacrée aux XO. En Russie,
les consommateurs étant tres attachés aux aspects historiques et patrimoniaux du cognac, le boivent
pur afin de ne pas dénaturer son identité.

I.6. Langue(s) utilisée(s) dans la pratique

Le francais est la langue utilisée sur le territoire de 'aire d’appellation.

I1.7. Eléments matériels liés a la pratique
Patrimoine bati

Les diverses étapes de 1’élaboration et du négoce des eaux-de-vie de cognac (réception des vins,
distillation, vieillissement, expédition, parcs a merrain, usine de bouchons, mise en bouteille...) sont
marquées sur le territoire de l'aire d’appellation cognac par un patrimoine bati caractéristique. Le
patrimoine bati se traduit en milieu urbain (Cognac et Jarnac) par de grands ensembles immobiliers,
appartenant aux maisons de négoce, qui sont comparables a des quartiers au sein des villes et un
habitat rural semi-dispersé, composé de grandes fermes a cours fermées qui sont situées a proximité
des exploitations viticoles. Elles se composent de chais, bureaux, logements autour d'une vaste cour.
Ces batiments destinés a I’élaboration du cognac connaissent des adaptations régulieres afin de
répondre aux normes sanitaires (HACCP), environnementales (le vignoble est engagé dans une
démarche de Haute Valeur environnementale) et de sécurité (lutte contre les feux d’alcool, sites
classés SEVESO). De grandes cuves, en inox ou en fibre, sont installées a 'extérieur a proximité
immeédiate du chai et de la distillerie. Le maillage de ces petites distilleries au sein des exploitations
viticoles rompt avec l'organisation traditionnelle des distilleries agricoles, dont D'architecture
s’harmonise avec la maison d’habitation.

L'architecture des distilleries est appropriée a la culture patrimoniale de la haute qualité du produit
notamment par la qualité des matériaux, de leur mise en ceuvre et du traitement ornemental.
Certaines grandes maisons de cognac ont ainsi fait appel a des architectes de renom, tels Eugéene
Demongeat et Marcel Oudin.

Objets, outils, matériaux supports

Quatre outils sont nécessaires a 1’élaboration et a la consommation des eaux-de-vie de cognac : le
matériel végétal, I'alambic charentais, le logement sous-bois des eaux-de-vie et les verres de
dégustation.

Le matériel végétal

Le plant greffé-soudé, mode de défense biologique contre le phylloxéra, composé d’'un porte-greffe
d’origine américaine (partie racine et support du greffon) et d’'un greffon (bouture de six variétés de
vignes locales), est le matériel de base nécessaire a la conduite d'un vignoble dédié a la distillation
des eaux-de-vie de cognac.

Les plants de vigne sont réalisés selon le principe de la multiplication végétative. Leur état sanitaire
et leurs aptitudes viticoles et cenologiques sont controlés par les scientifiques de I'Institut francais
de la vigne et du vin (IFV). Les souches-meres sont conservées au Grau-du-Roi (Gard), dans des
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conditions sanitaires optimales.

A la recherche constante du cépage le plus adapté, la particularité du pépiniériste du bassin de
Cognac est de faire appel fréquemment a la Station viticole du BNIC (centre de pré multiplication
officiel) et au Conservatoire du vignoble charentais, qui effectuent des recherches sur les cépages
anciens et les cépages du futur. Ils possedent une collection reconnue par 'INRA et I'Institut francais
de la vigne et du vin.

L’alambic charentais

L’alambic charentais, outil de la distillation a repasse, est composé de trois éléments principaux : la
chaudiére, le chapiteau et le serpentin. Sa capacité de charge peut varier de 9 a 125 hl, en fonction de
la taille de 'exploitation et du statut du distillateur (bouilleur de cru ou distillateur de profession).
L’appareil pour la distillation charentaise nécessite que les piéces en contact avec le vin ou I'eau-de-
vie soient en cuivre et qu’il puisse étre conduit a 'aide de différents combustibles (bois, gaz) selon le
principe spécifique du feu nu. Le choix de la qualité du cuivre se fait en fonction de sa pureté
(composition réduite en phosphore) et de sa bonne soudabilité (résistance aux charges d’eau-de-vie
continues pendant la campagne de distillation).

L’alambic charentais, dont la capacité totale est de 30 hectolitres pour un volume de charge limité a
25 hl, a été rendu obligatoire pour la bonne chauffe (seconde chauffe permettant la transformation
du brouillis en eau-de-vie) car la surface de contact entre le cuivre et '’eau-de-vie favorise la finesse
du distillat, permettant au distillateur d’apporter le plus haut niveau de raffinement a ses eaux-de-
vie.

L’installation d’'un alambic sur une exploitation est un investissement important marquant le
passage du statut de viticulteur a celui de bouilleur de cru : « c’est une valorisation de notre travail »
[1r¢ réunion de grande communauté, atelier « Les procédés de la double-distillation a repasse »,
16 avril 2018, témoignage d’un bouilleur de cru]. Il marque la pérennité du savoir-faire au sein de la
famille : « le petit fils hérite le plus souvent d’un alambic mis en place par le grand pére ou U'arriére-
grand-pere » [1 réunion de grande communauté, atelier « Les procédés de la double-distillation a
repasse », 16 avril 2018, témoignage d’'un bouilleur de cru].

Les logements d’eaux-de-vie

\

Les fiits charentais (contenant de 350 a 4001 utilisés lors du vieillissement sous-bois) et les
tonneaux (grand contenant pouvant aller jusqu’a plusieurs centaines d’hl utilisé pour le calage des
eaux-de-vie) sont exclusivement fabriqués a partir de chéne de deux essences (chéne sessile et chéne
pédonculé) ayant poussé pendant plus de 150 ans dans les foréts domaniales francaises. Une
attention particuliere est portée pendant 'approvisionnement a la texture, la qualité et la finesse du
grain (épaisseur des cernes d’accroissement du bois) : « on est sur 80 % de gros grain et 20 % de
grain fin » [17 réunion de grande communauté, atelier « Les particularités de la tonnellerie
charentaise », 16 avril 2018, témoignage d’'un tonnelier].

Une spécificité de la tonnellerie charentaise est de pratiquer un séchage naturel des merrains (bois
débités sous forme de planches), entre 18 et 36 mois, au sein du vignoble du cognac, en raison des
conditions climatiques (climat océanique avec une forte pluviométrie) permettant d’affiner ses
caractéristiques organoleptiques.

Le choix du type de grain a été codifié par les maitres de chai par la pratique de la dégustation et se
fonde sur I'apport attendu du chéne dans la structuration de 'eau-de-vie en fonction de la méthode
de distillation. Le « gros grain », apportant plus de tanins, est majoritairement utilisé pour des eaux-
de-vie distillées avec lies (minuscules particules solides en suspension dans les vins a la fin de la
vinification), alors que le « grain fin », contenant plus de composés aromatiques, s’harmonise
davantage avec une eau-de-vie distillée sans lie : « le chéne est la deuxiéme matiere premiere du
cognac apres le raisin ; tout est dans la maniere dutiliser le bois » [1'¢ réunion de grande
communauté, atelier « L’expertise du logement sous-bois », 16 avril 2018, témoignage d'un stockeur
d’eau-de-vie].
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Les verres de dégustation

En 2009, le BNIC a rassemblé des experts pour déterminer la forme la plus adéquate. Le choix s’est
porté sur le verre tulipe blanc, a pied court et d'une contenance de 6 a 9 cl, car il permet d’étaler
l’arrivée des aromes lors de la dégustation : « sa forme de chapiteau a U'envers lui permet de trier
les aréomes » [1* réunion de grande communauté, atelier « Les pratiques d’assemblage et de
dégustation », 16 avril 2018, témoignage d’'un ambassadeur d'une maison de cognac]. Il est 'outil de
travail du maitre de chai et de son équipe de dégustation.

En revanche, une grande liberté est laissée aux consommateurs dans I'utilisation des verres de
dégustation. Les formes les plus répandues sont le verre tulipe, le verre a cocktail ainsi que, plus
épisodiquement, le verre ballon et le verre a pipe.

II. APPRENTISSAGE ET TRANSMISSION DE L'ELEMENT

I1.1. Modes d’apprentissage et de transmission

Les membres de la communauté éprouvent la nécessité de renouveler constamment leur savoir-
faire : « c’est un métier ot U'on reste toujours des apprentis. Il y a beaucoup de facteurs différents
d’'une année sur lautre qui nécessitent une adaptation du savoir-faire » [1' réunion de grande
communauté, atelier « Les procédés de la double-distillation a repasse », 16 avril 2018, témoignage
d’un bouilleur de cru]. L’acquisition des techniques est considérée comme une « école de patience,
il y a un témoin a passer, selon une temporalité spécifique » [1* réunion de grande communauté,
atelier « Les pratiques d’assemblage et de dégustation », 16 avril 2018, témoignage d’'un maitre de
chai]. La transmission, fondée sur la sensibilité de chacun au cognac, se fait encore largement de
maniere informelle sur l'aire d'appellation, a destination des membres de la communauté comme
des personnes venues de l'extérieur. Cependant, ces derniéres années, une mutation s'est opérée, et
un besoin grandissant de transmission formelle est apparu.

Le cotit actuel des successions fait que I'exploitation viticole est de plus en plus reprise par un seul
enfant, alors qu’autrefois toute la famille en assurait la pérennité. La reprise, par un enfant qui a le
plus souvent suivi un parcours de formation en dehors du secteur du cognac, en montre également
Pattachement : « le cognac s’est imposé a nous. On veut en vivre bien siir, mais nous le faisons aussi
parce que cela fait partie de nous » [atelier complémentaire « Les autres manieres d’utiliser le
cognac », 12 juillet 2019, témoignage d’une viticultrice].

La transmission informelle

Les modes de transmission informelle reposent sur le développement d’une sensibilité personnelle
aux caractéristiques organoleptiques des eaux-de-vie de cognac, transmise par le partage
d’expérience de chaque génération, de praticien a successeur.

L’organisation spécifique des savoir-faire se traduit également par de nombreuses interactions entre
les différents praticiens et une transmission s’appuyant sur la pérennité des logiques
d’approvisionnement entre les différents partenaires. Le maitre de chai conseille ses livreurs sur
I’ensemble des étapes d’élaboration et accompagne les différents savoir-faire associés en apportant
les caractéristiques organoleptiques attendues.

La transmission informelle au sein des familles continue a jouer un role important: «la
transmission orale c’est la connaissance fine des parcelles, le respect des choix de plantation des
générations précédentes. Les anciens jouent un role important : accueillir les plus jeunes, les
promener dans les vignes, leur parler du métier, leur faire aimer la nature » [2¢ réunion de grande
communauté, atelier « Les fondamentaux dans la conduite du vignoble du cognac », 30 octobre
2018, témoignage d’un viticulteur].

Plusieurs années d’expérience et d’apprentissage sont nécessaires pour maitriser les savoir-faire, qui
demandent d'acquérir des facultés sensorielles particulieres, par l'observation directe des
techniques : « pour l'alambic, on est d’abord derriére, puis le distillateur nous fait passer devant et

16



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMATERIEL

nous dit : tu touches les manettes. Et petit a petit, on est de plus en plus autonome. A un moment
donné, on te dit : maintenant, tu y vas, je reviens juste pour la coupe, je reviens juste pour la charge.
On gagne son autonomie petit a petit » [1' réunion de grande communauté, atelier « Les procédés
de la double-distillation a repasse », 16 avril 2018, témoignage d’un distillateur professionnel].

Pour devenir maitre de chai, dix ans de transmission sont considérés comme nécessaires par la
profession. Le savoir-faire de la dégustation se transmet principalement par compagnonnage au sein
de chaque maison, dont il garantit la pérennité. Le maitre de chai délivre son savoir-faire a son
« compagnon apprenti » in situ, en salle de dégustation, lieu exclusif de formation et de
transmission. Le compagnonnage permet ainsi de garder et de transmettre le style des maisons : « le
compagnonnage n'est pas qu'une transmission de techniques, c’est aussi une sensibilité qui est
totalement liée au style de la maison » [1™ réunion de grande communauté, atelier « Les pratiques
d’assemblage et de dégustation », 16 avril 2018, témoignage d’'un ambassadeur d'une maison de
cognac].

La transmission formelle

L’évolution constante des savoir-faire a induit une professionnalisation progressive dans les
différents domaines. Désormais, méme si la transmission informelle reste capitale, I’enseignement
formel est un complément nécessaire.

Pour le savoir-faire de la tonnellerie par exemple, la formation initiale est de deux ans minimum,
mais le perfectionnement se fait essentiellement par apprentissage. Les tonneliers changent
fréquemment d’entreprises afin de mieux maitriser et affiner leurs techniques. Si la plupart des
tonneliers actuels se sont formés directement au sein des ateliers ou dans des entreprises familiales,
de jeunes tonneliers formés au Centre de formation et d’apprentissage (15 a 20 praticiens par an)
arrivent désormais sur le marché du travail.

Le packaging fait I'objet d’'une formation, la FSPackCognac, créée en 2002, en partenariat avec
Atlanpack, fédération d'industriels du packaging de la facade atlantique. Cet accord, fondé sur un
partenariat école/entreprises, permet de nombreux échanges avec les industriels, sous forme de
développements packaging, controle qualité, design et prototypage, stages, visites... Cette formation
permet d’exercer les métiers de concepteur volumiste en bureau d'études, qualiticien en packaging,
graphiste, designer pack, prototypiste...

Le site universitaire de Segonzac accueille une formation de Master 2 Droit, gestion et commerce des
spiritueux, délivré par la faculté de droit et des sciences sociales de 1'université de Poitiers. Les
étudiants ont aussi la possibilité d'obtenir durant leur année de formation le Master 2 Commerce
international des spiritueux (université de Poitiers). Chaque année, une vingtaine d’étudiants sont
formés, dont environ deux tiers travaillent dans la filiére vins et spiritueux.

