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de vie », La législation ne semble pas apprécier, les épij

plus!

Mettre en place une  ddgustation
d’Armagnac et de Cognac n'est pas
chose simple, cela demande de réaliser
plusieurs sessions car le palais de nos
ddgustateurs est trés vite saturé, sans
parler de la rétro-olfaction importante
des eaux de vie. Nous décidons donc
de réunir chaque semaine nos cavistes
L'Epicurien de la Cate d’Azur autour
de nolre Maitre sommelier Jean-Pierre
Rous afin d'apporter le commentaire le
plus juste qui permettra & chacun de
nos lecteurs d'aller chercher son année
de ceeur ol le type d'Armagnac ou de
Copgnac qui lui correspond, En effet,

au-clela du style de chaque maison ce
sonl les millésimes qui entrent en lipne
de compte et ces dernicrs allaient de
1956 & 2005 soit prét d'un demi-siecle

Tous droits réservés a |'éditeur

d'excellence,

Nous avons l
procédé a une
couble dégusta- §
lion : Armagnac

el Cognac
suivie d'un !
choix de cof-
frets dans lequel

se plissent de -

belles idées dans
d‘autres  appella-

tions. Et bien sir

les « Epicure » dis-
tinguent l'exception, la
plus belle expression et
le meilleur plaisir olfactif
el gustatif.
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L’Armagnac...
Leau-de-vie des Gascons

L'Armagnac, eau-de-vie de vin blanc sec, la plus

| ancienne eau-de-vie de France apparait en Gas-

cogne au XIVe sitcle. La pratique, essentielle, du
vieillisserment en fiit de chéne date de 1730, on a
placé de I'eau-de-vie en réserve dans des fiits, pour
constituer des stocks en cas de mauvaise récolte ;
on s'est alors apercu quelle y gagnait en couleur,

| en complexité aromatique et en rondeur, Le 15
000 ha dans les départements des Landes, du Lot-

et Garonne et du Gers, Il se divise en trols secteurs
+ Bas-Armiagnac (dit le Grand Bas), a Vouest, un
pays vallonné aux sols argilo-siliceux pauvres et
acides, mélés par endroits d'éléments ferrugineux

] iR
VEES D'A
Joy: « Aun moment donné »
A l'origine, c'est I'histoire d'une famille suisse tom-

bée amourcuse du pays Armagnac, dans le Gers
en Gascogne, Héritiers dle cet amour, Véronique et

il Anclré Gessler, puis aujourd‘hui Olivier et Roland,
l leurs fils, ont engagé une démarche qualitative pour
il vous proposer une gamme e Vins Blancs de Pays
B cles Cdles de Gascogne mials aussi une sélection

dle leurs meilleurs Bas-Armagnacs, www.joy-arma-
gnac.com
* De couleur calé aux reffets ambros ot disque fim-

| picte. Le nez, intense en saveurs, présente des notes
| dle fruits confits, d'épices (vanille, cannclle...), sur
Bl fond oécorces de cédrat. On relrouve ces aromes
il en bauche, toute en finesse el équilibre. La finale

laisse une persistance alcoalique qui demanderail

W plus de finesse,

Mickel et Richard Maestrojuan « Viellle Reserve »

il En 1948, Zoé et Miguel Maestcojuan travaillent

ensemble comme ouvriers paysans sur la ferme de

il polyculture de Bordeneuve. lls saiment, se mari-
il ent et acquitrent celte ferme sur laquelle ils se sont

connus. lls produisent alors de 'Armagnac, du vin
et clu Floc pour le voisinage et eux-mémes, sur une
surface de 8 Ha, Depuis 1968, leurs enfants, Michel

i et Richard, les secandent sur la ferme qui produit

aussi dlu lait. Ils s'intéressent de plus en plus au fruit
de la vigne et renouvellent les plantations & partir de
1972, waww.domaine-entras.fr

il * Un assemblage de 12 ans, sec et suave, & la rohe
| brun profond sur des notes douces e raisins, de

péte de coing, ct d'épices confites méldes de bri-

| oche et de vanifle. Lattague offre un beau volume
i sur le pruneau, avee une poinie de fumd ot de bais,

toute en finesse.

Chiteay de Lovbade : « Intemporel N°5 »
Le chiteau de Laubade a é1é fondé en 1970, au

Tous droits réservés a |'éditeur

qui les colorent (d'ols le nom de sables fauves).
On y produit des eaux-te-vie légéres et fruitées.
Dans le Ténarbze, au centre, se trouvent des boul-
hines, sédiments caractéristiques de la région, et
des terreforts argilo-calcaires. Les eaux-de-vie y
sonl plus puissantes et plus corsées, et nécessitent

sonnalité incomparable, ronds et suaves, Le vin
de distillation est élaboré de fagon traditionnelle
(Soufrage et chaptalisation interdits). La distilla-
tion commence dés I'hiver, a Ia fin de la fermenta.
tian, dans un alambic armagnacais, en cuivre pur
et & fonctionnement en continu. On peut néan-

un long vicillissement, Le [ﬂ }’J[MS ancienne eau- d‘e_ moins uliliser Valambic &

