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7 brun wird eine wertvolle Flissigkeit genannt, die

eine wundervolle Bernsteinfarbe besitzt. Ein ein-

zigartiges Getrink, das auf einer langen Tradition
basiert. Das Beste, was es in Sachen Branntwein gibt. Or
brun, das ist der Cognac. Seit Generationen begriindet er
den Reichtum zahlreicher Familien in der Umgebung der
gleichnamigen Stadt. 2016 wurden von dort 179,1 Millio-
nen Flaschen Cognac in alle Welt verkauft, mit denen ein
Umsatz von 2,76 Milliarden Euro erzielt wurde: Cognac
spielt also nach wie vor eine wichtige Rolle — nicht nur fiir
die lokale Wirtschaft, sondern fir die franzésische ganz
allgemein. Dieser Branche geht es gut, sehr gut sogar: 2016
war ein Rekordjahr fiir Absatz und Umsatz.

Dabei ist dies ein Sektor, der sich in Frankreich pa-
radoxerweise eher diskret verhilt. Die Franzosen selbst
konsumieren relativ wenig Cognac, genauer gesagt weni-
ger als 5 % des Gesamtmarktes. Viele sind sich nicht ein-
mal bewusst, dass das « H» in den Initialen der weltweit
ftihrenden Luxusgruppe LVMH fir Hennessy steht, den
ehrwiirdigen Cognachersteller, der allein im letzten Jahr
83,8 Millionen Flaschen verkaufte (53 % davon in die
Vereinigten Staaten und 25 % nach Asien). LVMH hat
im Ubrigen erst vor Kurzem im nur wenige Kilometer von
Cognac entfernten Salles-d’Angles ein neues, ultramoder-
nes Abfull- und Logistikzentrum eroffnet, um die Pro-
duktionskapazitit zu erhéhen, da diese mit der steigenden
Nachfrage kaum mehr Schritt halten konnte.

Roderich erklirt: «Im Prinzip wird die Branche von
vier groflen, alteingesessenen Produzenten dominiert —
Hennessy, Rémy Martin, Courvoisier und Martell —, die
gemeinsam 80 % der Menge produzieren. Die restlichen
20 % teilen sich 4600 kleine lokale Hersteller, von denen
die tiberwiegende Zahl wiederum einen Teil ihrer Produk-
tion oder sogar alles an diese vier Unternehmen verkauft. »
Abgesehen von den Besitzungen dieser vier Marktfiihrer,
sind die Betriebe eher diskret und stechen nicht sofort ins
Auge. Die Bewohner der Region Charente bekennen sich
dazu, dass sie sich in diesem Punkt von ihren Nachbarn
aus Bordeaux unterscheiden. Hier gibt es keine Chdreaux,
von denen eines grofler und schoner als das des Nachbarn
sein muss. Auch andere auffillige Zeichen von Reichtum
sucht man vergebens. Es scheint, als lige der wahre Lu-
xus darin, zuriickhaltend bleiben zu kénnen. Sogar sehr
zurlickhaltend. Eine kleine Rundfahrt durch die Gegend
reicht aus, um sich dessen bewusst zu werden. Die meisten
Anwesen sind nicht zur Strafle hin ausgerichtet, sondern
um einen kleinen Innenhof herum angeordnet und zudem
von hohen Mauern umgeben. Es scheint, als wolle man
sich vor Blicken schiitzen.

Roderich gibt uns allerdings einen unter Kennern gut
bekannten Hinweis, wie man die Hauser erkennen kann,
in denen Cognac produziert wird: «Die Weinkeller, in
denen Eichenfisser mit Cognac stehen, erkennt man
meist daran, dass die Dicher und Mauern schwarz sind,
sofern sie nicht regelmifig gereinigt werden. Dies kommt
von einem Pilz namens Torula compniacensis, der sich von
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Alkoholdimpfen ernihrt.» Je schwirzer Dicher und Mau-
ern also sind, desto mehr Cognac befindet sich in dem ent-
sprechenden Gebéude ... Ein gutes Erkennungszeichen.

Selbstverstindlich besteht die Welt des Cognacs
nicht nur aus mehr oder weniger poetischen Indizien.
Das Weinbaugebiet wird sogar durch eine Appellation
d’Origine contrélée (AOC) reglementiert und geschitzt.
Demnach darf Cognac nur in vier Departements produ-
ziert werden: Charente, Charente Maritime, Dordogne
und Deux-Sévres. Was Roderich angeht, so hat er sich
rund 20 Kilometer sidostlich der Stadt Cognac, in der
Gemeinde Touzac, niedergelassen. Dort teilt er sich mit
dem Gutsverwalter der Domaine den schonen Familien-
besitz — ein langgezogenes ehemaliges Bauernhaus im Stil
der typischen lokalen Architektur.

Der Ort hat eine lange Geschichte: Seit zwolf Gene-
rationen betreibt hier ein Zweig seiner Familie — mit dem
Namen Martin — die Domaine des Conils. «In Kirchen-
registern aus dem Jahr 1628 findet man bereits Hinweise
auf die Familie», erliutert Roderich. Doch es war vor
allem Eugéne Martin, der fiinf Generationen vor mir die
Produktion von Cognac auf der Domaine vorangetrieben
hat. Er und sein Sohn Georges haben viel in die Erzeu-
gung dieses Branntweins investiert. Ihr Cognac gehorte
im 19. Jahrhundert sogar zu den gefragtesten.» Anfang
des 20. Jahrhunderts besafl das Familiengut den moderns-
ten Weinkeller fiir einen Privatbetrieb in dieser Region.
Seinerzeit umfasste der Besitz 100 Hektar Weinberge.
Nachdem die Reben im Zuge der Erbfolge unter Cousins
aufgeteilt wurden, sind es heute noch 40 Hektar.

