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ous avons la conviction qu‘assembler des eaux-de-vie issues de domaines
d’exception conférent au Cognac une typicité et une force inimitable.
Profondément attachés au terroir, nous avons décidé de produire des cognacs
distincts en fonction de leur origine. Notre philosophie se résume donc en une
expression : «Single Estate Cognac».
Nous espérons avoir le plaisir de vous recevoir prochainement sur nos terres pour
vous faire partager cette passion a travers nos cognacs de propriétaire ».

«

We are convinced that blending eaux-de-vie coming from exceptional estates
gives our Cognac an unmistakable character and strength. Deeply attached
to the terroir, we have decided to produce distinct cognacs based on their origins.
Our philosophy is therefore summed up in the expression « Single Estate Cognac ».
We hope to have the pleasure of meeting you soon on our estates to share our
passion through our house’s cognacs ».
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Francis Abécassis et sa fille Elodie.
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Www.abecassis-cognac.com



Au-dela de I'amour et du respect du produit de la terre, la famille Abécassis est avant tout une famille
d’explorateurs et de passionnés du goGt. La recherche de qualités aromatiques exceptionnelles a conduit
Francis en Charente 3 la fin du XX&me siecle pour en découvrir ses vignobles d’exception.

Over and above the love and respect for the produce of the land, the Ab cassis family is above all a
family of explorers and taste enthusiasts. The search for exceptional aromatic quality drove Francis at
the end of the 20th century to discover its outstanding vineyards in Charente.
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Avec 370 hectares de vignes, les Domaines Francis Abécassis sont aujourd’hui I'un des
plus grands producteurs indépendants de I'appellation Cognac. Francis et sa fille Elodie ont Grande Champagne

constitué une équipe de tout premier plan ou chacun met, dans ses gestes quotidiens, la C’I
compétence, I'attention et I'amour indispensables 3 la création de cognacs raffinés. Sons Bois Seliie pagne
Chacun de leurs domaines occupe un emplacement privilégié, et toutes les étapes de la Bois Ordinaires

production y sont réalisées indépendamment afin d’adapter les méthodes d’élaboration de

ces cognacs a leur terroir spécifique.

La famille Abécassis a ainsi rassemblé une véritable collection de Domaines qu'ils ont su ‘\R

magnifier pour produire des cognacs d’exception : ABK6, LEYRAT, REVISEUR et GRANDS ILE DE RE

DOMAINES.

With 915 acres of vines, the Domaines Francis Ab cassis are today one of the largest
independent producers in the Cognac appellation. Francis and his daughter Elodie have put
together a first class team where everyone’s particular skills, attention and love for the ILE D'OLERON
product are essential to the creation of refined Cognacs. Each of their areas of expertise is

Rouillac
.

highly respected and every step in the production is carried out independently in order to NTES COGNAC
adapt the production methods of these cognacs to their specific terroir. The Abecassis family LGOI
has therefore put together a truly remarkable collection of estates that they have highlighted e

to produce the exceptional Cognacs: ABK6, LEYRAT, REVISEUR and GRANDS DOMAINES. Domaine Dizedon
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« Le Cep et la Grappe » sur le Domaine de Chez Maillard
Euvre de Robert Combas, Herve Di Rosa et Richard Di Rosa.
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Le travail de la vigne se vit au quotidien, chaque
jour de I'année.

La famille Abécassis y porte une attention toute
particuliére pour obtenir un raisin sain et équilibré.

La culture est raisonnée afin de respecter au mieux
I'environnement et le vignoble. Chaque geste est
ainsi pensé en vue de recueillir un vin respectueux
du terroir et de la nature. A maturité, les grappes
d’Ugni-Blanc sont vendangées parcelle par parcelle
et immédiatement pressées sur chaque site afin de
préserver les caracteristiques aromatiques du raisin.
Nos chais de vinification sont dotés d’équipements
modernes de controle de la température destinés a
produire de grands vins de distillation.
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La raison, au service de la vigne

Sustainable growing methods for the vines
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The work in the vines is a daily one, every day of
the year.

The Ab cassis family devotes particular attention to
the vines in order to obtain healthy and balanced
grapes.

Sustainable growing methods are used in order to
best respect the environment and the vineyard.
Every gesture is therefore thought through with
a view to producing a wine with respect for the
terroir and nature. At maturity, the Ugni-Blanc
grapes are harvested plot by plot and immediately
pressed on site in order to preserve aromatic
richness of the grapes. Our vinification cellars are
provided with modern equipment to control the
temperature specifically for producing great wines
for distillation.
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Pour valoriser les spécificités du terroir, chaque
domaine possede sa propre distillerie et son
distillateur dédié, usant de méthodes de distillation
spécifiques et adaptées.