Haut-Armagnac, au sud et

repasse (ou alambic double-

alest, est constitué de sols vie (fe Framnce apparait en chaulfe, ou charentais, util-
pparait en

calcaires et argilo-calcaires

(doit le nom d'Armagnac - GaASCOgME au
Blanc) ; Il ne représente qu'une faible part de la
production. Les principaux cépages sont l'ugni
blanc et [a folle blanche, un peu de colombard et
trés peu de baco, (le seul hybride recommandé en
France) planté uniquement sur les sables fauves,
oil il dlonne des armagnacs de propriété en vol-
umes confidentiels, longs  se faire mais & la per-

coewur e la Gascogne, Aujourd’hui, la 3éme gé-
nération de la famille veille & la destinée de ce
vignoble de 105 ha qui fait face aux Pyréndes, au
caeur du terroir e Bas-Armagnac, la plus noble de
Fappellation. wwv.chateaudelaubade.com

& Un Bas Ammagnac tout en finesse, 3 commencer
par sa robe fumineuse aux reflets ambrés, La palette
aromaligue est intense, mélange do fruits sees, de
figue ratie, el de jus de pruneau, avec une pointe
d'épices et d'orange amére (cédrat), La bouche se
montre plus évolude, voire lordfice, de chocolar el
de sous-bois sécuisants qui tapissent le palais.

Domaine de Peflehaut « La réserve de Gostan »
“Pellchaut” tire son nom de la pila romaine ou
médiévale. La présence de mosaiques représent-
ant de la vigne, a deux kilométres, sur le site de la
villa gallo-romaine de Séviac, laisse présager que la
vigne ¢tait défa présente au temps des romains. .,
Le domaine s'dlend aujourd’hui sur 550 hectares
dont 250 en vignes. Une exploitation agricole gé-
rée de fagon traditionnelle par deux fréres Mardin et
Mathieu Béraat,

www.pellchaut.com

® Une robe or sombre intense aux reflets cuiviés, Le
nez développe une grande puissance aromatique
sur dos fruits du verger (abiicot, mirabelle, pru-
neaus....), avec des pointes d'épices et une légére
impression de hais humide et de tabac blond.

Darlgalongue « Cuvée lauls Philippe »

Clest en 1838 sous Louls Philppe, que Pascal
Darigalongue originaire de Sainl Lannes prés de
Madiran s'installa & Nogara dans le Gers et fonda
sa Maison de négoce d'Armagnac, encore propricté
de la famille a ce jour, wwav.dlartigalongue.com

® Un assemblage des millésimes 1974 et 1976, au
caraclére dense et puissant. La robe est lumincuse
avec des reflets orangds laissant place & un nez gé-
néreux mélé de fruits confits, de confiture et noyaux
de pruneaus, d'éeorces d'orange. Latlague osl sub-
tile entre notes hoisées et grillées pour une finale
fongre

= s¢ en Cognac). Leau-de-vie
XTVe siécle  estmise stors vl dans
des pitces de chéne (gascon oulimousin) de400,
dans des chals & la température et & Ihygrométrie
contrdlées, Lorsque le mailre de chai estime le
vieillissement suffisant, il procéde & des coupes,
en assemblant des eaux-tle-vie d'origine el d'3ge
différents pour obtenir la meilleure cuvée pos-
sible,
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GRANDES CUVEES
D'ARMAGNACS MILLESIMES ¢

Nous les avons classés par année, du plus jeune
aus phis vieus. Nombre d'entre eux nous anl
rdservé de helles swiprises el, contrairement
aux idées requs ce ne sont pas lovjours les plus
vieus les meilleurs. U'Epicurien a surtoul privilégié
ceux qui, en 2015 sont fou devraient étre) par-
faits a déguster. Nous avons relenu lrois annees
qui_présentaient chacune un style totalement
difiérent, allant des ardmes primaires (fruils et
fleurs) avec le 1996, puls secondaires (fruits rd-
tis tabac hlond et épices) avec le 1956, el enfin
tertiaires (Fruits secs, lorréfaction el musc) avec
le millésime 1985. Vous découviirez ensuite des
Armagnacs plus au moins vieus el hors d'age...
Bonne clégustation !

Domaine & Lafitte 2005

Depuis 1945, les hommes de la
famille Bachos, André, Gabriel et
Pierre se sont succédé, enrichissant
tour a tour l'oauvee d'une vie. A la fin
| de ses études agricoles, Jean Phlhppe
, | arepris I exploitation familiale, péren-
| nisant le savoir-faire de ses ancélres,
[ Lt com

' o Une robe calé limpide el lumincuse.
Au nez c'est un vadémécum d'aromes
‘| entre notes de fruits mirs, d'épices et
= tle de fleurs, La bouche suit le noz tout
en finesse avec des noles de cacao qui
tapissent le palals en parfaite harmonie,

