
ブドウ 

果汁 

ワイン 

蒸留(1回目) 

プルミエショーフ 

蒸留(2回目) 

ボンヌショーフ 

収穫 

プレス 発酵 

ブルイ(Brouillis) 
※プルミエショーフで取れ

る蒸留液 
アルコール度数28 ～ 32％ 

クール(Coeur) 
※ボンヌショーフで取れる 

最終的にコニャックとなる 

蒸留液 
アルコール度数70 ～ 72％ 

ボトリング 

熟成 

ブレンド 

ざっくりと 

コニャックの製法 

フローチャート 

毎年9月中旬

～10月下旬く

らい 

アルコール度

数7%～12%程

の酸度の高い

ワイン 

蒸溜は収穫年翌年の3 月31 日ま

でに完了しなければならない。 

最低2年熟成を完了しな

ければならない。 

長熟のものは40年、50

年、60年・・・・ 