Les Domaines Francis Abécassis utilisent des
alambics de petite capacité, n’excédant pas 25 hl,
permettant de distiller séparément chaque lot. La
forme spécifique des alambics révelera les signes
typiques que chaque cognac doit porter, toujours
avec élégance et richesse aromatique.

La tradition et le savoir-faire ceuvrent pleinement
a cette étape de production. Lors de la distillation
charentaise, dite «a repasse», les vins sont distillés
deux fois : la premiere chauffe donne naissance
au « brouillis » qui est ensuite réintroduit dans
I'alambic pour la « bonne chauffe ». Nos distilleries
ne sont pas automatisées, le talent de chaque
Maitre Distillateur est alors nécessaire pour repérer
et sélectionner le meilleur des eaux de vie. En tant
que véritable artiste, il observe, sent et déguste,
recherchant les parfums et le style du domaine.

Une distillation adaptée au terroir
A distillation adapted to the terroir
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To enhance the characteristics of the terroir,
each estate has its own distillery and dedicated
distiller that use specific and adapted methods of
distillation.

The Domaines Francis Ab cassis use small capacity
alambics that do not exceed 25 hl that allow each
batch to be distilled separately. The particular
shape of the alambics will give the typical attributes
of elegance and rich aromatics that each Cognac
must have.

Tradition and savoir-faire have an essential role
to play in this part of the production. During
the Charentaise distillation, otherwise known as
double distillation, the wines are distilled twice:
the first heating gives birth to the « brouillis » that
are then reintroduced into the alambic to become
the « bonne chauffe » (good heat). Our distilleries
are not automatic and therefore the talents of each
master distiller are hence necessary to detect and
select the best eaux-de-vie. As a true artist, he
observes, smells and tastes, looking for perfumes
and the particular style of the estate.

e ﬂéﬁﬁéﬁ// !wr'

77&/&//

_»

i

w a Hm‘*“‘

ATERETREBXREIHNFR > AR TEE
FEETHEN EEERE T RIBEENRE
T o AR ﬁfﬁTEﬁQSOOﬂE’]/J\@E%H
FIRBE  WRBERMBEENS
Et%"’%?é%ﬁkbﬂ(‘ﬁﬂ]@fE’Jl—é’qzaé
e WERBEEE PEMX HEAITIN LT
MHHEZERBLTR - EREAEEENKHE
HEGHIESSE  BERBETELIFMRE
B EREEIBRBNZEE  (brouills)
MEERBNERITOREXE E8FLER
REFE RFIBIA G Z KB HOERS ENE
O(Coeur) A B EEHULE » EEFRFERM
BRATFE - B2 EKEXRBHMENK
5 BENMAYR  REERENEDZK -
F—1HBPEHMBE—TEENZARAR >
2, 1E  fE SWYEMXEIEFEGZ
KHIFR B ES TR -

L!

Distillerie du




Disposer de la place et du temps nécessaires
pour faire vieillir un cognac constitue un véritable
privilege. Sur nos Domaines, ce sont au total une
vingtaine de chais et quelques 3500 f(ts offrant un
potentiel d’environ 3 millions de litres d’eau-de-vie
précieusement conservés et élevés.

Chaque chai a sa particularité. Sec ou humide, il
apportera des attributs différents au cognac et leur
alternance développera des ardmes variés.

La jeune eau-de-vie est d'abord placée en fat de
chéne neuf pour acquérir couleur et tempérament,
puis logée en fats roux agés de 5 a 10 ans procurant
complexité aromatique. Enfin elle termine
son vieillissement en fats anciens apportant
progressivement souplesse et rondeur. Seul notre
Maitre de Chai, dépositaire d'un savoir-faire
ancestral, saura décider le passage de I'un a I'autre,
garantissant ainsi une évolution harmonieuse
dédiée a la création d'un grand Cognac.

Le Temps précieux du Vieillissement
The precious time for ageing
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Having the space and the necessary time to age a
Cognac is a real privilege. On our estates, we have
a total of twenty cellars and some 3500 barrels
with a potential of about 3 million litres of eau-de-
vie maturing.

Every cellar has its own particularity. Dry or humid,
it brings different attributes to the Cognac and
alternating from one to another will develop varied
aromas.

The young eau-de-vie is first placed in new oak
barrels to acquire colour and personality, then it
will be moved into slightly older barrels of 5 to 10
years to give more aromatic complexity. After this
it will end its ageing in much older barrels that will
gradually give suppleness and roundness to the
eaux-de-vie. Only the Cellar Master, custodian of
an ancient savoir-faire, will decide when to move
it from one to another, therefore guaranteeing its
harmonious evolution dedicated to the creation of
a great Cognac.
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De I'art de L’assemblage, a 'embouteillage...