Mlthal ef Richard Muestrojuan 1996
- Une superbe rohe ambrée aux reflets
| or intenses arhorant un disque limpide
let cuivié. La palette aromatique est
intense et développée & commencer
par la violette, les épices douces sur
[ fond le fruit rdtis (figue, coing) et de
I poivie au deuxitme nez. Succulent
en bouche par son parfait équilibre,
sa présence, et le volume qu'il dével-
- | oppe entre fruits mirs i chair blanche,
| fruits secs grillés avec une grande vi-
7~ vacité el une longueur inlense.
wansvdonine-cntias.h

~ La pmprwlc est située sur les coteaux
| argilo-calcaires de la commune e
!Cnm]()nl Propriété familiale de 10
| hectares de vignes de cépage ugni
Iblanc, réservées a la fabrication
[ d’Armagnac.
‘ wawsnchateauleconejol i

* Belle robe ambrée aux reflets cuivids,
Nez richement vanillé ob se mélent
I des notes de Iruils secs, d'épices et de
' saus-bois. La bouche est harmonieuse,
structurée sur des notes confilurées
r coing aux amandes grillées) et de noyau
de pruneau tout en délicatesse.

Dnunzn 1992

Jean Darroze cuisinier culte de la
gastronomie landaise initia son fils
Francis & I'art culinaire, aux grands
vins, et bien sir aux fines eaux de vie
|;..1<ctmn[-r. C'est en cultivant ce godt
|pnuv la tradition, I'authenticité, que
Francis Darroze, en parcourant ce ter-
(roir fameux du Bas-Armagnac avec
son pere, oenaphile averti et exigeant,

Tous droits réservés a |'éditeur

el en gotitant des trésors cachés au fin fonds de
petits domaines, devint un véritable dénicheur
d'’Armagnacs de propriétaires. Les premitres
découveries datent des années 30 &60, puis
s'intensifient a parlir des anndes 1970 avec la
construction d'un chai spécifiquement décié au
vieillissement, Son iils Marc, cenologue de for-
mation, mit ses pas clans les siens en 1996, deux
« chasseurs de trésors v Irés complémentaires.
Aujourd’hui, Marc veille seul sur Fentreprise,
Francls Darroze ayanl pris une retraite active bien
méritée. Il perpélue eeuvre de gardien, parfols
d’antiquaire, pour nous rendre ces trésors acces-
sibles.wwdaroze-armasina s

e Ce milldsime 1992 arhore une robe lunvineuse
ororanger sur des notes minérales, florales et in-
fusées, intenses et nuancées. Dés fa premiére gor-
gde, une impression de petit déjeuner (chocolat,
mousse cle lalt, grillé...), des ardmes que l'on re-
trouve au goil, avec une helle acidité offerte par
les agrumes et les épices. La finale magique pos-
séde le caractére fruité et pulpeux du raisin frais.

Joy 1986

e 53 gr.]mfv ,v:nupfussp o
l'équilibre entre ardmes
L de Trwits o notes boisces,
|riche de notes aroma-
tiques, gagnant en com-
 plexité au fur et & moesure
e notre  dégustation.
| Cattaque est nette sur Jos
Uruits  coniits  (pruneau
- mirabelle,,.) avec des
i notes o'épice et une fina:
_le gourmande et longue
légerement hoisée.

Chateau Goudoulin 1985

La maison a été fondée en
1935 par Macdlame Jeanne
Ménal Goudoulin née en
1887 a Mouchan dans
le Gers. Suite au déces
de son époux Joseph en
11925, elle exploite seule
{sa propriété du Domaine
[dle Bigor située 3 Cour-
[rensan en Bas Armagnac,
|Clm ian Faure reprend
“la maison en 1964 aprés
plusicurs anndes  passées
auprés de sa grand-mére qui lui a transmis son
savoir et toul son art sur le mélier,
i agnae sondoalinaom
® Un Armagnac intense et moellous avec un ran-
cio caractérisé par une eau-de-vie conserveée plu-
sleurs années, sur des notes de pruneaw, loul en
finesse et harmonie, La finale est racée et droite,
sans ralure, el persistante

Y

7

Chateau de Lavhade 1979

* Une belle robe orangée
aux reflets cuivrés sub-
limée d'un disque fluide
aux reflets bruns. Nez
relativement  épanoui
aux accents de figue el
\d'abricat condit, ldgére
touche rancio. La houche
posséde beaucoup
|l el’allonge: elfe est équili-
| brée, pariumée. La iinale
- prend un caractére fumé
ot épiceé phaisant.

Dorligolongue 1978

s La robe calé clair auy reflets cuiv-
rées ot or est lumineuse. Les premi-
dres notes olfactives quo Ton re-
trouve sont fes fruits confits et les
épices. Viennent ensuile des notes
hoisées (cédrer el plus évoludes,
comme le cacan. La houche est déli-
cate, avee une honne vivacité et un
certin soyeus, elle offfeure e palais
el offre longueur ot rondeur sur ly |
finale. 1
vttt b longue o