Les praticiens ont également recours au systéme de parrainage pour I'emploi, qui est un moyen de
perpétuer les modalités de transmission informelle dans des cadres formels. Un professionnel en
activité ou retraité partage son expérience avec un(e) jeune ayant suivi un cursus différent afin de
faciliter son acces a I’emploi : « on recrute des jeunes avec des formations de plombier chauffagiste
que l'on forme pendant 3 ou 4 ans au métier de chaudronnier-dinandier. Ils ont déja une familiarité
avec la soudure cuivre et assimilent bien de ce fait les techniques de fabrication des alambics »
[1r¢ réunion de grande communauté, atelier « L’alambic charentais », 16 avril 2018, témoignage d’'un
chaudronnier]. Les fabricants d’alambic charentais font aussi appel, depuis quelques années, au
réseau des Compagnons du devoir : « nous recherchons cet aspect passionné des savoir-faire
manuels » [1™ réunion de grande communauté, atelier « L’alambic charentais », 16 avril 2018,
témoignage d’'un chaudronnier].

I1.2. Personnes/organisations impliquées dans la transmission

De nombreux cursus sont proposés sur I'aire d’appellation Cognac par les lycées agricoles (Renaudin,
L’Oisellerie, Georges Desclaudes) et par les Maisons familiales rurales (MFR) (Institut rural
d'éducation et d'orientation des Charentes (IREO) de Richemont...). Des formations diplomantes sur
différents savoir-faire sont délivrées sur le territoire : le Centre international des spiritueux (CIDS)
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et 'IREO. Une formation, mise en place par ’Organisation économique du cognac (ORECO), via des
modules de perfectionnement, est consacrée a la transmission de 'approche sensorielle.

Jusqu’en 2019, il n’existait aucune formation de pépiniériste. Une formation de responsable
technique de la pépiniere viticole a été publiée au Journal officiel du 4 janvier 2019 dans le cadre
d’'une Certification professionnelle de titre III, inscrite au Répertoire national des certifications
professionnelles (RNCP) et instaurée par 'IREO de Richemont et le Conservatoire du vignoble
charentais. C’est une troisieme année apres un BTS, une année de spécialisation en pépiniére viticole
apres un bac pro. L'IREO de Richemont délivre aussi des formations courtes de 3 jours au greffage
pour les saisonniers employés par les pépinieres.

Le syndicat des bouilleurs de profession a instauré en 2018, avec Pole Emploi, une formation de
distillateur, en plus de modules de formation continue sur des points précis (réglementation et
sécurité).

En France, sur les trois écoles préparant au diplome de CAP Tonnellerie, I'une est située a Cognac.
Une convention a été signée entre le groupement des tonneliers et la Chambre des métiers et de
Partisanat pour favoriser la formation des tonneliers des Charentes et plus globalement, entamer une
réflexion sur les questions de la formation. L’école de tonnellerie de Cognac vient d’ouvrir une
formation complémentaire pour les grands contenants.

II1. HISTORIQUE

II1.1. Repéres historiques

L’élaboration des eaux-de-vie de cognac est 'aboutissement d’une construction internationale
multiséculaire, une histoire de rencontres humaines, culturelles, selon le principe du don et du
contre-don. Les commercants hollandais ont fait don de ’alambic et le viticulteur y a répondu en
allant au-dela d’'une simple réponse a la demande : il a volontairement transformé en profondeur
tous ses modes de fonctionnement. Les échanges commerciaux ont provoqué des rencontres avec
lautre qui ont produit une série d’opportunités, saisies, intégrées et travaillées. Cette histoire est
celle d’'une fidélité jamais démentie entre un négociant et un viticulteur en quéte constante
d’adaptation de ses savoir-faire pour répondre a l'attente de I'autre, mais aussi pour donner le
meilleur de lui-méme. La notion de famille est sous-jacente a cette histoire partagée. Ainsi, elle sert
aujourd’hui a définir les représentants du BNIC, ou siegent a parité les familles du négoce et de la
viticulture.

Les pratiques de la distillation ont été initiées par les Flamands au XVIe siecle. Apres la guerre de
Cent Ans, ils reprennent la voie maritime vers les coOtes atlantiques pacifiées, entrainant les
Hollandais dans leur sillage. Ils savaient que dés les XIIe et XIII¢ siecles, leurs ancétres avaient pris
ce chemin et initié les vignobles en Aunis. Le port de La Rochelle en avait tiré profit ainsi que les
campagnes qui se planterent de Chenere et Chauché, cépages qui firent la renommée du vin de
La Rochelle. Ce vignoble médiéval est le point de départ de la tradition viticole marchande de la
région, apte a fournir un approvisionnement régulier, de qualité et des facilités de transport. D’Aunis,
vignobles et savoir-faire se diffusent progressivement sur un territoire beaucoup plus vaste dans la
Saintonge et le Cognacais.

Apres la guerre de Cent Ans, les Flamands s’installent de nouveau a La Rochelle et deviennent les
premiers faiseurs d’eau-de-vie. La premiére mention de production d’eau-de-vie régionale remonte
a 1529. La pratique de la distillation s’y développe rapidement a une époque ou elle est encore
largement ancrée dans le domaine de la médecine et de 'alchimie. Les premiers « faiseurs d’eau-de-
vie » distillent dans des chaudieres qui n’ont ni la forme ni le volume nécessaires a la production de
spiritueux de qualité. Leur principal probleme est d’éliminer les flegmes (premiers et derniers litres
de distillation), qui donnent des gotits détestables aux distillats. Les Hollandais, qui prennent le
relais des Flamands au XVIIe siecle, permettent le développement de la distillation et compensent
ces inconvénients en parfumant les eaux-de-vie avec diverses essences, rose, jasmin, genievre... Mais
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la nécessité se fait sentir de trouver une solution a ce défaut initial. Un long processus
d’appropriation et d’améliorations des pratiques s’engage, pour fournir une eau-de-vie « bonne et
marchande ». Deux siecles d’évolutions successives seront nécessaires pour maitriser la distillation
dite charentaise, adaptée aux caractéristiques particuliéres des vins et aux attentes spécifiques. Elle
est le fruit de ’empirisme, de la transmission et des soins d’au moins une dizaine de générations qui
participent a cet effort. L'essentiel est acquis a la fin du XVIIIe siecle. L’arrivée des Anglais, dans les
années 1710-1720, engage les viticulteurs sur le chemin de la production de qualité et fait de la ville
de Cognac le lieu de référence des eaux-de-vie régionales.

Cognac s'impose pour diverses raisons. La ville ou est né Francois Ier bénéficie d’avantages fiscaux,
qui en font une zone franche. Elle a une tradition marchande avec le commerce du sel, une
bourgeoisie dotée des savoir-faire en ce domaine. Elle est traversée par le fleuve Charente, qui permet
une exportation relativement aisée des eaux-de-vie. Son avant-port est établi a Tonnay-Charente,
pres de Rochefort. La gabarre, bateau a fond plat, est le moyen de transport sur le fleuve.
L’homonymie entre le produit et la ville se fait alors. Les meilleures eaux-de-vie, celles qu'on achéte
sur le marché, sont désormais des cognacs. Par extension, toutes les eaux-de-vie de Saintonge et
d’Angoumois sont nommées ainsi. Sur ces bases, les familles de négociants anglaises ou irlandaises
envoient leurs cadets sur la place de Cognac. Ils y font leurs premiéres armes en lien avec leurs
familles restées a Londres ou installées a Bordeaux. Cognac devient a cette époque une place
reconnue du réseau international des vins et spiritueux. Des dynasties s’installent et se créent, qui
font de I'aire d’appellation une des places fortes du commerce mondial des spiritueux.

Les Anglo-Saxons sollicitent, pour répondre a la demande de leur clientéle, les viticulteurs locaux
pour qu’ils leur fournissent des eaux-de-vie vieilles et de qualité. Cette demande révolutionne les
pratiques des viticulteurs aprées la longue dépression économique du XVIIe siécle et I'hiver de 1709
qui a ruiné les vignes. On les replante en abandonnant les vieux cépages au profit de la Folle Blanche,
adaptée aux vins de distillation. Mais la grande innovation est ’apprentissage du vieillissement des
eaux-de-vie. Il faut apprendre a choisir le chéne, a le débiter, a ne garder des aromes du bois que ce
qui est nécessaire, étre en mesure de réaliser fits et barriques selon les attentes... Le savoir-faire de
la tonnellerie est inclus dans le processus d’élaboration et le tonnelier s’affirme comme un artisan
hautement apprécié et respecté.

La filiére se complexifie et une répartition précise des taches se met en place : les uns produisent, les
autres vendent, le savoir des uns entre en complémentarité avec celui des autres. Le lien naturel entre
la famille des viticulteurs et celle des négociants devient le courtier, qui parcourt les campagnes en
quéte des eaux-de-vie recherchées par les négociants commanditaires.

A la fin du XVIIIe siécle, les principes fondamentaux sont posés. La réussite du cognac, dans un
monde de plus en plus ouvert, provoque de nombreuses contrefacons. Le juriste entre comme un
élément nécessaire de la filiere. En méme temps, tous les savoir-faire évoluent naturellement au
rythme de la révolution industrielle et d'une prospérité positive sur le long terme.

L'une des évolutions importantes du XIXesiécle est I'apparition de la vente en bouteilles, en
remplacement de la vente en barriques. Le verrier, 'imprimeur, le bouchonnier s’agregent au monde
du cognac quand les premiéres ventes en bouteilles apparaissent vers la moitié du siecle. Avec 'aide
des autorités locales, une premiéere verrerie s’installe a Cognac en 1854. Elle est suivie par bien
d’autres, dont celle de Saint-Martin de Cognac. Claude Boucher, jeune verrier originaire de Blanzy
(Sadne-et-Loire), en prend la direction. Avant la fin du siécle, il met au point la premiére machine a
fabriquer mécaniquement les bouteilles.

On porte aussi une attention particuliere aux terroirs jusque-la définis par le nez des négociants
anglo-saxons qui, dés la fin du XVIIIe siecle, avaient établi une cartographie des terroirs. En 1858, le
Département de la Charente décide de financer une étude qu’il confie a Henri Coquand. Il en ressort
une approche scientifique des différents terroirs, ou crus, de la région, qui va permettre la
classification des crus de I'aire de production, mais ne fait que confirmer ce que le nez des marchands
anglais avait établi. Le nez a précédé la science et n’a pas été contredit par elle. Il est toujours
fondamental dans cette chaine de savoirs ou I’'homme ne peut pas étre remplacé par la machine.
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Eau-de-vie née pour 'exportation et demeurée dans ce créneau, le cognac voit ses ventes fluctuer en
lien avec les facilités exportatrices. Les guerres, notamment napoléoniennes, le blocus continental,
le protectionnisme sont durement ressentis et contestés. L’homme politique devient un relais
important dans la préservation des traditions et I'anticipation de I'avenir. Napoléon III signe en 1860
le traité de libre-échange, dit traité Cobden.

L’'immense richesse née de sa signature est anéantie par le phylloxéra. Il apparait des 1872 et détruit
largement le vignoble. Mais cette histoire tragique est aussi celle d’'une résilience collective
hautement significative. Toutes les forces vives de la région se liguent pour sauver la tradition et
préparer 'avenir. La premiere constatation est qu’il faut abandonner le plant direct parce qu’il ne
résiste pas a la maladie. Une mission d’étude est organisée en 1887 sous la direction de Viala et on
en ramene la constatation que la vigne américaine n’est pas sensible au phylloxéra mais impropre a
produire les vins souhaités. Il faut donc s’engager sur la voie du soudé-greffé unissant un systeme
racinaire d’origine américaine et des cépages locaux sélectionnés pour leur capacité a produire les
eaux-de-vie souhaitées. Apres de multiples essais, une solution est trouvée par deux chercheurs,
Millardet et Lafont. La replantation peut alors recommencer sur de nouvelles bases techniques et
culturales guidées par un comité de la viticulture créé par les négociants puis confié a la Station
viticole, organisme technique au service de la viticulture, créé en 1892, dirigé par Louis Ravaz.
L’homme clé de cette évolution contrainte est le pépiniériste. Ce nouveau savoir-faire apparu sous la
nécessité devient indispensable dans la chaine des savoir-faire.

La crise entraine aussi un risque majeur de fraudes et usurpations. En premier lieu, le nom cognac
est protégé pour éviter qu’il ne devienne générique, par un délibéré de la cour de Douai en 1900. En
1909, les crus sont délimités officiellement et 'AOC est créée. Depuis 1946, les responsabilités
d’organisation et de protection juridique et commerciale de la filiére sont confiées au BNIC.

III.2. Evolution/adaptation/emprunts de la pratique

La recherche de haute qualité améne la communauté a faire constamment évoluer ses savoir-faire
dans le respect de I'environnement. Le vignoble est collectivement engagé dans une démarche de
Haute Valeur environnementale, un enjeu primordial pour 'interprofession.

Les évolutions peuvent étre le fruit de recherches internes, mais aussi d’emprunts a 'extérieur, dans
la continuité des relations toujours entretenues avec les autres cultures viti-vinicoles. Ces relations
amenent d’ailleurs souvent les autres cultures a s’emparer a leur tour des évolutions mises en ceuvre
dans l'aire d’appellation, pour les adapter a leurs propres pratiques. Par exemple, 'alambic
charentais est exporté dans le monde entier sous le nom de charentais pot still et utilisé pour d’autres
spiritueux, comme la tequila ou le pisco.

L’automatisation des taches

L'automatisation a permis de soulager la pénibilité de certaines taches, et d'améliorer dans certains
cas la productivité. Considérée comme une aide a la décision et une meilleure gestion du processus,
elle ne doit cependant jamais étre réalisée au détriment de 1'expertise du praticien : « on risque petit
a petit de perdre de lintérét, de perdre lexcellence, et de standardiser notre production »
[1r réunion de grande communauté, atelier « Les procédés de la double-distillation a repasse »,
16 avril 2018, témoignage d’un distillateur de profession].