Les cognacs des Domaines Francis Abécassis doivent
leur reconnaissance internationale a des singularités
fortes offrant une richesse et une délicatesse dont
la complexité sollicite chaque sens. En quéte de
I'équilibre parfait, notre Maitre de chai sélectionne
les eaux-de-vie avec minutie et subtilité, associant
différents lots et leurs typicités selon le gout
recherché pour chaque création. Puis elle place cet
assemblage pendant plusieurs mois avant la mise
en bouteille au sein des grands tonneaux de notre
« Chai d’assemblage ». Ce temps d'apaisement
supplémentaire participera spécifiquement a marier
les ardmes en douceur, peaufinant leur élégance
pour atteindre I'éclat désiré lors de I'assemblage.

Etape ultime de la production de nos cognacs, la
mise en bouteille est centralisée sur notre propriété
de «Chez Maillard». Dans notre souci constant de
maitriser a chaque instant la qualité, nous disposons
de notre propre chaine d’embouteillage autorisant
une grande réactivité alors que les assemblages les
plus prestigieux sont préparés a la main.

From the art of blending to bottling

The Cognacs of Domaines Francis Ab cassis owe
their international renown to strong singularities
giving richness and a delicateness whose
complexity appeals to all the senses. In his
quest for the perfect balance, our Cellar Master
meticulously selects eaux-de-vie with subtlety,
bringing together different years, barrels and styles
depending on the taste profile sought for each
creation. Then she places the blend in large barrels
for several months in the «Blending cellar». This
additional time is particularly important to gently
marry and harmonise the aromas, refining their
gfeggnce to achieve the desired radiance of the
end.

The ultimate stage in the production of our Cognacs
is the bottling that is centralised at the Chez
Maillard site. With our constant concern to control
the quality at every moment, we have our own
bottling line that allows easy surveillance, whilst
our most prestigious blends are prepared by hand.
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Maitre de Chai.
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Cette marque qui porte notre nom de famille est la signature des Domaines Francis Abécassis.

Pour elle, notre Maitre de Chai a choisi les eaux-de-vie les plus emblématiques de nos domaines. Le Cognac ABK6 privilégie la souplesse grace a un choix de vieilles
eaux-de-vie. Dans ces Cognacs aromatiques et intenses se retrouvent le fruit de la vigne et la Iégéreté des parfums. Tout au long de la gamme, ABK6 est gourmand, avec
des notes de fruits confits, pommes cuites, épices. L'originalité s’exprime de maniére forte, c’est pourquoi ABK6 se présente dans une bouteille exclusive a I'élancement
distinctif et a I'épaulement carré qui affirment sa modernité, tout en restant trés respectueux des traditions de I'eau-de-vie et intransigeant sur la qualité.

ABK6 s’est rapidement fait connaitre de maniere internationale par les sommeliers, les chefs et par les cavistes spécialisés.

This brand that carries our family name is the signature of the Domaines Francis Ab cassis.

For this one, the Cellar Master chooses the most emblematic eaux-de-vie from our estates. Cognac ABK6 favours the flexibility thanks to the choice of many old
eaux-de-vie. In these aromatic and intense Cognacs one finds the fruit of the vine and the lightness of the aromas. Throughout the whole range, ABK6 is indulgent,
with notes of candied fruit, stewed apples and spices. Its originality is strongly evident and this is why ABK6 is presented in an exclusive bottle in order to highlight
it’s square shouldered shape that affirms its modernity, all the while respecting the tradition of the eaux-de-vie and the uncompromising quality.

ABKG6 is quickly becoming known internationally by sommeliers, chefs and specialist merchants.
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Depuis pres d’un siecle, les cognacs Leyrat sont réputés pour la remarquable élégance de leurs vieilles eaux-de-vie de Fins Bois. Domaine d’exception, situé au sommet
d’une colline étonnamment calcaire pour ce cru, le vignoble de Chez Maillard produit, avec ses 92 hectares, un vin trés fruité et aromatique. La distillation sur lies dans des
alambics au chapiteau tres rond procure finesse et douceur. Le vieillissement est spécifiquement étudié pour préserver fraicheur et délicatesse. Afin de mettre en valeur
leur trés grande complexité, certains cognacs de la gamme Leyrat peuvent vieillir tres longtemps, souvent méme plusieurs décennies, idéalement au sein du Paradis,
un chai prestigieux, mémoire de notre passé. L'alliance des terres argileuses des Fins Bois et du terroir spécialement calcaire de Chez Maillard révelera ainsi des notes
fruitées auxquelles se mélent des notes de fleurs blanches tres raffinées. Cette belle élégance et richesse aromatique fait de Leyrat le vaisseau amiral de la gastronomie
au sein des Domaines Francis Abécassis.