Castaréde 1975

Anoblie par le roi Louis XVIll en 1818, 3,
la famille Castaréde lui donne sn | e
nom et ses armes. En 1832, sur le
conseil du haron Haussmann, sous- |
préfet cle Nérac et ami cle la famille, |
elle figure au registre du commerce |
de I'époque, en lant que prcmiére‘
entreprise de négoce déclarde dans
I'Armagnac. Implantée depuis 6 ge-
nérations dans la région, d'abord 3|
Lavarclac, la famille posséde désor-
mais e domaine de Maniban a
Mauléon-d'Armagnac dans le Bas * x
Armagnac, avec son chiteau du XVieme siecle el
ses 16 ha de vignes.
VLI st e )
o e nez présente une helle palette aromalique)
sur des aromes fruités @ coing, raisin, prune, sulvis
dépices douces tvanille) melées d'épices in-
tenses.  Lattaque est nette avec an certain gras
sur fe jus de pruneau, l'orange et Pabricot condit
et légérement grillés, avec une finale sur le bois
presque hiton de réglisse. Un Armagnac équili-
Iné, c'une grande finessé et d'une bonne lon-
gueur en houche,

Delord 1971

Depuis « pénérations, la famille
s‘occupe d'un vignoble de 42 ha,
Jacepues et Sylvain Delord, les nez de
la maison, dégustent, sélectionnent |
ot marient les eaux de vie. Apros

Prosper, Gaston el Gearges, ils sonl i
les garants de la typicité,

w v atiag i dedond com

s Une robe sombre vieil or o line

pide aa nez platot complose. Lu{
premier ost margqué par dos potes | '8
de pruneau au caramel, offe mangue
d'authenticité, Cest au deusiéme nez
quoe les épices font feur apparition, La bouche)
ost souple el peu expressive, nous constatons un
manque de longueur. Elle présente des notes de
pruneau a Feaw-tle-vie qui manguent d'attention
au vieillissement.

Domalne de Pellehaut 1986

¢ Une robe lumineuse teinte dorée
aux reflets caramel. Le prémier nez
est délicat presque volatile (floral
et sur les fruits du verger, viennent
ensuite des notes plus évoluées cle
torréfaction et de fumée de tahac.
La structure en bowche est parkaite
avec un bel équilibre, sur des notes
Fruits compolds (pruneau el coing)
el de caco qui lui confére une helle
randeur el longuer.

v pedledaet cor
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Sempé 1965
= Fondée en 1934 par Abel Sempé, un
Gascon Infatigable, toujours au ser-
vice de son pays =il a é1¢ sénateur cu
Gers- ot de sa région, el bien sir de
I'Armagnac. Toute sa vie il garda che-
villé au corps la marque Sempé qu'il
développa dés les années 50 a travers
le'monde en organisant des sessions
de dégustations innovantes et auda-
cicuses. La qualité de ses Armagnacs
en fera une reférence dans e milieu.
Aujourd’hui encore, on parle de La-
>~ hel Sempé, un hommage & celui qui
promait le partage et la convivialilé, lel
un Epicurien, Une maison qui honore le galil
franc de I'Armagnac...
| waawvarmagnacsempie
o Une rabe or vieilli aux reflets de leu, presque
| ambrd, Equilibré, trés agile, avec un spectre aro-
| matique vivace mélé de notes florales de fruits
(raisin sec, pruncau) et d'épices tpoivre, vanille,
| muscadel. La bouche est voluminedse et noble
avec un parlum appotissant : confiture d'orange,
poire, vieux Porto, loute en fincsse of dligance,
Larriere houche est puissante ol boisée avec des
réminiscences de fruits exoliyues  (maracuja,
mangued. En fin de bouche, il so révele souple,
rond, légerement vanillé, et d'une belle wpli-
tuclo : ¢'ost nolre coup de canr.

Baron de Sigognac 1956

Bienvente  dans  un monde

d'Armagnac. lei, lout conduil vers
Iéquilibre, 10 rondeur el une in-
croyable longueur, pour le plus
grand plaisir du palais. La collection
’Armagnacs Baron cle Sigognac est

le iruit d'un savoir-faire ancestral et
d'une volonté partagée d'aller tou-
jours plus loin dans l'excellence.
WAL SOZINIC Canm
s Une rohe profonde et nuancée
[ teintée ar ambré aus jambes grasses.
~ Le nez est expressif ot rafiing, d'une
sérigraphie sophistiquée, Une bouche
sublime, alliant finesse, épice et opulence dans
| une grande harmonie. Cest e symbale méme
| caractére & la fois wraditionnel el moderne o
Armagnac e grande qualité qui a su passer los f
| anndes sans prendre une ride. Il a encore une
grande vivacitd ¢l développe des notes nianceos
4 sur la finale de pruneay cuit et de rancio, toute
on linesse.

| D ARMAGNAC HORS D*AGE :

| Junneav 18 ans
Fondée en 1851, Janneau, 'une des plus anci-
i ennes maisons d’Armagnac, distille, vieillit et
il embouteille sa production uniquement dans
I'aire d'Appellation d'Origine Contrdlée. Elle
| est dotée d'une importante unité de production
et de stockage. C'est grice d ses extraorclinaires
[ stock de millésimes el & Futilisation de la dou-
ble distillation que Janneau oifre une gamme
unicue d'Armagnacs premium, La Maison Jan-
il neau a réintrodluit la double distillation en en
il 1972, La gamme Single Distiflery provient ex-
i clusivement de ces cuvées exceptionnelles, is-
sues de la dauble cistillation et vieillies cn fits
cle chéne du Limousin,