Le changement des modes d’énergie

Dans la distillation, alors que le principe du feu nu est resté le méme, ’'alimentation de la chaudiere
est passée du bois au charbon, puis au fioul pour fonctionner aujourd’hui au gaz a plus de 90 %,
quelques distillateurs utilisant encore le bois de chauffe. Ce changement énergétique a engendré des
mutations, non pas dans les modes de distillation, mais dans la maniere de les vivre. La présence
constante du distillateur, qui devait alimenter I’alambic en bois ou en charbon, étant moins
nécessaire, les modes d’occupation de I’espace s’en sont trouvés modifiés, avec un transfert du foyer
familial hors des locaux de la distillation, alors qu’autrefois, pendant les cinq mois que durait la
distillation, la vie de la famille se déroulait principalement a cet endroit.
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L’adaptation et anticipation aux changements climatiques

La communauté travaille sur un matériau vivant et fragile. A ce titre, elle est trés sensibilisée aux
changements climatiques, qui vont avoir une influence profonde sur le vignoble, au point de
probablement amener a des évolutions importantes sur la matiere premiere unique de 1'Ugni Blanc.
Elle est tres attachée a la recherche de nouvelles variétés résistantes aux maladies anciennes ou
nouvelles, a 'adaptation de 1'état sanitaire face aux évolutions du climat. Elle a mis en place des
organismes de recherche, tel le Conservatoire du vignoble charentais, qui évalue et expérimente a
partir d’une collection de 200 cépages et dont les membres interviennent comme experts en conseil
ou dans les expérimentations.

IV. VIABILITE DE L'ELEMENT ET MESURES DE SAUVEGARDE

IV.1. Viabilité
Vitalité

Les savoir-faire connaissent une réelle vitalité, ce qui se traduit par une prospérité économique,
apres la crise des années 1990, qui a fortement réduit l'activité et entrainé de nombreux
licenciements et un risque de perte de savoir-faire. En 2018, 205,9 millions de bouteilles ont été
vendues dans le monde, dont 50 % de VS, 39 % de VSOP, 11 % de cognacs de plus ancienne qualité.

L’état des installations est également en plein essor. Ainsi, le nombre des alambics a connu un besoin
de renouvellement important et nécessite deux ans d’attente avant son installation.

Les savoir-faire sont attractifs : les jeunes issus des familles installées sur place reviennent,
s’'intéressent aux différents métiers, reprennent les exploitations depuis la crise de la fin des années
1990, ou suivent les formations mises en place dans différents domaines comme la tonnellerie ou la
distillation.

La vitalité des savoir-faire a également connu une nouvelle impulsion grace a de nouvelles pratiques
liées a la prise de conscience de I'importance du respect de I’environnement et de la biodiversité, qui
amene un retour aux traditions viticoles. La réintroduction d’espéces qu’on avait eu tendance a faire
disparaitre de la vigne, comme les chauves-souris, permet d’assurer un bon équilibre sanitaire.

En dépit de cette vitalité, le souvenir des crises passées reste prégnant et la communauté reste animée
d’un souci constant de recherche de solutions innovantes pour que ses savoir-faire perdurent : « rien
n'est jamais acquis, tout peut étre remis en cause. Nous cherchons constamment la meilleure
solution possible pour parvenir aux objectifs fixés par la communauté » [atelier complémentaire
« Vitalité / menace », janvier 2020, témoignage d’'un membre salarié du BNIC].

Menaces et risques

En dépit de la vitalité des pratiques, les savoir-faire subissent des menaces importantes, dues a
différents facteurs :

—le nombre de jeunes qui reprennent les savoir-faire ne suffit pas a compenser le nombre de départs.
En 1984, on dénombrait 18 000 exploitations viticoles ; aujourd’hui, il en reste a peu preés 4000.
Cette diminution des praticiens et la spécialisation croissante des taches risquent d’entrainer une
standardisation qui, couplée a une éventuelle robotisation (notamment avec l'apparition de
Pautomate de distillation), menace directement la place des savoirs sensoriels notamment de la
dégustation pendant la distillation.

— un risque de disparition des caractéristiques de 1'Ugni blanc pour le vin de distillation, di aux
évolutions climatiques. Les changements climatiques ont raccourci le cycle de la vigne de 21 jours,
entrainant un cycle végétatif plus court et des vendanges plus rapides, avec un degré d’acidité moins
élevé.
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— un risque de disparition des chénes indispensables au vieillissement. Il faut 150 ans pour produire
un chéne, et il faut que les producteurs, les tonneliers, les maitres de chai, puissent étre certains de
leur qualité et de leur tracabilité, afin de produire les eaux-de-vie les plus aromatiques possibles.

— un manque de formations adaptées risque de faire perdre les savoir-faire et disparaitre des
installations indispensables. Ainsi, en 2018, on dénombrait 5 fabricants artisanaux ou semi-
artisanaux, contre une vingtaine dans les années 1970. Beaucoup d’alambics ayant été réalisés a la
méme époque, il risque d’y avoir pénurie s’il n’y a pas plus d’artisans.

- I'image globale du cognac risque de prendre le pas sur la qualité du produit. La méconnaissance
de la diversité des producteurs et des maisons de cognac peut entrainer une ignorance de
I’hétérogénéité de la diversité des gammes et des aromes. Cette perte peut engendrer une diminution
importante de la diversité des origines d'eau-de-vie, garantes de la qualité des cognacs, et donc une
perte de la culture patrimoniale de haute qualité.

— la contrefacon représente un risque important. Corollaire du risque d’'uniformisation, elle peut
menacer a terme toute la systémie des savoir-faire, non délocalisables, et tous orientés vers la plus
haute qualité possible.

De facon générale, la montée de I'individualisme constitue la grande menace sous-jacente qui occupe
tous les esprits : « avec le renforcement de l'individualisme en cours dans notre société actuelle, on
risque d’aller a l'encontre du collectif, qui est la grande force de nos savoir-faire du cognac » [atelier
complémentaire « Vitalité / menace », janvier 2020, témoignage d’un viticulteur].

IV.2. Mise en valeur et mesure(s) de sauvegarde existante(s)
Modes de sauvegarde et de valorisation
Différents modes de sauvegarde ont déja été mis en place pour tenter de prévenir ces menaces :

— une recherche pour préserver les qualités traditionnelles des cépages. Afin de contrecarrer
laugmentation de la teneur en alcool, les différents organismes comme la Station viticole
recherchent des cépages moins riches en sucre et plus riches en acides. Des cépages plus résistants
aux maladies, élaborés a base de cépages historiques, sont également étudiés, afin de diminuer au
maximum les produits phytosanitaires. Une conservation patrimoniale et scientifique des différents
cépages locaux a été initiée en 1998 a Cherves-Richemont par les élus, les professionnels et 'IREO
de Richemont. Le Conservatoire du vignoble charentais qui recense aujourd’hui une collection
ampélographique de plus de 200 accessions (type de cépage) locaux, est mis a disposition des
praticiens, dans le cadre d’expérimentations sur différentes productions régionales.

— un suivi de I'implantation des chénes grace a un partenariat fort et étroit entre I'interprofession et
I’ONF, afin de garantir le maintien constant de la qualité.

— des formations qui sensibilisent a 'aspect manuel des savoir-faire. Dans le savoir-faire de la
distillation, les maisons de cognac, 'TREO de Richemont et les formations internes mettent ’accent
sur I'importance sensorielle et humaine, afin de permettre aux praticiens d’utiliser les automatismes
a bon escient.

— pour permettre une meilleure connaissance de la diversité des savoir-faire et des cognacs, une offre
ceno/spiritourisme se développe sur 'ensemble du territoire de I'aire d’appellation cognac, depuis
les années 1990, par une approche plurielle et complémentaire : circuits de visite organisés par les
maisons de cognac, découverte des exploitations viticoles des producteurs de cognac et pineau des
Charentes, exposition de collections privées (écomusée de Migron, musée de I’Alambic de Saint-
Romain-de-Benét). La destination touristique cognac bénéficie du label « Vignoble et découverte ».
Des événements ponctuels sont également organisés par les collectivités territoriales comme les
« balades romanes et gourmandes » (balade contée du village accompagné d’une visite chez un
producteur de cognac et pineau des Charentes), une cinéscénie sur l'histoire du cognac a Bourg-
Charente, ou l'intégration des savoir-faire du cognac dans I'application touristique de géocaching
Terra-Aventura, coordonné par le Pays de Saintonge romane.
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— pour lutter contre la contrefacon, des douaniers sont formés par le BNIC, qui accompagne ces
derniers dans les pays exportateurs. Le BNIC accompagne également les pays exportateurs, comme
la Chine, dans des transferts de compétence et la mise en place d’appellations d’origine, comme c’est
le cas par exemple avec le poivre de Sichuan.

— pour lutter contre les risques liés a I'individualisme, la mise en place de la démarche d’insertion
des savoir-faire a I'Inventaire national du patrimoine culturel immatériel a permis de valoriser
I'importance d’une action collective et participative pour faire reconnaitre, aussi bien aupres de la
communauté que de I'extérieur, I'importance de toute la chaine des pratiques.

Actions de valorisation a signaler

La féte du Cognac, tous les ans au port de Cognac, a été créée par de jeunes viticulteurs des deux
Charentes en 1998, désireux de mettre en place un événement fédérateur et convivial autour du
cognac et de leur métier. Elle met en valeur les saveurs du terroir, en accompagnant la découverte
du cognac et de ses modes de consommation par un festival musical et une découverte de la
gastronomie locale. Elle a été tres rapidement appropriée par toute la communauté et connait un
succes grandissant, aussi bien aupres de la communauté, qu’aupres de la population des environs.

Modes de reconnaissance publique

La prise en compte des savoir-faire du cognac, comme bien culturel et mode de reconnaissance du
processus d’élaboration, se construit progressivement sur le territoire de I'aire d’appellation depuis
les années 2000. Différents modes de reconnaissance publique sont mis en place, de maniere
concomitante, par les acteurs publics et privés.

Le musée des Arts du cognac (Musée de France) est installé sur les bords de la Charente, dans les
locaux d’'une ancienne maison de négoce a Cognac en 2004. Il apporte un éclairage historique sur
toute la chaine des savoir-faire et sur I’évolution des outils a travers les siecles. La Maison de la vigne
et des saveurs, a Archiac, permet par une scénographie interactive de découvrir le vignoble de la
Haute-Saintonge et ses senteurs. Enfin, le label Ville d’art et d’histoire obtenu en 2012 par Cognac
reconnait aupres de la population cognacaise 'empreinte architecturale de la culture du cognac sur
sa ville homonyme.

Parmi les acteurs culturels, le Groupe d’études et de recherches historiques (GREH) de la Charente
saintongeaise, fondé en 1978, insuffle un renouveau des études régionales en Cognacais. Les objectifs
sont de promouvoir une conception renouvelée de l'histoire, de militer pour une meilleure
connaissance du territoire, de croiser les savoirs et d’intégrer la population. Conférences, colloques
et publication d’'une revue annuelle ont été les principaux supports de développement depuis la
fondation. Ils ont suivi quelques axes majeurs : la redécouverte des étapes de la mise en place des
crus, ’étude des patrimoines liés a la production viticole (maisons charentaises, batiments
d’exploitation agricole, chateaux et demeures, anciens chais, etc.), 'approche sociologique, ’analyse
historique globale, 'approche géo-économique, I’étude des paysages.

Les acteurs privés s'impliquent aussi dans une démarche de patrimonialisation des savoir-faire par
la constitution d’un important réseau émargeant au dispositif « Entreprise du Patrimoine vivant ».
Cette reconnaissance participe pleinement de la mise en valeur de cette tradition patrimoniale
comme fondement des savoir-faire du cognac. Il est possible de lister sept entreprises inscrites sur
le territoire : trois maisons de cognac (petite, moyenne et grande), une tonnellerie, un fabricant de
coffret bois, un bouchonnier, un décorateur sur verre (en cours de montage du dossier).

La création de l'association « Les savoir-faire du cognac », en février 2016, a l'initiative des
collectivités territoriales et de I'interprofession du cognac, participe de ce mouvement global. Son
positionnement comme passeur de culture lui permet de réunir la diversité de la communauté en
s’appuyant sur la méthodologie proposée par le patrimoine culturel immatériel.
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IV.3. Mesures de sauvegarde envisagées

Les mesures de sauvegarde envisagées ont pour objectif principal de poursuivre la dynamique
territoriale de co-construction déja entamée. Elles s’orientent selon cing axes :

Fédérer

— poursuivre la dynamique des réunions de grande communauté (cf. partie IV.4) par de nouvelles
réunions participatives a fréquence réguliere ;

— mettre en place une « grande collecte » relative aux savoir-faire, aux objets et aux représentations...
Partager

— organiser des temps d’échanges avec les autres cultures viti-vinicoles et de spiritueux (Géorgie,
Pérou, Espagne...) sur leurs enjeux patrimoniaux (colloques nationaux ou internationaux, réunions
et partages d’expériences) ;

— mettre en place un réseau d’animateurs en patrimoine culturel immatériel sur le territoire pour
coordonner les actions de sauvegarde.

Sensibiliser

— mettre en place une plate-forme internet immersive (inclusion d’une sonotheque) sur les savoir-
faire du cognac a destination de la communauté et de toute personne souhaitant découvrir le
processus d’élaboration ;

— mettre en place une politique culturelle autour d’expositions itinérantes présentant les valeurs de
la communauté et du patrimoine culturel immatériel.

Transmettre

— poursuivre le travail de médiation culturelle pour sensibiliser la communauté aux valeurs du
patrimoine culturel immatériel ;

— susciter I'intérét des nouvelles générations aux savoir-faire et favoriser un renouvellement des
meétiers ;

— mettre en place un centre d’interprétation archivistique sur les savoir-faire du cognac et mettre en
place un séminaire sur les usages et la valorisation des archives du cognac

Développer

— faire de l'insertion a l'inventaire un outil de développement local au service des actions de
valorisation territoriale des collectivités (sensibilisation au patrimoine culturel immatériel via
I'oenotourisme, apport aux mesures de formation...).

IV.4. Documentation a 'appui
Récits liés a la pratique et a la tradition

La communauté ne reconnait pas de récits liés a sa tradition.

Inventaires réalisés liés a la pratique

Inventaire du patrimoine industriel de Poitou-Charentes. — Réalisé par I'Inventaire général
du patrimoine culturel de la Région Poitou-Charentes en 2007-2009, il comporte des dossiers de
description du patrimoine lié aux savoir-faire du cognac (cf. partie « Sitographie sommaire »).

