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Production de l’eau-de-vie nouvelle de cognac par double distillation 

à feu nu dans un alambic en cuivre : compréhension des fondements 

de ce procédé en utilisant notamment l’outil de simulation.
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Objectifs

Techniques utilisées

Comprendre et quantifier
différents aspects de la
distillation charentaise :
• Comportement des 

composés d’arôme

• Influence des coupes 
et recyclages

• Réactions chimiques 
pendant la distillation

• Dosage par GC-FID

• Détermination des données 
d’équilibre liquide-vapeur par 
recirculation des phases

• Application des modèles 
thermodynamiques

• Distillation en discontinu

• Simulation de distillation
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Réactivité des 
composés 

d’arôme

Acquisition des 
données 

d’équilibre 
liquide-vapeur

Simulation d’une 
distillation 

en discontinu

Quel comportement 
des composés d’arôme 
pendant la distillation 
charentaise de cognac ?
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