WVAVALITETRIE L 'lwll‘llll‘.}ll Lo

e Une mbe fumineuse weintde caramel ambre,

aux reffets dords of aus jambos longues ef lentes,

Le nex se montie généreuy avec une grande ex-

prossion sur la fleur (violede acacia), les jruits
ﬂrs raisin,  pruneau

! abricol, noix...). Vi-
ennent ensuile des
antes e sous-hols
el de cédral jeune,
presque humus, et
cire. Lattaque est
majestucuse, loute
en dlégance ef puis-
sance, garclnt une
certaine comploxsitd
des ardmes el une
longueur pone.
tude par des notes
grillées et coniit-
rées, uh superbe
produit,

Castaréde 20 ans

e L orobe est
ambrée foncée,
Au nez on per-
¢oil une inten-
sité franche, trés
ftorale avec des
notes de  fruils
compoalés el pe-
tites épices, tout
en doucetr. La
houche présente
une grande  vi-
vacité ol au
fong de la di-
gustation. Bolle rondeur ¢ comploxité avec un
coté pun, Finale rectiligne.

WAL AT - aslere ||',I|

Tous droits réservés a |'éditeur
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Co /4 TAC, une valse & denx temps, une valse i mille temps.

Le Cognac est une eau-de-vie de vin. Sa particularité : une distillation en
deux temps, qui lui assure un potentiel de vieillissement exceptionnel.

Le Cognac est une eau-de-vie de vin, $a par-
licularité : une distillation en deux temps, qui
lui assure un potenticl de vicillissement ex-
ceptionnel. La dégustation de vicux cognacs,
c'est un incomparable déii au emps,

Le vignoble de Cognac (78 179 ha) st divisé
en différents crus hicrarchisés : Grande Cham-
pagne, Pelite Champagne, Borderies, Fins
Bais, Bons Bois et Bois Orclinaires. Chacjue cru
incluit des caractéristiques gustatives, qui sont
encore affinées par les modes de culture cle
la vigne, de distillation et d'élevage. De fagon
géndrale, les terroirs charentals sont assez cra-
yeu, ce qui donne des vins blancs vifs ol frais,
floraux et fruitds. Les cdpages principaux sonl
I'ugni blane (surtoun, le colombard ot la folle
blanche. On trouve aussi le jurangon blane,
le meslier Saint-Frangois, le montils, le sémil-
lon, le folignan et le sélecl,

Aprés  une

a vieillir en fits de chéne frangais (e Trongais
ou du Limousin pour devenlr du Cognac, Le
vicillissement s'efiectue dans des fits de 270
24501, et peut se prolonger durant des décen-
nies, La parosité du chéne permet le ransiert
a l'eau-de-vie des substances extraites du hois,
ce qui provoque, avec le lemps. la forma-
lion du rancio lterme charentais qui désigne
les ardmes nés du vieillissement en Gt de
chéne), Au cours du vieillissemenl, une partie
dlu volume alcoolique va s'dvaporer @ c'est 1
part des anges, qui représente quand méme
I'dquivalent de vingt millions de bouteilles par
an | Le maitre de chai pracéde a 'assemblage
dreaus de vie d'iges et de crus difiérents, pour
composer le cognac qu'il estimera le meil-
feur. 1l peut par exemple les changer de i ou
de chai, pour les rendre plus moclleuses o

plus séches. I procide

fermentation Lﬂ C(ég'liSfaf'!‘Oﬂ d-e \’fﬂ UX Jusst a 1o réduction,

d'environ trois semaines (la Cﬂgﬂacs, C'est un J’TICOTII- on ajoulant Ires pro-

chaptalisation est interelite),

los vins sont dlistiflés dans Pa ;‘ab.[e d;gﬁ au t'em})j

des alambics charentais de

forme caractéristique. La distillation est dite
“a repasse”, o comprend deux chauifes. Dans
un premier femps, on obtient le “hrouillis”,
soit e premier distillat (28 a 32 24 d'alcool),
Ensuite le brouillis est remis en chaudiere
pour la “henne chaufte”, dont on dlimine les
“ates” et les “queues” pour ne garder que le
ceeur ; |'eau-cle-vie elle-méme, Elle sera mise

Tous droits réservés a l'éditeur

gressivement de |'eau
digtiliée ou cdémind.
ralisée pour amener
au valume alcaalique désird 40 % minimuny,
Qui dit Cognac dit flacans d'exception ¢t sou-
venl eristal. B entre lo Cognac o son ilacon,
c’est toul un art, ou plutdt la rencontre entre
deux traditions ancestrales. Du plus classique
au plus complexe en passant par les plus fuxu-
cuses (Signées Baccarat par exempler sans
oublier I'or pour plus de prestige, les casales

un temps une merveilleuse boutique dalcaols
fins, n‘avajent pas connu depuis longtemps
une telle exposition de bouteilles ciselées,
de bouchons argentés, dorés, d'éliquettes sé-
rigraphiées, dont les différents liquides ambrés
luisaient sous les projecteurs.