Inventaire participatif réalisé par la communauté. - La communauté du cognac a entamé a
partir d’avril 2017 une démarche d'identification des fondements de sa culture. A la suite d'une
premiere réunion de consultation, de 300 membres de la communauté en avril 2017, un travail
d’inventaire local des pratiques représentatives du cognac a été réalisé (cf. schéma méthodologique
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infra). En 2018-2019, des fiches d'inventaire décrivant les différents aspects de ces savoir-faire ont
été réalisées selon une méthode 100 % participative, ou I'expression de chaque praticien a été prise
en compte. Les praticiens ont été impliqués dans toutes les étapes du projet (définition du périmeétre,
identification et collecte du contenu, relecture des fiches, hiérarchisation des éléments de la fiche
chapeau) selon une méthode similaire pour la réalisation de chaque fiche. Au total, 3060 heures ont
été consacrées au projet par 1000 membres de la communauté afin d’apporter le contenu et faire
vivre cet inventaire partagé.

Méthodologie de 'inventaire participatif

0 fo) Réunion de Grande Communauté e Retranscription des ateliers
/D\. Récolter la parole des praticiens - = Reprendre la parole mot a mot en
8“__8 en entretien collectif respectant l'anonymat des
5 heures interventions
12 heures

Traitement de la parole

Rédaction d’une fiche martyre

Sythetiserlesplements et ‘ & rendez-vous complémentaire en
vérification %, situation
scientifique du contenu N Comprendre les spécificités cognac et
48 heures s’imprégner du savoir-faire
40 heures
e @ Finalisation de I’écriture e Respectde la représentativité de la
@ P en binbme avec un praticien i pratique
Q%BW Récoler et ajuster le contenu g Vérification du contenu par les
(vocabulaire, précision ...) représentants de la communauté
13 heures 2 heures

Fig. 17. Méthodologie de I'inventaire participatif, Anne-Laure Jouannet, avril 2019.

L’identification préalable des pratiques

Un travail d’identification des pratiques liées au cognac a été réalisé (29 novembre 2016 et 23 février
2017), afin d’établir un inventaire exhaustif des pratiques représentatives et spécifiques du processus
d’élaboration. En petits groupes de travail, 38 professionnels (filiére cognac, représentants de savoir-
faire associés et élus du territoire) ont d’abord défini ce qu’ils entendaient par le patrimoine culturel
immatériel du cognac. Dans un second temps, ils ont regroupé les différents points afin d’obtenir des
thématiques représentatives de la richesse et de la profondeur de ces savoir-faire. 48 points
d’intéréts ont ainsi été identifiés comme nécessitant une insertion a I'inventaire des pratiques liés au
cognac, selon les critéres suivants : placer I'étre humain au cceur du processus d’élaboration,
transmettre le patrimoine de génération en génération et tenir compte de ce que les évolutions
contribuent pleinement a une meilleure maitrise des savoir-faire.

Le travail d'inventaire

Sous la direction d'un comité de praticiens composé de 17 membres élus par les fédérations
professionnelles (représentatifs de la diversité de la communauté du cognac) pour s’assurer de la
justesse du contenu, 22 thématiques ont été soumises a 'ensemble des membres de la communauté.

Ces thématiques ont fait 1'objet de deux séances d’ateliers, ouverts a tous les membres de la
communauté (« réunions de grande communauté »). Elles ont été encadrées par des spécialistes du
patrimoine culturel immatériel ou du patrimoine (universités de Pau et d'Aix-Marseille, association
Bretagne Culture Diversité, membres d’ONG accréditées par I'Unesco, rédacteurs de dossiers de
candidature a I'Unesco, directeurs d’institutions culturelles...), garants de la neutralité des échanges.
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Ils ont recueilli la parole de plus de 500 praticiens, accompagnés de rapporteurs, issus de la
communauté, qui ont rendu compte aux autres groupes des résultats obtenus a la fin de chaque
réunion.

Cette parole a ensuite été retranscrite, puis a servi a la rédaction des fiches d'inventaire finales. A la
suite de recoupements thématiques, le contenu de certains ateliers a été fusionné. Dans d'autres cas,
des ateliers spécifiques ont été mis en place avec les membres de la communauté concernée, afin de
décider avec eux de la pertinence d'une fiche spécifique. C'est le cas de la thématique des autres
utilisations du cognac, dont les participants (Comité national du Pineau des Charentes, Grand-
Marnier, etc.) n'ont pas souhaité qu'il y ait une fiche séparée, considérant qu'ils s'inscrivent
pleinement dans les autres processus déja détaillés et participent de la culture du cognac.

Le travail de rédaction des fiches d’'inventaire

Les fiches d’inventaire ont été rédigées a partir de la retranscription des ateliers. Leur contenu a
ensuite été recoupé avec des informations recueillies in situ aupres des praticiens, lors d’observations
directes pendant la réalisation des différentes étapes d’élaboration, et lors des temps rythmant la
sociabilité de la communauté (réunions de viticulteurs, fétes...). Chaque fiche a été révisée en
derniére étape par un professionnel ou plusieurs professionnels de la filiére. Elle a ensuite été validée
par les membres du comité scientifique. Le comité scientifique est constitué des membres des deux
familles, reconnus par la communauté pour leur expertise.

Tout ce travail d’inventaire sera mis en ligne sur une plate-forme internet dédiée, au cours du
premier trimestre 2020, afin de servir a la transmission des savoir-faire au sein de la communauté,
mais aussi de développer la curiosité du grand public.

La hiérarchisation des valeurs identitaires

Cependant, conscients que ces réunions étaient surtout destinées a recueillir des données de type
factuel, et afin de contribuer directement a la structuration de la fiche soumise au ministére de la
Culture, la communauté a souhaité hiérarchiser ses valeurs.

C'est ainsi qu'une réunion entiérement participative, avec vote électronique direct et en temps réel,
a été mise en place le 21 octobre 2019. Elle a rassemblé plus de 200 personnes. La communauté a
ainsi hiérarchisé par vote les valeurs apparues lors des ateliers de grande communauté, afin de
permettre aux rédacteurs d'établir une fiche qui reflete au mieux les savoir-faire et valeurs sous-
tendus.
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rubrique un choix tres restreint de sites émanant d'institutions ayant regu une approbation unanime.

e Patrimoine industriel de Poitou-Charentes (Inventaire général de Poitou-Charentes)

http://dossiers.inventaire.poitou-charentes.fr/le-patrimoine-industriel /index.html

¢ Bureau National et Interprofessionnel du Cognac

Des pages consacrées aux différents métiers du cognac (enfonceur de piquets, vendangeur,
distillateur, maitre de chai...) ont été réalisées en 2018.

https: //www.cognac.fr/decouvrir/savoir-faire/

V. PARTICIPATION DES COMMUNAUTES, GROUPES ET INDIVIDUS

V.1. Praticien(s) rencontré(s) et contributeur(s) de la fiche

Les quelque 800 praticiens rencontrés et contributeurs de la fiche sont énumérés en annexe 5 de la
présente fiche. Les personnes n’ont pas souhaité que les coordonnées figurent dans la fiche, mais
elles sont disponibles sur demande, et apres obtention de I’accord des personnes concernées, aupres
de l'association Les savoir-faire du cognac.

Comité de praticiens

Sous la présidence de Jean-Bernard de Larquier, viticulteur et bouilleur de cru, co-président de
l’association « Les savoir-faire du cognac » :

« Francois Bodin, pépiniériste, président du Syndicat des pépiniéristes viticoles de la région de
Cognac

« Pascale Croc, viticultrice et bouilleure de cru

« Stéphane Denis, viticulteur et bouilleur de cru

« Thierry Doreau, tonnelier, président de la Fédération des tonneliers de Charente
« Amaury Firino-Martell, viticulteur et bouilleur de cru

« Eric Forget, maitre de chai de la Maison Hine

« Olivier Fourcade, viticulteur et bouilleur de cru

 Benjamin Galais, directeur technique de la maison Ferrand

« Stéphanie Léger-Estourneau, directrice juridique de la maison Rémy-Martin
« Eve Morales-Réchou, distillatrice de profession

 Marie-Christine Moyet-Migaud, viticultrice et bouilleure de cru

« Olivier Paultes, directeur des distilleries de la maison Hennessy

« Philippe Tizon, représentant des chaudronniers

« Christophe Valtaud, maitre de chai de la maison Martell

« Christophe Véral, viticulteur et bouilleur de cru, chef de la famille viticole a I'Interprofession du
cognac, président de I'Union générale des viticulteurs pour ’”AOC Cognac

V.2. Soutiens et consentements recus

Les soutiens a l'insertion a l'inventaire du patrimoine culturel immatériel de la France ont été
obtenus lors des réunions de grande communauté (16 avril 2017 au musée des Arts du cognac et
30 octobre 2018 au Centre des congres de Jonzac), lors de la réunion de hiérarchisation des valeurs
identitaires (21 octobre 2019 au Centre culturel de Cherves-Richemont), aupres des contributeurs
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aux fiches d’inventaire.

Le projet d’insertion a I'inventaire a également recu le soutien du Syndicat national des pépiniéristes
(réunion du 30 octobre 2019), du Syndicat des Maisons de cognac (réunion du 14 octobre 2019).
Dans un futur proche, il obtiendra I'implication officielle du Syndicat des bouilleurs de profession.

VI. METADONNEES DE GESTION

VI.1. Rédacteur(s) de la fiche

« Anne-Laure Jouannet, géographe, coordinatrice de l’association Les savoir-faire du cognac,
lessavoirfaireducognac@gmail.com

« Gérard Jouannet, historien, administrateur de l’association Les savoir-faire du cognac,
jouannetgerard @free.fr

VI.2. Enquéteur(s) ou chercheur(s) associés ou membre(s) de I’éventuel
comité scientifique instauré

« Sylvie Grenet, conseiller scientifique, sylvie grenet@yahoo.fr

« Jean-Bernard de Larquier, viticulteur et bouilleur de cru, co-président de ’association Les savoir-
faire du cognac, président du comité des praticiens, fine.goule@wanadoo.fr

 Luc Lurton, directeur de la Station viticole du BNIC, llurton@bnic.fr

 Chloé Rosati, chercheure associée a I'Université de Nice, chloe.rosati@gmail.com

« Catherine Virassamy, consultante, catherinevirassami@gmail.com

Lieux(x) et date/période de l'enquéte

2019, sur |'aire d’appellation Cognac

VI.3. Données d’enregistrement
Date de remise de la fiche
7 février 2020
Année d’inclusion a 'inventaire
2020
N° de la fiche
2020_67717_INV_PCI_FRANCE_00466
Identifiant ARKH

<uri>ark:/67717/nvhdhrrvswvk252< /uri>
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Annexe |
La diversité des sols du vignoble du cognac

L’aire d’appellation Cognac se situe au croisement de plusieurs bassins géologiques, sources de la
diversité des paysages et des sols qui, bien que majoritairement argilo-calcaires, ont une typologie
elle aussi tres variée : « Nous n'‘avons pas un sol homogene et unitaire » [1™ réunion de grande
communauté, atelier « Les particularités de la rencontre cépages, crus, terroirs », 16 avril 2018,
témoignage d’un conseiller viticole]. On distingue dans le vignoble cing grands types de sol :

e Les sols de champagne

Ces sols argilo-calcaires assez superficiels couvrent la majeure partie des crus de Grande et Petite
Champagne, dans les paysages de cuestas. La teneur en calcaire totale est tres élevée des la surface :
« La sensibilité a la chlorose oblige a choisir un porte-greffe parmi les plus résistants au calcaire et
un matériel adapté aux coteaux tres pentus et peu profonds » [2¢ réunion de grande communauté,
atelier « La pépiniere viticole et le vignoble du cognac pour demain », 30 octobre 2018, témoignage
d’un ingénieur agronome].

® Les groies

Comme les champagnes, ce sont des sols a dominante argilo-calcaires superficiels, mais rouges et
tres caillouteux, qui couvrent une grande partie du vignoble au nord du fleuve Charente et la majorité
des Fins Bois. Le sous-sol plus filtrant et la dureté du calcaire obligent les racines a se faufiler entre
les blocs de calcaire pour chercher I’eau en profondeur : « Le sol est entierement et réguliérement
travaillé pour diminuer la concurrence hydrique » [2¢ réunion de grande communauté, atelier « La
pépiniere viticole et le vignoble du cognac pour demain », 30 octobre 2018, témoignage d'un
ingénieur agronome].

e Les argiles du Pays-Bas

Ce type de sol est appelé ainsi parce qu’il se situe dans la zone dépressionnaire et plate des Fins Bois.
Ce sont des sols trées argileux en surface et particulierement sensibles au gel : « Ces sols sont réputés
difficiles : du fait de la topographie et de l'importance de largile. Les couverts végétaux y sont de
plus en plus pratiqués » [2¢ réunion de grande communauté, atelier « La pépiniére viticole et le
vignoble du cognac pour demain », 30 octobre 2018, témoignage d’un ingénieur agronome].

e Les sols silico-argileux

Ces sols trés peu calcaires, bien qu’ils reposent en général sur un substrat calcaire assez profond, se
situent principalement a 'ouest du vignoble, dans les crus des Borderies, des Fins Bois, des Bons
Bois et représentent des surfaces relativement importantes. Dans plusieurs secteurs, en particulier
dans le cru des Borderies, les horizons superficiels sont des argiles a silex résultant de la
décarbonatation du calcaire. Ailleurs, ce sont des dépots exogenes (limons, sables) plus ou moins
épais qui ont recouvert le calcaire : « La vigueur de la vigne est difficile a maitriser dans ces sols
profonds et assez riches en matiere organique. L'enherbement y est souvent préconisé » [2¢ réunion
de grande communauté, atelier « La pépiniére viticole et le vignoble du cognac pour demain »,
30 octobre 2018, témoignage d’'un ingénieur agronome].

e Les sables

On trouve quelques sols sableux en secteurs cotiers et surtout dans la partie sud du vignoble. Ils
couvrent une partie du cru des Bons Bois. Les vignes y sont plus dispersées, aux milieux d’autres
cultures, des prés pour I’élevage, des foréts de pins et des chataigniers : « Ces sols sableux sont assez
pauvres et tres filtrants, provoquant des stress hydriques qui peuvent étre marqués. En
contrepartie ils se réchauffent vite et sont assez précoces. Plus ou moins acides, ils nécessitent
parfois d’étre chaulés » [2¢ réunion de grande communauté, atelier « La pépiniere viticole et le
vignoble du cognac pour demain », 30 octobre 2018, témoignage d’un ingénieur agronome].
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Annexe 11