Wihrend des Ersten Weltkriegs sah die Zeit fir die
Familie — wie fir andere in der Region auch — nicht mehr
so rosig aus. Nach dem Zweiten Weltkrieg hitte der Be-
trieb sogar beinahe eingestellt werden missen, da es an
Arbeitskriften zur Bestellung der Weinberge mangelte.
Roderichs Grofimutter, Frédérique Boraud, setzte sich
jedoch damals zum Gliick fiir den Erhalt des bestehenden
Besitzes und die Weiterfihrung der Geschifte ein. Wie
es damals in der Charente wblich war, verkaufte sie gerade
so viel, um reinvestieren und den Betrieb wieder in Gang
bringen zu konnen. Sie war jedoch darauf bedacht, einen
Teil des Weinkellers mit den wertvollen und geschichts-
trichtigen Bestinden alten Cognacs zu behalten. Einige
Flaschen stammen immerhin aus den Jahren um 1830,
also aus der Zeit vor der Reblausinvasion! Das ist ein
richtiggehender Schatz! 1989, nach dem Tod dieser wil-
lensstarken und mutigen Frau, traten die Mutter und der
Onkel von Roderich gemeinsam Frédériques Nachfolge
an und ibernahmen die Leitung der Domaine.

Roderich absolvierte zunichst in Deutschland ein In-
genieursstudium fir Weinbau und Onologie und arbeitete
anschliefend mehrere Jahre als Einkdufer fiir Wein und
Spirituosen in namhaften deutschen Handelsunterneh-
men (Hawesko, Schlumberger, Feinkost Kifer ...). 2015
entschloss er sich, ein eigenes Unternehmen zu griinden
und in die Fuflstapfen seiner renommierten Vorfahren zu
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treten. Wie Eugéne Martin und seine Grofmutter krem-
pelte er die Armel hoch und setzte sich ein hochgestecktes
Ziel: Er wollte die lange Familientradition fortsetzen und
die Flaschenabfillung feinster Cognacs nach sehr langer
Unterbrechung wieder aufleben lassen. Dazu entwickelte
er eine neue Marke: Cognac Rody.

Dem jungen Unternehmer war damals bewusst, dass
er dafiir einen echten Trumpf in der Hand hatte, denn er
konnte fiir seine Assemblages auf die unglaublich wertvol-
len Bestinde des Weinkellers zurtickgreifen, in dem eine
nicht unbedeutende Menge von iber dreifligjihrigem
Cognac lagerte. Er verhehlt auch nicht, dass ihn dariiber
hinaus die Organisation der Domaine und die vorhande-
nen Einrichtungen sehr zur Unternehmensgrindung mo-
tiviert haben: « Unsere Familie hat im Laufe der Jahrhun-
derte immer alle Anlagen der Domaine behalten. Deshalb
gehoren wir zu den wenigen Produzenten, welche die
Herstellung von Cognac von A bis Z selbst durchfihren
konnen: Lese, Pressen, zweifache Destillation, Assemb-
lage, Ausbau und Alterung in Eichenfissern — alles findet
vor Ort statt! Das ist ein echter Gliicksfall! »

Und so setzt Roderich heute die Familientradition fort
und produziert unter der Marke Rody drei besondere Co-
gnac-Qualititen: einen Very Special (VS), einen Very Su-
perior Old Pale (VSOP) und einen Extra Old (XO). Das
Pflichtenheft der AOC schreibt den Herstellern fir diese
Qualititen eine Lagerung in Eichenfissern von mindes-
tens zwel, vier bezichungsweise zehn Jahren vor, bevor sie
verkauft werden diirfen. Roderich geht jedoch bewusst
noch weiter: Sein VS Sélection bleibt mindestens sieben
Jahre in Fissern aus franzosischer Eiche, sein aktueller
VSOP Réserve Privée ist eine Assemblage aus Destillaten
der Jahrginge 2006, 1995 und 1992, und sein XO Hors
d’dge besteht aus Cognac, der 20 bis 27 Jahre in Fissern
gelagert wurde. Diese Branntweine weisen eine Aromatik
auf, die weit Gber das hinausgeht, was man gewdhnlich
im Handel findet. Seine Erzeugnisse gehoren zweifellos
zur Créme de la Créme unter den Cognacs. Auch wenn die
Marke noch jung ist, geniefit sie sowohl bei Konsumen-
ten als auch in Fachkreisen bereits einen guten Ruf. Ein
Erfolg also, auf den auch die Vorfahren von Roderich mit
Sicherheit stolz gewesen wiren ... (@

(1% Cognac Rody
Domaine des Conils
16120 Touzac
Telefon: +49 151 29 12 03 87
www.rody-cognac.com

0 Abgesehen von der Domaine, auf der Roderich Duhr Sie gerne in

deutscher Sprache empfdangt, kdnnen Sie diesen Cognac auf der
deutschen Website vinotheke.de bestellen. Der Versand erfolgt direkt
von Deutschland aus, die Versandkosten sind daher moderat. Preise
Ende 2017 fUr eine Flasche (700 ml): VS - 38 €, VSOP - 56 €, XO - 120 €.

O Ein Tipp: Roderich produziert auch einen sehr hochwertigen Pineau

de Charentes (ein Aperitif aus Traubenmost und Cognac), den Sie vor
Ort verkosten kénnen!
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