| était presque ‘dOmmaF_e de les déguster en-
suite & |'aveugle, tant

Nos bureaux de la rédaction, devenus pour |

es couleurs invitaient [
‘a la contemplation. Nous avons mené cette
dégustation en deux actes. Tout d’abord les
V.S.0.P. (Very Superior Old Pale) et plus pré- [
cisément des assemblages de plus de 4 ans, ||
Dans un deuxiéme temps la catégarie supé- |
rieure : les X.0. (Extra Old), désignant un Co-
gnac de plus de 6 ans. |
De tous les Cognacs qul nous ont été propo- I
:sés, il en est un qui a largement retenue notre
attention « La Fontaine de la Pouyade », Ce
n’est pas Philippe Faure-Brac qui nous dira le
confraire tant Il-a partagé notre avis sur ce «
Trésor v, Un grand bravo & la famille Plant: ||
‘evigne-Dubosquet pour sa « Fontaines,...de [|
Jouvence !

Cognac |
Grand coup de coeur !
Epicure d'Or 2015

La Fontaine de lo Pouyade =
La fontaine de La Pouyade Cognac appartient 3 la
quatorzieme géndration de la amille Plantevigne- i
Nubosquet. Ce pradull provient exclusivement du
cerur de la région elélinmilée du Cognac : la Grande
Champagne classée Premier Cru. Le flacon est une i
wiplique des anciennes bouteilles du 17 éme sié- i
cle, capsulé et scellé i la cire, I'étiquette est clorée
a lor fin 24 carats., wwvplantevigne-dubosquet,
com. L'Epicurien est un privilégié et déguster un
tel nectar que cette grande Champagne est aussi
un grand privilege, Avant de passer au coté visu- 1
|
|
\

ol du procuit aborcons celui du packaging et |3,
L'Epicurien sait reconnaitre le heau du « Bling-
bling +. Nous sommes dans I'épuré d'un cofiret
en hois teinté rouge qui renferme un flacon sobre
marquit d'une placue dordée 3 For fin reposant
dhans un éerin cesating Aprbs avair retiré Ly cire ot
le houchon nous passons & la dégustation,

o [éfa Lo robo en dit fong @ or cuived qui tire sar e
Dean brillant o1 ingense affrant de Dholles jamboes o
dos redlots ambrds, Un nez ol toul se confirme, lo
proneat el Je raisin de Corinthe au dopart puis des
noles Horales of d’herbes soches toing. Viennent
ensuite des touche de  toredfaction et
e vieus cuir L. su- perbe. En
houche @ harmonie,
puissance of  car- [
actére, entre figue
rolie, noix de mus-
cacle, le toul sur
la longucur avec
des  impressions
de tabac blond, [
d'épices  iMus- [
cade, poivee of-
SEQUN Sauvage)
ot une grancle
persistance,
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| Maison Lovis Royer
En 1853, Louis Royer, iils de tailleur de pierre et maitre de
chais de profession, décida e fonder sa propre maison de
Cognac a partir clu stack c'eaus de vie qu”il s'était canstitué,
Il erée ainsi sa coopérative en s'associant & un notaire. Au fil dos temps,
la tradlition s'est enrichie. Le présent s'est uni au passé grace a I'apport
cles techniques madernes, 3 la recherche dynamique de nouveaus mar-
chés, Ce Cognac Louis Royer XO est un Maitre Cognac,
o If prcisente e cohe ambre protoned. bedlfante of
lipicke, New gin o teose sur des potes ¢he it
ie et contits mloes d'opicos of de notes diiane
vio o tahac bload. Pabssant en hoa he aved ane
Dol houmonio ¢fareemos boids o opice i semon-
e connplone e dpice avee e poite de notes
Draochenes op paisin secss Lo linade os persistante:
aved e rapped (i
wwiwlouis-royer.com

} Maison Martell
%/ En 1715, Jean Martell, jeune négociant originaire de Jersey,
#2-" crée sa propre affaire de négoce a Cognac, sur les herges de
Charente, et fonde ainsi une cles toules premiéres maisons de
cognac. Aprés sa morl en 1753, sa veuve puis ses deux fils et son petit-
fils perpétuent cel héritage el développent Faclivité 3 I'exporl jusqu’a
faire de Martell le numéra un en Angleterre en 1814. En 1831, Martell
crée son premier cognac «VSOP » et continue son essor international,
Sa renommée s'élend dans le monde, avec les premiéres exportations
dans la deuxigme moitié du XIXe sigcle. Corcon Bleu, créé en 1912,
est certainement la référence la plus connue de la société, Martell est
alors servi a bord du Queen Mary en 1936 ou encare du Concorde en
1977....une légende est née.
o (o rohe v dit Tong sur cejovan teinte acajou i
dor (Punes geande brillinge o fmpichite e disepue =+
anthr ¢, Lo premiier nes ost defical avec des noles [
e fitiits contits of e witegu sonti du tose icked =
dinsd gue cde leweres notes dorales puis vienneot
cles notes plus épicces v lonrices, 1o hoe e
ettt Brusse intoise ef genciense avec poe hifhe
aopdituedes vl vivacind su le dett condit ceoing - prea
e, B Doise g dhos otes gatleos, Lo inado est
sovense o longee avec e legens setro-ollac ton
docorco done conite cacaolee, sablise
www.marlell.com