Liste des ateliers thématiques et des fiches d’inventaire

Réunion de grande communauté du 16 avril 2018
» Les particularités de la rencontre cépages, crus, terroirs : Laurent-Sébastien Fournier
e Les procédés de la double distillation a repasse : Rémi Berdou
« L’alambic charentais : Mathilde Lamothe
« L’expertise du logement sous-bois : Julie Léonard
» Les particularités de la tonnellerie charentaise : Dominique Cunchinabe
« Les pratiques d’assemblage et de dégustation : Catherine Virassamy
« Les particularités du cognac dans la durée de vieillissement : Patricia Heiniger-Casteret
« L’ouverture internationale du cognac : Chiara Bortolotto

« La parité viticulture / négoce : Ana Cheichvili

Réunion de grande communauté du 30 octobre 2018
« Les fondamentaux dans la conduite du vignoble du cognac : Laurent -Sébastien Fournier
- La pépiniere viticole et le vignoble du cognac pour demain : Priscilla Parard
» Les particularités de la vinification charentaise : Morgane Héraud, Gabriel Di Filippo
« La coupe, acte clef de la distillation charentaise : Julie Léonard
« Le vieillissement : typologie des chais et des savoir-faire : Patricia Heiniger-Casteret
« La qualification des aromes des cognacs et les différentes gammes : Catherine Virassamy
« Les achats des eaux-de-vie : sélection, approvisionnement, agrément : Chloé Rosati
« La maitrise de la protection de I'appellation : Ghislaine Gallenga
« Le savoir-faire de I’habillage du produit : Mathilde Lamothe
« Les principaux marchés du cognac qui font et ont fait son essor : Sylvie Grenet
+ Les modes de consommation du cognac du local a I'international : Joan Reguant
» Les expressions de la multi-culturalité du cognac : Simone Tortoriello

« La publicité et 'imaginaire véhiculé par le cognac : No€l Coye

Ateliers complémentaires
« Les autres manieres d’utiliser le cognac : Sylvie Grenet, Anne-Laure Jouannet

« Le lexique de la distillation charentaise : Catherine Virassamy

Thématiques retenues pour les fiches d'inventaire finales
« Pépiniere viticole

« Conduite du vignoble du cognac
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« Vinification charentaise

« Distillation charentaise

« Fabrication de I'alambic charentais
« Pratique de dégustation(s)

« Tonnellerie charentaise

» Vieillissement sous-bois

« Assemblage(s)

« Habillage du produit

« Habitudes et modes de consommation
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Annexe 111

Classement des principales valeurs identitaires du cognac

Classement des valeurs identitaires du cognac

L'élaboration du La continuité  Le temps un allié  L'excellence : La culture du  Une communauté Un territoire

cognac : une d'une tradition indispensable un objectif cognac : professionnelle d'échanges
oeuvre collective viticole spécifique et incontournable partagé une tradition dynamique culturels
marchande

Source : Classement des principales valeurs identitaires du cognac, A.L. Jouannet, 24 octobre 2019
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Annexe IV

Pyramide identitaire de la communauté du cognac

Pyramide identitaire de
la communauté du
cognac

Entre 770 et
669 points

1. L’attachement
au terroir

2. Anticiper le futur
en s’appuyant sur le
passé

3. Des savoir-faire
multiples et
complémentaires

Nombre de points = nombre de votes
des participants

4. Une culture
de la qualité

Entre 670 et
569 points

6. Un territoire
de compétences

7. Un défi collectif :
préserver l'identité
du cognac

5. Des racines locales,
des ailes internationales

8. La nécessité d'une
tres large typologie

de praticiens

9. “L'exigence
du cognac”

Entre 570 et

469 points 12, L'anticipation du futur

et 'adaptation permanente

15. La résilience et la
réaction collective

10. L’adaptation pour
atteindre une qualité
constante

13. Une approche
sensorielle

16. Un processus lent
et interdépendant

11. Un territoire
ouvert sur le monde

14. Un territoire d’échanges
culturels

17. La signature
d'un cognac, acte de création
permanent

18. Etre, avant tout,
des producteurs de

Entre 470 et
369 points

19. La maitrise du temps,
pour atteindre des objectifs
cognac qualitatifs

20. Une tradition
d’exportation

21. Des partenariats
sur plusieurs
générations

Source : Pyramide identitaire de la communauté du cognac, A.L. Jouannet, 24 octobre 2019
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Annexe V

Liste des soutiens et des participants

a I’élaboration de la fiche d’inventaire

Michel ADAM, chercheur sur le cognac (16)

Laétitia ADOL, responsable de la distillerie Tourny a Louzac Saint André (16)

Michel AMIAUD, viticulteur, bouilleur de cru a Ars (16)

Franck ANDRE, enseignant a la retraite, maire de Coulonges (17)

Cassandre ALLARY, responsable qualité-sécurité de la tonnellerie Allary a Archiac (17)
Gauthier ALLARY, responsable administratif de la tonnellerie Allary a Archiac (17)

Jacky ALLARY, tonnelier et responsable de la tonnellerie Allary a Archiac (17)

Olivier AMBLARD, directeur de Charentes tourisme

Olivier ANCELIN, viticulteur a Segonzac (16)

Justine ANES AURAUJO, membre de la communauté du cognac (16)

Micaélle AMOUSSOU COUSSY, responsable du patrimoine pour la maison Rémy-Martin (16)
Olivier ANCELIN, viticulteur a Segonzac (16)

Sébastien ARCHAMBAUD, journaliste au Paysan Vigneron (16)

Stéphane ARCHAMBAUD, courtier en vins et spiritueux (17)

Guillaume ARCHEREAU, technicien ODG pour le Syndicat des Vins de Pays Charentais (16)
Thierry ARCHEREAU, oenologue consultant (17)

Frangoise ARGOD-DUTARD, membre de la communauté du cognac

Agnes AUBIN, ex-directrice de la communication du BNIC (16)

Eric AUDEBERT, courtier en vins et eaux-de-vie a Rouillac (16)

Jean-Baptiste AUSTRUSSEAU, chef de projet communication pour la maison Hennessy (16)
Francois AUPY, chargé de développement de projet et relations adhérents a la Spirits Valley a Cognac (16)
Claire AUTHIER-FORT, adjointe au maire a Barbezieux-saint-Hilaire (16)

Jérome AYMARD, sous-préfet de Jonzac (17)

Maude BACHE GABRIELSEN, chargée de développement du cluster Inno’vin (16)

Jean-Marie BAILLIF, président de linterprofession du Pineau des Charentes, vigneron indépendant,
producteur a Saint-Palais-de-Phiolin (17)

Christian BALOUT, entrepreneur de batiments agricoles (17)

Arnaud BAMVENS, directeur général de I'hotel des chais Monnet (16)

Jo€l BAUDIN, gérant d’'une exploitation viticole & Gimeux (16)

Corinne BAURE BOUTHOLEAU, secrétaire Site Remarquable du Gofit - Cognac Grande Champagne (16)
Jean-Christophe BARRAUD, viticulteur, bouilleur de cru a Montendre (17)

Lionel BARRE, maire-adjoint de la commune de Saint-Médard (17)

Mikaél BARBARIN, membre de la communauté du cognac (17)

Francoise BARBIN-LECREVISSE, retraitée de la maison Courvoisier et de la tonnellerie Taransaud (16)
Frédéric BARDOUX, directeur du projet coeur de ville pour Grand Cognac (16)

Marie-Jeanne BARRETEAU, membre de la communauté du cognac (16)
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Jean-Claude BARRON, viticulteur et bouilleur de cru a Saint-Fort sur le Né (17)

Monique BARRON, viticultrice et bouilleure de cru a Saint-Fort sur le Né (17)

Debby BART, chargée du service export pour le Chateau de Beaulon (17)

Yoann BASSON, membre de la communauté du cognac (16)

Jean-René BATARD, maire adjoint de la ville de Saintes (17)

Emilie BAUDRY, ex-chargée de communauté des Etapes du cognac (16)

Nicolas BAUDRY, viticulteur, bouilleur de cru, vendeur direct a Saint Hilaire de Villefranche (17)
Valérie BAUMANN, ingénieure conseil viti-cenologie pour la maison Rémy-Martin (16)
Alexandre BAYLE, responsable packaging a Cognac (16)

Christophe BAYLE, président du conseil de développement territorial Pays Ouest-Charente (16)
Chantale BEGAUD, viticultrice a Villars-les-bois (17)

Patrick BEGUIN, courtier assermenté, formateur sur la dégustation a 'Oreco et a 'Ireo (16)
Christian BELBIN, membre de la communauté du Cognac (16)

Elisabeth BELENFANT, viticultrice, bouilleure de cru, vendeuse directe a Bourg Charente (16)
Claude BELOT, président de la communauté de communes de Haute-Saintonge (17)

Jean-Marie BELIS, viticulteur,bouilleur de cru

Pierre BELIN, responsable de la filiere cognac pour le Crédit Agricole de la Charente-Maritime (17)
Bernard BELUTAUD, viticulteur, bouilleur de cru a Sigogne (16)

Bernadette BENAITEAU, membre de la communauté du Cognac (16)

Lysiane BENEDITTINI, membre de la communauté du Cognac (16)

Jean-Louis BERAL, membre de la communauté du cognac (17)

Mathilde BERENGUER, étudiante a I'Université des eaux-de-vie de Segonzac (16)

Jean-Philippe BERGIER, maitre de chai pour la maison Bache-Gabrielsen (16)

Véronique BERGONZONI, directrice adjointe du Pays de Saintonge Romane (17)

Jean-Pierre BERNADET, directeur de la société Bernadet, décoration de bouteilles et flacons en verre (16)
Amandine BERNANOSE, co-gérante du restaurant Poulpette a Cognac (16)

Annie BERNARD, membre de la communauté du cognac (16)

Gilles BERNARD, docteur en géographie, président du GREH (16)

Yonaél BERNARD, co-fondateur de I’Afodec, structure de formation (16)

Daniéle BERTIN, écrivaine (17)

Julien BIA, responsable d’exploitation de la maison Villevert (16)

Eric BILLHOUET, viticulteur,bouilleur de cru,vendeur direct a Garancille, président de ’'ODG (16)
Emilie BILLOTTE, directrice du syndicat des producteurs de Pineau des Charentes (16)

Philippe BIROLLEAU, conseiller municipal de la commune de Saint-Brice (16)

Jacques BLANC, historien du cognac (16)

Bertrand BLANCHETON, professeur d’économie a I'université de Bordeaux, doyen de la faculté d’économie et
de gestion AES (33)

Xavier BLANCHON, chargé des relations viticoles a la maison Hennessy (16)
Francois BOBRIE, chercheur a la Maison des Sciences de 'Homme et de la Société de Poitiers (86)

Jean-Pierre BODARD, viticulteur, bouilleur de cru, vendeur direct a Archiac (17)
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Fabien BODARD, viticulteur, bouilleur de cru, vendeur direct a Archiac (17)

Alain BODIN, viticulteur, bouilleur de cru a Saint Palais du Né (17)

Francois BODIN, pépiniériste viticole a Nercillac, président du syndicat des charentes (16)
David BOILEAU, ambassadeur du cognac pour le BNIC (16)

James BOILEAU, responsable communication Sites Remarquables du Gofit (16)
Charles BOINAUD, directeur général de la maison Boinaud (16)

Mathilde BOISSEAU, responsable du domaine de la maison Hennessy (16)
Marc BOISSONNET, ambassadeur de la maison Hennessy (16)

Chloé BONAFOUS, directrice des partenariats Belle Factory a Cognac (16)
Francgois BONNEAU, président du Conseil Départemental de la Charente (16)
Pascal BOOR, maire de la commune Le Fouilloux (17)

Gaétan BAURE, courtier a Salles d’Angles (16)

Jean-Marie BOSSIS, Responsable commercial chez Pineau Cognac Raymond Bossis a Saint-Bonnet-sur-
Gironde (17)

Pierre BOUCHE, viticulteur & Bourg-Charente et administrateur de la SICA Cognac (16)

Francis BOUCHEREAU, vice-président du Conservatoire du Vignoble Charentais (16)

Philippe BOUJUT, président du Crédit Agricole Charente-Périgord et viticulteur a Saint-Preuil (16)
Valentine BOULINAUD, chargée de la coordination de la Féte du Cognac (16)

Simon BOURDET, technicien d’expérimentation et de prémultiplication a la Station viticole du BNIC (16)
Laurence BOURDEZEAU, viticultrice et maire de Saint-Maigrin (17)

Christine BOURDIER, directrice adjointe de la communauté de communes Coeur de charente (16)
Frédéric BOURGOIN, viticulteur, bouilleur de cru et vendeur direct a Saint-Saturnin (16)

Muguette BOURGOIN, viticultrice, bouilleure de cru a Saint-Saturnin (16)

Louise BOUSSELIN, stagiaire a I'IFV des Charentes (16)

Peggy BOUTINON, membre de la communauté du cognac (16)

Eva BOUTINOT, technicienne de laboratoire et responsable qualité a la Station viticole du BNIC (16)
Elodie BOUYER, viticultrice a Biron et responsable des Jeunes Agriculteurs de la Charente-Maritime (17)
Jocelyne BOUYER, guide pour la maison Martell (16)

Delphine BOYER, chargée de développement aux Etapes du Cognac (16)

Jean-Yves BOYER, photographe publicitaire a la retraite (16)

Pierre BOYER, maitre de chai adjoint de la maison Hine a Jarnac (16)

Philippe BRANDY, responsable des distilleries pour la maison Martell et maire de Mons (17)
Jean-Luc BRAUD, ancien membre de la recherche et développement de Rémy Martin (16)

Lucie BRECHET, stagiaire de I’association Les savoir-faire du cognac (16)

Janine BRETAGNE, directrice des affaires agricoles et agro-alimentaire au BNIC (16)

Patrick BRETAGNE, Institut national de recherches archéologiques préventives (16)

Vincent BRETAGNOLLE, animateur au service Ville d'art et d'histoire a Cognac (16)

Michel BRETHENOUX, viticulteur et installateur d’équipements vitivinicoles a Jarnac (16)
Pierre-Yves BRIAND, maire de Chateaubernard (16)

