
①原料白ワイン 

2300 L～2500L 

※最大2500L 
 
 

②Tetes(heads) 

2～5L 

アルコール度数 

約60度 

③Brouillis(ブルイ) 

約800L 
アルコール度数 

約30度 

④Queues(tails) 

約100 L 

アルコール度数 

約4% 

⑤Brouillis(ブルイ) 

約2400L 
※Premier Chauffeで得

たブルイ×3回分 

蒸留 

⑥Tetes(heads) 
5L 

アルコール度数 

約80度 

⑦
Coeur(heart) 

約800～900 L 
アルコール度数 

約70～72度 

 
アルコール度数が60度以下

になったらカットしてSecondes

として採用する。 

⑧Secondes 

約600L 

アルコール度数 

約60度～30度 

⑨Queues(tail) 

約100L 

アルコール度数 

約5度 
 

熟成樽へ 

蒸留 

1回目蒸留「Premier Chauffe(プルミエショーフ(初留)」 

※プルミエショーフは3回繰り返す 

＋Tetes＆Queues 

2回目蒸留「Bonne Chauffe 

(ボンヌショーフ(再留)」 

蒸留所要時間8～10時間 

※Tetesをワインに戻すか

どうかは蒸留責任者の判

断による。 

最初の5分～25分

くらい 8～9時間 
最後の1～1.5時間 

アルコール度数が75度以

下になったらカットして

Coeur(heart)として採用す

る。このTetesは初留に戻

される。 

※ワインに戻す 

SecondesとQueuesは両方Premier Chauffe(プルミエ

ショーフ(初留)のワインに戻して再度蒸留に使用す

るため、基本的に区別はしない。全て戻すかどうか

は蒸留責任者の判断による。 最初の5分～25分

くらい 
7～8時間 最後の4～5時間 

※最終的に⑦Coeur(heart)の部分が 

オードヴィ―となり、熟成を経てコニャックとなる。 

蒸留所要時間10～14時間 