EPICURE DE BRONZE 2015
Muaison Frapin « V.L.P »

Installée dans le Suc-Ouest cdepuis 1270, Frapin est
d'abord une famille de vignerons, puis de distillateurs,
depuis plus de 20 générations, el qui a élabli ses quartiers
dans le Chiteau cle Fontpinot a Segonzac. La Grande Champagne, Pre-
mier Grand Cru du Cognac, en est la terre d'dlection,

De couleur vieil or ambré, cette qualité X,O enrichie d'eaux de vie trés
anclennes allie dge, rondeur, bouquet, et finesse, caractéristiques de la
Trés Vieille Champagne dlistillée sur lies.

o Une robe brillante of limpide. Le negz. gourmaned
o complese, nous offre de Famanede, du chocolat
vanille, el du caramel (les plas gourmands trouve-
cont aussi b taete a {abrdcot el des notes dacabica,
La howche rwonde et ample sora plus iflée avee an
fdger cair. La finale chaleurease ost marquee por e
primean cuil of les éplees,
www.cognac-frapin.com

Maison Paul Giraud

Viticulteurs de Pére en fils depuis 1650, Paul Gi-
raud est spécialisé dans Ia mise en houtellle de
trés vieux cognacs authentiques 100% Grande
Champagne, premier cru cle la région délimitée
de Cognac. En effet, son vignoble de 35 hectares
st entierement situé au ceeur de Pappellation,
sur les communes de Bouteville el St Méme-les-
carribres, réputées pour la finesse el le bouguet
de leurs eaux-de-vie. Ces méthodes de travail tra-
ditionnelles les conduisent & vendanger a la main,
aiin de respecter au mieux la qualité des raisins
qu'ils récoltent.

s Une robe or ambrée limpide et scintillante. Le nez est volatile sur la
fleur et les fruits du verger puis on décéle des notes plus complexes de
fruits secs mélés d'épices doux. En bouche le fruit devient plus compoté
presque roti avee des noles épicés plus persistante et une finale équilibrée.
wiww.cognac-paulgiraud.it

Maison Dupont « Art Déco »

Cognac |.Dupont représente un formidable trésor
de Tamille hors du temps ol 'expertise ¢t la tra-
dition se rencontrent Le Cognac provient des
meilleurs vignables de Grande Champagne, Les
futs les plus anciens peuvent atteindre un siécle
et seuls les plus exceptionnels constitueront des
houteilles signées J.Dupont.

o Unc robe cald limpide aus reffets dorés presque
cuivrée, suivie d'un nez plitdl complexe et in-
tense qui dévoile des ardmes mtancées floraux et
Bpicés. De prime abord sur des nuances grillées, il
hascule sur des épices pour arrdver sultifement au pruneau, La struclure
en houche est magnifique avec une helle souplesse et une ampleur remar-
quable sur cles arames plus discrets, plutdt vaniflés.

Maison G, et C, Raby

Le Chevalier de la Croix Maron, inventeur de la
double distillation charentaise, vécut au logis de
La Brée au ceeur des coteaux de la Grande Cham-
pagne, premier cru de Cognac, au 16&me siécle.
La légende dit qu'une nuit il fit un cauchemar
dans lequel le diable voulait le faire bouillir, Sa foi
élait si profonde que son dme résista et le diable
suggéra de le faire bouillir une deuxieme pour
avoir son ame, A son réveil Le Chevalier procéda
a une deuxiéme distillation de ses eaux-de-vie et
ainsi naquit la double distillation. C'est en ce lieu
chargé d'histoire que la famille Raby élabore ses cognacs depuis cing
penérations, wwa.cognac-raby.fr

o Une robe séduisante el lumineuse presque cuivide ai nez délicat de
vieux porto, de pruncavs et noix avec un cote foral délicat et intense.
La bouche reste dans fa méme lignde avee une hopne amplitude tout en
voluplé el géndrosite,

Tous droits réservés a |'éditeur
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Drovet « Ulysse »

A quelque kilometre de la ville de Cognac,
Ientreprise familiale exploite 40 hectares de
vignes, associant le meilleur des méthodes tra-
ditionnelles el des nouveaux courants, www,
copnac-drouct.fr

* Belle robe ambrde a reflots orangés, hrillante

| et limpicle, It @ un nez complexe : aromes de

pruncau, créme brulée, noisette, épices, Sa
bouche est d'une grande finesse, avec de
touceur mais aussi du caractére. Tanins bien
présents. fruits murs, vanifle, tabac, rancio,

Maison Chollet

Cognac équilibré, dune grande finesse el
d’'une honne longueur en bouche. Issu d'eau-
de-vie soigneusement sélectionnées dans les

| plus grands crus, ayant vieillies une vingtaine

d'années dans cles fils de chéne. wwiv.cognac-

| chollet.com

o Une robe caramel or. Un nez délical de
péches faunes, de tilleul et d'aubépine vollde
par quelques notes de fumdes vaporeuses, La
houche est souple, égale tout au long de la
dégustation, saveur de cacao amer el de fruits
Cents.