Rémy BRIAULT, membre de la communauté du cognac (16)
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Marine BRIDIER, documentaliste adjointe au BNIC (16)

Christel BRIERE, adjointe au maire de la ville de Jonzac (17)

Jean-Marc BRILLOUET, viticulteur, distillateur, fondateur du Musée des alambics a Saint-Romain-de-Benét
(17)

Xavier BRIOIS, directeur général des cognacs Jules Gautret (17)

Patrick BRISSET, viticulteur a Saint-Preuil (16)

Pascaline BRISSET, membre de la communauté du cognac (16)

Joan BRISSON, viticulteur, bouilleur de cru et vendeur direct a Matha (17)

Rapha€él BRISSON, viticulteur a Matha, président de la commission technique du BNIC et trésorier de 'UGVC
(16)

Philippe BROCCO, conseiller municipal de Saint-Gemme (17)

Christiane BRUA, viticultrice a la retraite, maire de Saint Martial sur Né (17)

Florian BRUNEAU, chargé de mission a I'TFV Cognac (16)

Marie-Laure BRUGEROLLE, secrétaire générale de la Maison Meukow (16)

Guy BRUNETEAUX, viticulteur, bouilleur de cru, vendeur direct a la retraite a Montchaude (16)
Xavier BURGUN, ingénieur R&D a I'TFV des Charentes (16)

Dominique BUSSEREAU, président du conseil départemental de la Charente-Maritime (17)
Claire CAILLAUD, directrice de la communication du BNIC (16)

Claude CAILLAUD, membre de la communauté du cognac (17)

Margaux CAILLAUD, chargée oenotourisme au domaine de la Chevalerie (16)

Francois-Xavier CAILLET, membre de la communauté du cognac (16)

Céline CAILLER, viticultrice et historienne (16)

Roger CANTAGREL, directeur a la retraite de la Station viticole du BNIC (16)

Nathalie CANTILLON-TRAMONT, responsable de I’espace découverte de Cognac (16)

Germain CANTO, mixologiste, directeur de I'agence Konoisseur (16)

Clive CARPENTER, gérant du domaine du Breuil de Segonzac (16)

Denis CARRE, responsable du suivi des stocks et des achats de barriques pour la maison Hennessy (16)
Jean-Pascal CARTRON, maire de La Barde (17)

Michel CASAVECCHIA, maitre de chai de la maison Chateau de Cognac (16)

Camille CASTANIE, chargée de patrimoine pour la Maison Rémy-Martin (16)

Adrien CATTE, responsable du centre de prémultiplication Cognac du BNIC (16)

Maxime CEYRAL, viticulteur a Neuvicq (17)

Jacques CHABOT, président de la communauté de communes des 4B — Sud Charente (16)
David CHAGNEAUD, membre de la communauté du cognac (17)

Florence CHARBONNIER, bénévole de la cinéscénie sur 'histoire du cognac a Bourg-Charente (16)
Marie-Véronique CHALAS, chargée de communication au BNIC (16)

Bernard CHAMBAUDRY, conseiller municipal a la ville de Cognac (16)

Emilie CHAPALAIN, chargée de communication a 'UGVC (syndicat des viticulteurs) (16)
Hugues CHAPON, viticulteur a Ozillac (17)

Vincent CHAPPE, directeur de la maison Bisquit (16)

Olivier CHAPT, consultant cenologue-conseil a Gensac-la-Pallue (16)
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Stéphane CHARBEAU, photographe (16)

Benjamin CHARRIER, chaudronnier (17)

Pauline CHARRIER, vidéaste et graphiste a la communauté de communes de Haute-Saintonge (17)
Frédéric CHARRON, ex-animateur viticole a la Maison de la Vigne et des saveurs a Archiac (17)
Philippe CHARTIER, membre de la communauté du cognac (17)

Isabelle CHAT-LOCUSSOL, chargée de mission viticulture a la Direction départementale des territoires
(service déconcentré du Ministere de I'agriculture)

Alain CHATENET, conseiller municipal a Merpins (16)
Louise-Marie CHAUCHEPRAT, étudiante
Annie CHAUVIN, viticultrice a la retraite et adjointe a la mairie de Réparsac (16)

Martine CHAUVIN, chargée de mission développement économique a la Communauté de Communes de 1'Tle
d'Oléron (17)

Paul CHEVALIER, distillateur de profession a la distillerie Chevalier 4 Chateauneuf (16)
Marielle CHOPIN PASCAUD, chargée des relations publiques pour la maison Bache-Gabrielsen a Cognac (16)
Guy CHOQUIN, membre de la communauté du cognac (17)

Pascal CLAIR, viticulteur, bouilleur de cru, vendeur direct a Neuillac (17)

Jean-Claude CLASSIQUE, président du conseil d’agglomération de Saintes (17)

Simon CLAVURIER, maire-adjoint a la ville de Cognac (16)

Marie-Christine CLEMENT, pépiniériste viticole & Aujac (17)

Marion CLISSON, responsable de la Maison de la Vigne et des Saveurs a Archiac (17)

Jacky COGNOLATO, artiste et retraité de la verrerie Saint-Gobain (16)

Louise COLIN, coordinatrice patrimoine et action culturelle a 1a maison Hennessy (16)
Aurélie COLIN-THEVENET, cofondatrice de la société de graphisme Lux Lingua (16)
Renaud COMBAUD, directeur de cabinet de Grand Cognac (16)

Jérome COMMUN, membre de la communauté du cognac (16)

Francois COSTE, responsable export de la maison Meukow (16)

Lingua Thomas COUGNON, membre de la communauté du cognac (17)

Alexandra COULOUMY, stagiaire en viticulture (16)

Isabelle COUPRIE, maitre de Chai de la Maison Abécassis a Claix (16)

Marveen COUPRIE, ex stagiaire de I’association Les savoir-faire du cognac (16)

Julien COURTEY FEVRIER, directeur de la Spirits Valley (16)

Nina COUTURIER, chargée des relations institutionnelles au BNIC (16)

Carine CRAIPEAU-SEGALEN, responsable des archives a Grand Cognac (16)

Marianne CRESPIN, chargée du patrimoine pour la communauté de communes des 4B (16)
Pascale CROC, viticultrice et bouilleure de cru a Thézac (17)

Christine CROIZET, journaliste spécialisée dans les spiritueux (16)

David CROIZET, maitre assembleur de la maison Larsen (16)

Dominique DA FONSECA, membre de la communauté du cognac (17)

Johanna DABRIGEON, chargée de communication - image et identité de I’Appellation Cognac au BNIC (16)
Sébastien DATHANE, consultant et formateur au CIDS (16)

Ludovic DAVIAUD, viticulteur a Angeac-Champagne (16)
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Baudoin DE CHASSEY, responsable relation viticole pour la maison Hennessy (16)

Edouard DE KERVENOAEL, directeur juridique du BNIC (16)

Francoise DE LARQUIER, viticultrice, bouilleure de cru, éleveuse d’eau-de-vie a Arthenac (17)
Jean-Bernard DE LARQUIER, viticulteur, bouilleur de cru, éleveur d’eau-de-vie a Arthenac (17)
Jacquelin DE PRACOMTAL, responsable commercial cognac pour la tonnellerie Taransaud (16)
Sabine DE WITASSE, viticulteur, bouilleur de cru a Angeac-Champagne (16)

Loic DEAU, enseignant en cenologie au Lycée agricole de 1'Oisellerie (16)

Gaélle DE GASQUET, documentaliste de la maison Villevert (16)

Hubert DEGROIS, viticulteur a la retraite a Cherbonniéres (17)

Aldrick DEHEC, maitre assembleur de la maison Martell (16)

Vanessa DEJARNAC, chargée de visites & promotion touristique a la maison Martell (16)
Christian, DELAGE, directeur général des bouchons Delage (16)

Francoise DELAGE, retraitée de la Chambre d’Agriculture de la Charente (16)

Jean-Baptiste DELAGE, Responsable Commercial Export des bouchons Delage (16)

Jean-Jacques DELAGE, responsable de la patrimonialisation de Saint-Simon, village gabarier (16)

Evelyne DELAUNAY, suppléante du député de la Charente-Maritime (17)
Jean-Michel DELAVAUD, directeur de communication (16)

Céline DELCOURT, designer (16)

Arnaud DELEPECH, viticulteur-bouilleur de cru a Brie-sous-Archiac (17)

Jacqueline DEMONTOUX, ex-présidente de l'association Renouveau du Balet des Moulins de Javrezac (16)

Eric DENIS, conseiller en distillation pour la maison Martell (16)

Stéphane DENIS, viticulteur et directeur de la cognathéque a Cognac (16)

Mickael DESCHAMP, responsable d’exploitation de la maison Tessendier (16)
Jacques DESCHAMPS, journaliste au Courrier Francais

Simon DESFORGES, ex-directeur de la communication de Grand Cognac (16)

Jacky DESLIAS, maire de Bouteville (16)

Karine DESLIAS, salariée viticole a Bouteville (16)

Xavier DESOUCHE, viticulteur, ancien président de la Chambre d’Agriculture (16)
Eric DEUX, salarié de la maison H. Mounier (16)

Georges DEVIGE, maire de Foussignac (16)

Véronique DIAZ, chargée de visites & promotion touristique a la maison Martell (16)
Jean-Louis DRAHONNET, expert de justice pour la viticulture (16)

Virginie DRAHONNET, graphiste a Cognac (16)

Julien DREVELLE, artiste plasticien (16)

Thierry DREVELLE, ébéniste d’art et designer aux ateliers Drevelle (16)

Jean-Pierre DRIEZ, courtier en vin et spiritueux (16)

Michel DROUET, viticulteur, distillateur et vendeur direct & Coulonges (17)

Nathalie DROUILLARD, chargée de mission culture et patrimoine pour la ville de Cognac (16)
Laurent DUCHENE, technicien a la chambre d’agriculture de la Charente (16)
Yolande DUCOURNAU, conseillére municipale a Saint-Jean-d’Angély (17)
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Francoise DUFOURNAUD, membre des sites remarquables du gotit de Grande Champagne (16)

Guillaume DULUC, président des Jeunes Agriculteurs 16, viticulteur, bouilleur de cru a Touzac (16)
Corinne DUMAS, femme de viticulteur et distillatrice (16)

Vincent DUMOT, ingénieur agronome de la Station viticole du BNIC (16)

Bernard DUPONT, maire de Nercillac (16)

Cédric DUPUY, membre de la communauté du cognac (17)

Florent DUPUY, distillateur de profession de la distillerie Yvon a Gimeux (16)

Pascal DUPUY, viticulteur

Emmanuel DURAND, juriste comptable (16)

Eric DURAND, maitre assembleur pour la maison Martell (16)

Mathieu DURAND, viticulteur, bouilleur de cru, vendeur direct 8 Champagne Vigny (16)
Jérome DURAND, directeur général de la Maison Larsen (16)

Patrick DUVOID, directeur du pdle vie associative, culture et sports de la ville de Cognac (16)
Geoffrey EDELY, chargé des ressources humaines au BNIC (16)

Karine ESCOLONE, oenologue pour une distillerie de profession (16)

Brigitte ESTEVE-BELLEBEAU, philosophe étudiant les contes charentais (16)

Guy ETIENNE, maire de Fléac (16)

Jean-Louis ETOURNEAU, premier adjoint au maire de Cherves-Richemont (16)

Thierry FABIAN, responsable boissons spiritueuses pour I'Institut National de I'Origine et de la Qualité
Marie FALCON, documentaliste a Info 16 (16)

Cédric FARIA, président de la Féte du Cognac (16)

Pierre FAVREAU, viticulteur, distillateur a Salles d’Angles (16)

Claudie FAURE, membre de la communauté du cognac (17)

Flavien FAURE, chargé événementiel, de création de recettes a base de cognac et de créativité avec la publicité
a I'agence Konoisseur (16)

Jean-Michel FAURE, viticulteur et ancien expert agricole a Mons (17)

Alain FAURIE, adjoint au maire de Gensac-la-Pallue (16)

Gérald FERRARI, adjoint au directeur de la station viticole du BNIC (16)

Maryline FERREIRA, membre de la communauté du cognac (16)

Jean-Pierre FILLOUX, viticulteur a Eraville et responsable de I’association « la section viticole » (16)
Olivier FLAMAND, directeur de la communication du groupe Chalvignac (17)

Christophe FORGET, vice-président de I'interprofession du cognac et Président de la coopérative Alliance
Fine-Champagne, viticulteur et bouilleur de cru a Allas Champagne (17)

Eric FORGET, maitre de chai de la maison Hine (16)

Francine FORGERON, viticultrice,bouilleure de cru a Segonzac (16)

Philippe FORT, viticulteur a Verriéres (16)

Sabrina FORT, ex-assistante du service ville d’art et d’histoire de la Ville de Cognac (16)
Olivier FOURCADE, viticulteur a Chevanceaux (17)

Amaury FIRINO-MARTELL, viticulteur et bouilleur de cru (16)

Claire FLOCH, directrice du Comité National du Pineau des Charentes (16)

Denise FRACHEBOIS, étudiante en BTS
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Cécile FRANCOIS, directrice de la communication de la maison Hennessy (16)

Virginie FRANCOIS, responsable des ressources humaines au BNIC (16)

Anne FRANGEUL, vice-président de la CCI de la Charente (16)

Denis FRATTER, responsable d’une entreprise de cartonnage (16)

Sébastien FREULON, ex-chargé de mission veille et prospective au BNIC (16)

Laurence FROUIN, responsable marketing et communication du négoce d’agrofournitures
Jéréme FRUCHARD, responsable de formation packaging au lycée Louis Delage (16)

Julien FRUMHOLTZ, cenologue-conseil a Archiac (17)

Ugo GAILLARD, membre de la communauté du cognac (16)

Benjamin GALAIS, directeur technique pour la maison Ferrand (16)

Géraldine GALLAND, responsable des archives de la maison Martell (16)

Bernard GALY, cenologue a la Station Viticole du BNIC (16)

Julien GANDALIS, agent d’animation a la Maison de la Vigne et des saveurs a Archiac (17)

Karine GANRY, gérante d'une exploitation viticole a Mesnac (16)

Maxime GARCIA, ambassadeur de la maison Rémy-Martin (16)

