
ヘネシー・レミー方式 マーテル方式

①原料白ワイン 

＋Tetes＆Queues 

②Tetes(heads) ④Queues(tails) 

⑤Brouillis(ブルイ) 

蒸留 

⑥Tetes(heads) ⑦
Coeur(heart) 

⑧Secondes ⑨Queues(tail) 

熟成樽へ 

蒸留 

1回目蒸留「Premier Chauffe(プルミエショーフ)」 

2回目蒸留「Bonne Chauffe 

(ボンヌショーフ)」 

※最終的に⑦Coeur(heart)の部分が 

オードヴィーとなり、熟成を経てコニャックとなる。 

Secondesはボンヌショーフ

のBrouillisに戻す 

③Brouillis(ブルイ) 

①原料白ワイン 

＋Tetes＆Queues 

＋Secondes 

②Tetes(heads) ④Queues(tails) 

⑤Brouillis(ブルイ) 

蒸留 

⑥Tetes(heads) ⑦
Coeur(heart) 

⑨Queues(tail) 

熟成樽へ 

蒸留 

1回目蒸留「Premier Chauffe(プルミエショーフ)」 

2回目蒸留「Bonne Chauffe 

(ボンヌショーフ)」 

※最終的に⑦Coeur(heart)の部分が 

オードヴィーとなり、熟成を経てコニャックとなる。 

③Brouillis(ブルイ) 

Secondesはプルミエショーフ

の原料に戻す 

⑧Secondes 