Muison Camus « Borderies »

® Line robe café clair aux reflets ambiés. Le nez
est généreuy et douy sublimé d'ardmes floraux
discrels el volatiles, suivis de noles crémeuse,
épicées (cannelle) et de fruits rotis avec un
€Ol¢ macdrd (porto). COte gusiatif présente une

| grande vivacité ot laisse entrevolr une certaine
N douceur sur tord de douces épices.

wiwav.Camus. fr

FrERbngg g,
LT
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) Muaison Camus “Bordderies”
7/ La Famille Ca-
=" musestalatéte
d e la Maison de Co-
gnac éponyme depuis cine
géndrations. En 1863, Jean-
Bapliste Camus crée un con-
sortium de vignerons pour
offrir un Cognac de grande
qualité sous la dénomination
‘La Grande Marque., C'est ce-
lle transmission e pere en
fils qui garantit la continuié
et e développement dun
savoir-faire unique, donl les
maitres-mots  demeurent  le
sol, 1a vigne et le raisin,
Aujourd’hui, Cyril Camus représente fa cin-
quieme génération et dirige ln Maison Camus
a Cognac, qui commercialise ses produits dans
le mande entier ¢f via un réseau de distribuwion
étendu dans les acroports et a hord de nombreux
vols, Car avant d'étre des hommes d'afiaires, les
CAMUS se définissent comme des viticulteurs,
des explorateurs et des amoureux passionnés
du goit. Le travail exigeant du Maitre de chai
pour perpétuer ce style unique s'appuie sur
Iassemblage d'eaux-de-vie de crus ol d'iges dif-
férents, ce qui requiert & la fois virluosilé tech-
nigue, inspiration et intuition,

o {00 e o e inberrse o ontse e e

oo dherser presente Dnaeoupy b s Lo

g patemiont s aese des onies e bl -

aitinent s

fowrd, voryaine o drenthe gor o
fieny bl i b ) WA st fron NS

ot et ety spe e ootes o e

R IR A N S AT H T

Chéteau de Montifaud
Ce chateau appartient & la famille
=2 Vallet depuis 6 pénérations. Les

chais familiaux voient vicillir des co-
gnacs datant des années 1920 & nos jours. Une
partic en millésimes est scellée par le B.INLC
(Bureau National Interprofessionnel du Cognac).

EPICURE DE BRONZE

// Maison Chollet

C'est en 1932 que Jacques et
Jeannine  Chollet,  towl  juste i
mariés, jetlent lear dévolu sur une pelite exploi-
lation agricole, aux portes de Cognac, En 1971, §i
ils décident de vir plus grand el construisent
eux-mémes, marteau piqueur a la main, aiddés de i
leurs enfants e amis, leur propre distillerie, Aprés i
20 ans au service de Fentreprise familiale, Chris-
tlophe Chollet prend la gérance avec sa femme o i
ses coIds, avec pour ambition d'éerire quelques
pages nouvelles avanl de transmeltre le flambeau i
A leurs descendants, www.cognac-chollel.com

» Une jobe briltante d'un or tile. Nez géncreus |
sur 'éearce d'orange, le noyau de praneaw, fa
quetsche, prosque la crémie de marron, avec une
grande intensité el dos notes plus grilléos et 6pi-
cdes au deuxicme nez. Harmonious en bouche,
avec des noles de tahac blond el de petites épices
douces. Il vlire une belle longueur et heaucoup
d'intonsité. On aine.

wway.cognac-chollel.com

J. Dupont « Art Nouveau »
s Uin voyage initialigue au
caraclére sensuel et delicat,
La rohe est nuancée, entre le
cale clair ot le brun ambieé,
Sonr e est trés riche, lanins
MArques, Mais sans agressiv-
ité, avee cles ardmes de ran-
cio, de pruneauy ot d'épices
vanillées rés intenses. En
bewtche, une certaine ron-
dlour puissante, l'attaque est
franche et garde une belle
vivacite, entre vanille, pruncaus et figues séches,
soutenue par une note de réglisse,

Louls Royer

s Bel or cuivee briflant qui
présente un - nez  délicat
mélé de pruncau ot de co-
ing sur des notes discréte de
violette et de tabac blond.
Une bouche onclueuse el
charnue, dune jolie lon-
gueur aromatigue avee tne
finale qui nous apporte des
notes de noiseltes, de grillé
el de vanille, finale do rai-
sin, Iruits secs, hrioche.
wavielouis-rover.com

Fropin

s De couleur ambre divé, ce
VSOP ploin de vio ot de car-
actére développe un bou-
quet fruité ot floral issu des
raisins. Lalcool $'assouplit.
les tanins  s‘affinent,  fos
ardmes se fagonnent. Un
Cognac idéal pour cous qui
apprécient  la fougue et la
maturité, Des aromes fruitds
sur les jeunis Assemblages,
aus saveurs chocolitées et de calé pour les plus
vieillos eaux de vie en passant par les épices et les
fruits conlits.

wwnLcognac-rapin.com
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