Sébastien GARNIER, manager de commerce a la mairie de Cognac (16)

Francis GARRAUD, courtier en vins et eaux-de-vie de cognac (17)

Fabrice GATARD, tonnelier et responsable du parc a bois et des achats a la tonnellerie Doreau (16)
Béatrice GAUTHIER, étudiante

Stanislas GAUTHIER, graphiste (16)

Stéphanie GAUTHIER, médiatrice culturelle (jeune public et public scolaire) au Musée des arts du cognac (16)

Cyrille GAUTIER-AURIOL, commercial a la retraite de la maison Hine et ancien ambassadeur de la maison
Hennessy (16)

Bertrand GAZEAU, acheteur vin et eau-de-vie pour la maison Martell (16)

Raphaél GERARD, député de la Charente-Maritime (17)

Pierre GERBEIX, courtier en vin et spiritueux

Henri GEFFARD, viticulteur, bouilleur de cru, vendeur direct a Verriéres (16)

Stéphane GEFFARD, viticulteur, bouilleur de cru, vendeur direct a Juillac-le-Coq (16)
Gabriel GENDREAU, directeur de marché Cognac pour Verallia France (16)

Pierre-Philippe GESSON, chargé de visites techniques distillation de la maison Hennessy (16)
Daniel GILLET, élu du territoire,bouilleur de cru a Meux (17)

Maude GILLET, chargée de la culture la communauté de communes de Haute-Saintonge (17)
Jacqueline GIRARD, membre de la communauté du cognac (17)

Michel GIRARD, conseiller viticole a 1a chambre d’agriculture de Charente-Maritime (17)
Jean-Marc GIRARDEAU, directeur a la retraite de la coopérative H. Mounier (16)

Patrick GIRAUDEAU, maire de Montendre (17)

Paul GIRAUD, viticulteur et bouilleur de cru a Bouteville (16)

Antoine GIUDICELLI, ingénieur développement durable a la Station Viticole du BNIC (16)
Didier GOIS, maire de Ménac (16)

Michel GOURINCHAS, maire de Cognac (16)

42



FICHE D'INVENTAIRE DU PATRIMOINE CULTUREL IMMATERIEL
Annie GOURINCHAS, membre de la communauté du cognac (16)

Adrien GOYON, viticulteur sur la commune de Salignac-sur-Charente (16)
Jean GRAVERAUD, viticulteur, bouilleur de cru a la retraite, maire d’Ambleville (16)
Michel GREAU, responsable du domaine Jean Martell (16)

Jean-Claude GRENON, président de Pays de Saintonge Romane (17)

Ael GUEGUAN, chef distillateur pour la maison Camus (16)

Philippe GUELIN, président du Conservatoire du Vignoble Charentais (16)
Geoffroy GUENZI, ingénieur d’études au service informatique du BNIC (16)
Christian GUERIN, maitre assembleur de la maison Martell (16)

Philippe GUERIN, membre de la communauté du cognac (17)

Pierre GUERIN, distillateur a la retraite, maire de Saint Palais de Nérignac (17)
Alain GUIBERT, élu a Merpins (16)

Cécilia GUIBERTEAU, membre de la communauté de Vals de Saintonge (17)

Gérard GUIDIER, correspondant de presse pour Sud-Ouest et des revues viticoles comme Terre de Cognac
(16)

Bernard GUIGNARD, maire de Tugéras Saint Maurice (17)
Michel GUILLARD, coordinateur de ’Encyclopédie du cognac
Robert GUILLOTON, maire de Salles d’Angles (16)

Chantal GUIMBERTEAU, fille de viticulteur-bouilleur de cru, vice-présidente du Conseil Départemental de la
Charente-Maritime (17)

Marie-Claude GUIONNET, viticultrice a la retraite, conseillere départementale (16)

Brigitte GUTIERREZ, viticultrice a Jonzac (17)

Alain HARTEMARE, directeur technique pour la maison Martell (16)

Jonathan HATOUM, chargé de mission veille et prospective au BNIC (16)

Yannick HAUSELMANN, viticulteur, bouilleur de cru, vendeur direct a Sablonceaux (17)
Maurice-Richard HENNESSY, huitiéme génération de la maison Hennessy (16)
Jean-Francois HEROUARD, adjoint au maire a la ville de Cognac (16)

Chantal HILLAIRET, viticultrice en agriculture biologique et maire adjointe de Bellevigne (16)
Bernard HINE, responsable de la production et de la commercialisation de la maison Hine (16)
Henri HITIER, viticulteur, bouilleur de cru a Salles d’Angles (16)

Josianne HITIER, membre de I’éducation nationale et bouilleur de cru a Salles d’Angles (16)

Pierre HITIER, viticulteur, bouilleur de cru a Salles d’Angles, co-fondateur de I'Université des eaux-de-vie de
Segonzac (16)

Pierre HORLAIT, gérant d’'une entreprise de batiments spécialisés (16)

Etienne HOSTEING, ex-viticulteur, président de la Spirit Valley (16)

Pascal HOUBRON, directeur de 1’office de tourisme de Saintes (17)

Alexandre IMBERT, directeur de 'Union Générale des viticulteurs pour I’AOC Cognac (16)
Elise JAUNET, membre de la communauté du cognac (16)

Emmanuel JEAN, conseiller marché spiritueux export du groupe Charlois (16)

Gabriel JEANNEAU, membre de la communauté du cognac (16)

Christian JOBY, viticulteur a Graves-Saint-Amand (16)
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Philippe JOLY, administrateur de 'UGVC (16)

Gérard JOUANNET, viticulteur, historien, fondateur du GREH (16)

Marie-Genevieéve JOUANNET, responsable a la retraite des archives historiques de la maison Hennessy (16)
Danielle JOURZAC, adjointe au maire de la ville de Cognac (16)

Roland JOURZAC, président dans le milieu associatif cognacais (16)

Lilian JOUSSON, ancien président du Conservatoire du Vignoble Charentais (16)

Sébastien JULLIARD, directeur du Conservatoire du Vignoble Charentais (16)

Alain JULLIEN, viticulteur, bouilleur de cru a la retraite (16)

Arnaud JULLIEN, viticulteur, bouilleur de cru a Roissac (16)

Karolina KALISZEWSKA CARREAU, responsable commercial au sein de la tonnellerie Radoux (17)
Thomas LACHANIETTE, coordinateur relations viticoles pour la maison Hennessy (16)

Jacques LACOMBE, trésorier de I'Institut d’histoire et d’archéologie de Cognac et du Cognacais (16)
José LACOUR-MIRON, responsable juridique a la retraite du BNIC (16)

Nathalie LACROIX, cenologue et adjointe au maire de la ville de Cognac (16)

Coline LAFONTAINE, directrice de l'office du tourisme de Cognac (16)

Karine LAGARDE, designeur a Cognac (16)

Denis LAHOURATE, maitre de chai de la maison Bisquit (16)

Danié¢le LAINE, responsable patrimoine de la maison Camus (16)

Lionel LALAGUE, directeur des affaires publiques et internationales au BNIC (16)

Bernard LALANDE, sénateur de la Charente-Maritime, questeur du Sénat (17)

Anne-Claire LALEUF-PAQUERAUD, chargée de la communication au sein de la tonnellerie Doreau (16)
Jean-Pierre LAMBERT, viticulteur a Cherves-Richemont (16)

Jean-Christian LAMBORELLE, directeur juridique chez Rémy Cointreau (16)

Sébastien LANDIER, viticulteur, bouilleur de cru, vendeur direct a Foussignac (16)

Julie LANDREAU, responsable laboratoire et distilleries pour la maison Camus (16)

Véronique LANDREAUD, designer indépendante (16)

Pierre LAPARA, responsable du service achats et approvisionnements pour la maison Ferrand (16)
Lola LARMAN, responsable développement des marchés pour I’entreprise Bernadet (16)

Alexis LAROCHE, administrateur de la Cuma du sud a Saint-Palais-de-Nérignac (17)

Isabelle LASALLE, membre de la communauté du cognac (16)

Jean-Luc LASSOUDIERE, viticulteur-bouilleur de cru a Saint Fraigne (16)

Bertrand LAURENT, maire de la commune Les Métairies (16)

Daniel LAURENT, sénateur de la Charente-Maritime, Président du groupe d’études vigne et vin du Sénat (17)
Yannick LAURENT, directeur de I'Institut de formation de Richemont (16)

Colette LAURICHESSE, viticultrice, bouilleure de profession et vendeure direct a Segonzac (16)

Xavier LAVAL, secrétaire général adjoint de I'Union Générale des viticulteurs pour ’AOC Cognac a Beauvais-
sur-Matha (17).

Thierry LEBOUC, directeur opérationnel des caves Jules Gautret (17)
Eric LE GALL, directeur général de la maison Rémy Martin (16)
Francois LE GRELLE, directeur général de la maison Hine (16)
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Christian LE LAIN, élu a la ville de Cognac (16)

Catherine LE PAGE, directrice du BNIC (16)

Virginie LE VEN, responsable commerciale du cluster Atlanpack (16)

Sylvie LEBBE, médiatrice culturelle (section adulte) au Musée des arts du cognac (16)
Patrick LEGER, cenologue, responsable des eaux-de-vie de la maison Camus (16)
Stéphanie LEGER-ETOURNEAU, directrice juridique de la maison Rémy-Martin (16)
Romain LEGOUTEUX, membre de la communauté du cognac (16)

Tommy LEGUI, chargé de communication aux Etapes du cognac (16)

Jean-Hubert LELIEVRE, conseiller départemental de la Charente (16)

Didier LEMBERT, ancien président de 1’association des Bouilleurs de cru, viticulteur et bouilleur de cru a
Montchaude (16)

Amaury LESAINT, juriste au BNIC (16)

Gérard LESPAGNOL, conseiller municipal de la commune de Merpins (16)

Adrien LETZELTER, chargé de mission culture a Grand Cognac (16)

Nadége LHOSTIS, assistante de direction au BNIC (16)

Manon LHOSTIS, étudiante - stagiaire de I'association Les savoir-faire du cognac (16)
Marie-Noélle LIESSE, fille et petite-fille de viticulteurs, bouilleurs de crus (16)
Stéphanie LOIR, chargée de marketing de I’agence Konoisseur (16)

Baptiste LOISEAU, maitre de chai de la maison Rémy-Martin (16)

Arnaud LORANT, chargé de mission du réseau Inno’vin (16)

Brigitte LUCAS, Responsable du Centre de Documentation et d'Information et de la Phototheque du BNIC (16)
Catherine LUCAS, professeur viti-oenologie a L’Oisellerie (16)

Luc LURTON, directeur de la Station viticole du BNIC (16)

Laurent MABILLE, enseignant a I'institut de formation de Cherves-Richemont (16)
Bernard MARCEAU, conseiller communautaire a Grand Cognac (16)

Jean-Michel MARCHAIS, maire de Salignac sur Charente (17)

Grégory MARENDAT, trésorier de ’association Dynamique Locale (16)

Véronique MARENDAT, vice-présidente au développement économique, emploi et formation de Grand
Cognac (16)

Nicolas MALFONDET, responsable recherche et développement chez maison Ferrand (16)
Alice MANERO, juriste au BNIC (16)

Nadine MARCADIER, gérante de chambres d’hétes a Segonzac (16)

Serge MARCADIER, viticulteur, bouilleur de cru, vendeur direct a Segonzac (16)
Jean-Baptiste MARIAU, viticulteur, bouilleur de cru a Neulles (17)

Jean-Pierre MARIAU, viticulteur a la retraite et maire de Sainte-Lheurine (17)
Sandra MARSAUD, députée de la Charente (16)

Amélie MARTIN, viticultrice, bouilleure de cru a Le Fouilloux (17)

Frédérique MARTIN, directrice de la bibliothéque a la ville de Cognac (16)

Louis MARTIN, viticulteur-bouilleur de cru a la retraite a La Fouilloux (17)
Pascal MARTIN, maire de la commune de Saint-Fort-sur-le-Né (16)

Raphaél MARTINAUD, viticulteur, bouilleur de cru, vendeur direct a Saint-Palais-de-Négrignac (17)
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Yves MASSIAS, viticulteur a la retraite et maire de Jazennes (17)

Pascal MASSICOT, président de la communauté de communes de 1'Tlle d’Oléron (17)
Christian MATIGNON, viticulteur a Criteuil-La-Magdeleine (16)

Catherine MATTEI, présidente du festival Cognac Blues Passions (16)

Amaury MAUXION, viticulteur, bouilleur de cru a Houlette (16)

Bernard MAUZE, maire de Gensac-la-Pallue (16)

Bertrand MERCADE, réalisateur et formateur audiovisuel a Barbezieux-Saint-Hilaire (16)
Frédéric MERCIER, responsable de la tonnellerie F a Barbezieux-Saint-Hilaire (16)
Jean-Michel MERLE, salarié viticole a la retraite (16)

Jean-Paul MERY, viticulteur retraité a Salles d’Angles (16)

Tatiana METAIS, déléguée générale du syndicat des maisons de cognac (16)

André MEURAILLON, maire de Barbezieux-Saint-Hilaire (16)

Marie-France MIAUD, membre de la communauté du cognac (16)

Cyril MICHAUD, directeur du Syndicat des producteurs de Pineau des Charentes (16)
Elisabeth MICHELON, viticultrice, bouilleur de cru a Lignéres-Sonneville (16)

Jon MILLS, imprimeur a Cognac (16)

Jean MOINE, directeur des pompiers de la Charente (16)

Pascal MOISDON, chargée de mission au service patrimoine et inventaire de la région Nouvelle Aquitaine
Thomas MOLLANGER, docteur en science économique et historien

Gérard MONTASSIER, initiateur de la confrérie du cognac (16)

Dominique MONTEZ, président de la CUMA des Fins Bois d’Aigre & Charmes (16)
Jean-Luc MONTEMBAULT, responsable d'une agence oenotouristique a Saint-Preuil (16)
Rebecca MONTGOMERY, ambassadrice de la maison Delamain (16)

Eve MORALES-RECHOU, distillatrice de profession 4 la distillerie Réchou & Angeac-Champagne (16)
Fabienne MOREAU, responsable du patrimoine de la maison Hennessy (16)

Jean-Claude MOREAU, adjoint au maire a Juillac-le-Coq (16)

Nicolas MOREAU, directeur technique dans la tonnellerie Doreau (16)

Florent MORILLON, directeur amont pour la maison Hennessy (16)

Elisabeth MORIN CHARTIER, premier questeur, députée européenne de 2007 a 2019

Laura MORNET, responsable conseil fournisseur recherche et développement viticulture pour la maison Rémy
Martin (16)

Romain MOSSION, maitre de chai pour la maison Villevert (16)

Francis MOULIN, viticulteur a la retraite a Macqueville (17)

Laurent MOULIS, directeur général de la maison Louis Royer (16)

Marie-Christine MOYET-MIGAUD, viticultrice, bouilleure de cru, éleveuse d’eaux-de-vie a Nercillac (16)
Jonathan MUNOZ, directeur de cabinet a 1a mairie de Cognac (16)

Chantal NADEAU, vice-présidente en charge du tourisme a Grand Cognac (16)

Loetitia NEVEU, directrice d’'une agence de communication

Pierre NGAHANE, ancien préfet de la Charente (16)

Nathalie NGA MENGUE, responsable du cluster Inno’Vin pour toute la région de Cognac (16)
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Philippe NIFFENECKER, maire de Boutiers (16)

Laurent NOUVEAU, viticulteur, bouilleur de cru a Bouteville (16)

Lucien NORMANDIN, viticulteur a la retraite, représentant d’'une association littéraire La Plume des Fadets
(17)

Jean-Marie NOUVEAU, maire de Juillac-le-Coq (16)

Hervé NISSERON, photographe amateur, fils et petit-fils de viticulteurs-bouilleurs de cru a Berneuil (17)
Pascale ORDONNAUD, directrice du pdle culture de Grand Cognac (16)

Gérard ORDONNEAU, viticulteur, bouilleur de cru, vendeur direct a Cherves-Richemont (16)

Jean-Marc PAILLE, fils de tonnelier-viticulteur, maire de Saint-Martin d’Ary (17)

Nicolas PALIN, chef de culture d'un domaine viticole (16)

Delphine PAQUET, responsable de 'hospitalité et des relations extérieures pour la maison Rémy-Martin (16)
Catherine PARENT, conseillére départementale et adjointe a la ville de Jarnac (16)

Eric PARENTEAUD, membre de la communauté du cognac (16)

Josselin PATRON, chargé de mission LEADER (Liaison Entre Actions de Développement Rural) (16)

Olivier PAULTES, directeur des distilleries pour la maison Hennessy (16)

Patrick PAUTIER, viticulteur, distillateur de profession, vendeur direct de Pineau des Charentes et de cognac
a Bourg-Charente (16)

Francis PAUMERO, conseiller communautaire a Grand Cognac (16)

Jean-Noél PELLETAN, responsable de la tonnellerie Pelletan (16)

Loic PELLENTANT, viticulteur, bouilleur de cru, vendeur direct a Saint Amand de Noueére
Fabien PERRAUD, viticulteur-bouilleur de cru a Sainte Lheurine (17)

Elisabeth PERRIN-DUMOT, directrice du campus universitaire de La Couronne (16)
Alban PETITEAUX, tonnelier, gérant d’Oenowood (16)

Dominique PETIT, maire adjointe de Chateaubernard (16)

Anthony PIERRE, coordinateur de production pour la maison Bache Gabrielsen (16)
Chantal PINARD, viticultrice-bouilleure de cru, vendeure directe bio a Foussignac (16)
Eric PINARD, distillateur de profession pour la distillerie Pinard Freres a Jarnac (16)
Jean-Baptiste PINARD, viticulteur-bouilleur de cru (vendeur direct bio) (16)

Laurent PINARD, chargé de développement commercial des cognacs Pinard

Patrice PINET, président général, maitre de chai de la maison Courvoisier et président du syndicat des maisons
de négoce (16)

Patrice PIVETEAU, maitre de chai de la maison Frapin (16)

Camille PLAIZE, viticulteur sur la commune de Clion s/Seugne (17)

Clothilde PLASSARD, viticultrice, bouilleure de cru a Segonzac (16)

Thomas POUSSARD, membre de la communauté du cognac (16)

Benjamin POUZET, ex médiateur culturel de ’'association Les Savoir-Faire du Cognac (16)
Marie-Christine PREVOT, maire de Saint Hilaire du Bois (17)

Andrei PRIDA, responsable Recherche & Développement pour la tonnellerie Seguin-Moreau (16)
Vanessa QUEMERE, membre de la communauté du cognac (16)

Catherine QUERE, ancienne viticultrice et retraitée de ’Assemblée Nationale (17)

Caroline QUERE JELINEAU, viticultrice, bouilleure de cru, éleveuse d’eau-de-vie a Chaniers (17)
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Jean-Edouard QUESNEL, viticulteur

Jacky QUESSON, maire de Saint-Genis de Saintonge (17)

Francois RABY, maire de Jarnac (16)

Michel RAFFAUD, viticulteur, bouilleur et stockeur a Saint Sulpice de Cognac (16)

Annie RAFFAUX, assistante de direction technique a la retraite de la maison Hennessy (16)
Alain RAFFOUX, pépiniériste viticole a Sonnac (4eme génération) (17)

Sébastien RAFFOUX, pépiniériste viticole et bouilleur de cru a Sonnac (5eme génération) (17)

Patrick RAGUENAUD, directeur général de la maison Marnier-Lapostolle et président de I'interprofession du
cognac (16)

Tiphanny RAYNAUD, étudiante paysagiste

Cédric RAYNAUD, membre de la communauté du cognac (16)

Valentin RAYNAUD, viticulteur a Salles d’Angles (16)

Dominique RAYRAT, responsable de la tonnellerie Anjems (16)

Elodie RAYRAT, en reprise de la tonnellerie Anjems (16)

Francois RAUD, vice-président de Grand-Cognac (16)

Jean-Francois RAULT, cenologue, viticulteur et bouilleur de profession — Domaine du Peyrat a Houlette (16)
David RECHOU, viticulteur et distillateur de profession a Angeac-Champagne (16)

Chloé RECOUVREUR, ex stagiaire au service des archives de Grand Cognac (16)

Sandra REIMERT, viticultrice a Mons (17)

Thierry REMBLIER, directeur de Chalvignac Prulho Distillation (16)

Jean REYNAL, viticulteur, bouilleur de cru a Neulles (17)

Marianne REYNAUD, adjointe au maire a la Ville de Cognac (16)

Alain RIFFAUD, salarié de la maison Hennessy a la retraite, maire de Cherves-Richemont (16)
Fabrice RIGOULET-ROZE, ancien Préfet de la Charente-Maritime (17)

Annie RIOLON, secrétaire de la foire exposition de Grande Champagne (16)

Marie ROBION, ex-secrétaire de I’association oenotouristique Les Etapes du Cognac (16)

Gabrielle ROCHDI, responsable du Master 2 droit, gestion et commerce des spiritueux a 1'Université de
Segonzac (16)

Claudie ROULLAND, microbiologiste a la Station viticole du BNIC (16)

Eléonore ROUSSEAU, directrice de I'entreprise de transports Rousseau, spécialisés dans les vins et eaux-de-
vie (16)

Gérard ROUSSEAU, viticulteur a la retraite, membre de I'association patrimoine Bouteville (16)
Micheline ROUSSEAU, viticultrice a la retraite, membre de I’association patrimoine Bouteville (16)
Géraldine ROY, conseillere communautaire a Grand Cognac (16)

spiritueux (16)

Isabelle ROY, directrice du patrimoine et du tourisme au conseil départemental de la Charente (16)
Monique ROY, membre de la communauté du cognac (17)

Nicole ROY, fille et petite-fille de viticulteurs-bouilleurs de cru et vice-présidente a la culture de Grand Cognac
(16)

Stéphane ROY, viticulteur-bouilleur de cru a Juillac le Coq (16)
Jéréme ROYER, responsable des achats de la maison Louis Royer (16)

Nicolas ROYER, ancien ambassadeur de la maison Louis Royer (16)
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Valentin SABOURAUD, responsable d'un bar a Cognac (16)

Boris SALLAUD, directeur de la culture au conseil départemental de la Charente-Maritime (17)
Manon ROY, assistante commerciale (16)

Anne SARTEAUX, maitres de chai de la maison Meukow (16)

Sophie SAQUET, responsable commerciale pour la tonnellerie Vicard (16)

Marie-José SARRAZIN, membre de la communauté du cognac (16)

Lucile SAUM DECENS, ex-stagiaire Ville d’art et d’histoire pour la ville de Cognac (16)

Daniel SAUVAITRE, conseiller Régional Nouvelle Aquitaine, président de 1'Association Nationale Pommes
Poires, membre de WAPA (World Apple and Pear Association), secrétaire général d'Interfel arboriculteur,
viticulteur et maire de Reignac (16)

Line SAUVANT, viticultrice, productrice de Pineau des Charentes et Cognac a Biard (16)
Patrick SEDLACEK, adjoint au maire de la ville de Cognac (16)

Dominique SEGALEN, directeur général des services de Grand Cognac (16)

Gérard SEGUIN, directeur de « Terres de Cognac » (16)

Valentin SEGUIN, viticulteur en cours de transmission

Laurent SEGUIN,membre de la communauté du cognac (17)

Amélie SCHEFFELS, distillatrice a la distillerie de Galienne pour la maison Martell (16)
Christian SMITT, élu du Pays de Saintonge Romane (17)

Marie-Louise SCHYLER, responsable de la Communication Viticulture et Interne & la maison Rémy Martin
(16)

Guillaume SNAKKERS, responsable laboratoire a la Station viticole du BNIC (16)

Dominique SOUCHAUD, maire de la commune de Saint-Sulpice de Cognac (16)

Jérdme SOURISSEAU, maire de Bourg-Charente et président de Grand Cognac (16)

Benoit STENNE, responsable développement des relations viticoles pour la maison Rémy Martin (16)
Joseph STOLL, responsable vignoble, vins, distillation de la Station viticole du BNIC (16)

Pierre SZERSNOVICZ, président du CIDS a Segonzac et ancien maitre de chai de la maison Courvoisier (16)
Anthony TANGUY, chargée de mission développement économique a Grand Cognac (16)

Eric TERRASSON, membre de la communauté du cognac (16)

Jean-Louis TESSERON, viticulteur, bouilleur de cru, vendeur direct et créateur de '’écomusée de Migron (17)
Patrick TESSERON t , viticulteur, bouilleur de cru, vendeur direct et créateur de ’écomusée de Migron (17)
Rémi TEISSIER DU CROS, responsable scientifique bois au sein de la tonnellerie Taransaud (16)

Jérome TEXIER BLOT, conseiller municipal a la ville de Cognac (16)

Claire THOMAS, directrice de la maison Coquard-Thomas a Virson (17)

Yves THOMAS, membre du conseil de développement territorial Pays Ouest-Charente (16)

Philippe TIZON, directeur général du Groupe Chalvignac (16)

Isabelle TOFAN, viticultrice a Birac (16)

Erwann TONNER, ambassadeur pour la maison Villevert (16)

Stéphanie TONON, ex-directrice de I'office du tourisme de Cognac (16)

Guillaume TORREGROSSA, oenologue pour la maison Martell (16)

Jacques TOURNAT t , distillateur de profession a Rouillac (16)

Dominique TOUTEAU, maitre de chai de la maison Delamain (16)
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Gwennaélle TRANCHANT, directrice de la communication chez Belle Factory (16)

Joél TREMY, membre de la communauté du cognac (16)

Virginie TRIBODET, assistante du président et du directeur général des services de Grand Cognac (16)
Pierrette TRICHET, ancien maitre de chai de la maison Rémy Martin (16)

Nicolas TRICOIRE, viticulteur-bouilleur de cru a Saint-Brice, membre de 'UGVC (16)

Véronique TROQUEREAU, membre de la communauté du cognac (16)

Jean-Francois VALEGEAS, agent de maitrise a la mise en bouteille pour la maison Hennessy (16)
Farida-Emilie VALLET, membre de Grand Cognac et adjointe & la mairie de Bréville (16)

Laurent VALLET, viticulteur et maitre de Chai (vendeur direct) du Chateau Montifaud a Jarnac-Champagne
(17)

Christophe VALTAUD, maitre de chai de la maison Martell (16)

Carole VANDEVOORDE-SAUNIER, viticultrice, bouilleure de cru a Angeac-Champagne (16)

Nadia VARLEZ, conseillere municipale de Cherves-Richemont (16)

Anne-Marie VAUDON, adjointe au maire a Fleurac (16)

Pierre VAUDON, maitre de chai de la maison Voyer (16)

Agnés VEILLON, membre de la communauté du cognac (16)

Marc VEILLON, viticulteur, distillateur de profession, administrateur de ’ORECO et ancien secrétaire du
syndicat des distillateurs de profession (16)

Audrey VENTURA, ex-secrétaire de la maison H. Mousnier (16)

Christophe VERAL, chef de la famille « viticole » a I'interprofession du cognac, viticulteur et bouilleur de cru
a Sainte-Sévere (16)

Dominique VERAL, élue communautaire de Grand Cognac (16)

Benoit VERMESCH, membre de la communauté du cognac (16)

Jacques VIAN, président du conseil de développement Ouest Charente (16)
Marie-France VIAUD, membre de la communauté du cognac (17)

Yohan VIAUD, viticulteur-bouilleur de cru a Segonzac (16)

Jean-Jacques VIDAL, viticulteur et historien a Saint-Sulpice de Cognac (16)
Jean-Pierre VIDAL, responsable de distillerie de la maison Hennessy (16)

Jordan VIGNAUD, cenologue conseil et chef de projet a la distillerie Boinaud (16)
Alain VINET, viticulteur et bouilleur de cru a Louzac-Saint-André (16)

Nathalie VIOT, directrice de la Fondation Martell (16)

Catherine WACHS-GENEST, conservatrice du musée des arts du cognac (16)
Stéphanie WOLSKI, coordinatrice des visites privées a la maison Rémy-Martin (16)
Marie WURRY, responsable de conservation des archives pour la maison Hennessy (16)
Klaus ZETER, bouilleur de cru a la retraite (16)

Jean-Paul ZUCCHI, vice-président en charge de ’équilibre des territoires a Grand Cognac (16)
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