For nearly a century, the Leyrat Cognacs are renowned for the remarkable elegance of its old Fins Bois eaux-de-vie. An exceptional estate, located on the top of a
hill that is surprisingly chalky for the region, the Chez Maillard vineyard produces a very fruity and aromatic wine from its 222 acres. The distillation with the lees in
the stills with very round heads gives finesse and softness to the eaux-de-vie. The ageing is specifically designed to preserve the freshness and delicacy. In order
to highlight their great complexity, some of the Leyrat Cognacs are aged for a very long time, often even several decades, ideally in Paradise, a prestigious cellar
that houses the memories of our past. The alliance of the clay soils of Fins Bois and the particularly chalky soils at Chez Maillard reveal fruity notes that mingle
with very refined touches of white blossom. This beautiful elegance and aromatic richness makes Leyrat the flagship of gastronomy at the heart of the Domaines
Francis Ab cassis.
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Le cognac Réviseur est produit dans le respect de la tradition et de I'héritage de son cru, la Petite Champagne.

Autrefois, doté de sa vieille plume d’écriture, le fondateur du Domaine parcourait les livres de comptes et tenait a jour les coupes de cognacs. Nous avons souhaité lui rendre
hommage en donnant son nom a la marque, « Réviseur », comme il aimait qu’on I'appelle.

Le Cognac Réviseur est né au Domaine Maine Drilhon, sur un vignoble de 90 hectares, situé sur les sols calcaires de la Petite Champagne. Distillé dans de petits alambics
de 16 hectolitres a la forme spécifiquement étudiée, puis vieilli en fats neufs principalement, au sein de chais secs, Reviseur incarne les attributs du cru dont il provient :
intensité, corps et richesse aromatique, un vrai concentré d’arémes ! Ses saveurs fruitées a I'exceptionnelle rondeur font de Réviseur un cognac emblématique et sophistiqué.

Cognac R viseur is produced according to the tradition and heritage of its cru, Petite Champagne, which is one of the most prestigious crus in the Cognac
appellation. In the old days, the founder of the estate used to browse the accounts journals with his fountain pen keeping them up to date with the Cognac blends.
We wanted to pay tribute to him by giving his name to this brand by calling it the « R viseur » which is how he liked to be called.

Cognac R viseur comes from the Domaine de Champagne Drilhon, on a vineyard of 222 acres situated on limestone soils in the Petite Champagne. Distilled in
small stills that have been specifically designed with a capacity of 16 hectolitres, then aged mostly in new barrels in the heart of our dry cellars, R viseur embodies
the attributes of the vineyard that comes from: intensity, body and aromatic richness, it is a real concentration of aromas ! Its fruity flavours with exceptional
roundness make R viseur an emblematic and sophisticated Cognac
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Pour cette gamme de Cognac, le principal objectif proposé au Maitre de Chai était d’allier la délicatesse d’un cognac de vigneron, a I'expression fruitée de la vigne et du
vin. La déqustation révele tous les attributs qui font la philosophie du Single Estate Cognac : fraicheur, gourmandise et finesse des aromes.

Le mariage d'eaux-de-vie judicieusement sélectionnées parmi un florilege de lots issus des chais des Domaines Francis Abécassis offre des notes de fruits frais tels la péche
ou I'abricot auxquelles se mélent des notes de fleurs blanches trés raffinées.

Nous avons souhaité avec cette gamme contemporaine et facilement identifiable, faire découvrir les traditions et les savoir-faire du monde du Cognac au plus grand
nombre.

For this range of Cognac, the principal objective given to the Cellar Master was to combine the delicacy of a winegrower’s Cognac, to the fruity expression of the
vineyard and the wine.

The tasting reveals all the attributes that make up the philosophy of a Single Estate Cognac : freshness, epicurean and finesse of aromas.

The mariage of eaux-de-vie wisely selected from a collection of batches from the Domaines Francis Ab cassis cellars will also reveal notes of fresh fruits such as
peach or apricot combined with notes of very refined white flower blossom.

With this contemporary and easily recognisable range, we wanted to make the traditions and the savoir-faire of the Cognac world a wonderful discovery that is
accessible to everyone.
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Entrez au coeur des Domaines Francis Abécassis
et découvrez les secrets de I'élaboration de I'eau-
de-vie la plus convoitée du monde. Au fil d'une
visite complete de la vigne au verre de Cognac
vous voyagerez au sein de notre patrimoine.
Parcourez notre vignoble surplombant notre
domaine éco-responsable ou toutes les étapes de
production sont pensées pour limiter leur impact
sur I'environnement. Vous y découvrirez ainsi notre
savoir-faire et les spécificités de notre terroir.

Au cours de la visite, chaque étape de |'élaboration
de nos Single Estate Cognacs vous sera expliquée.
Apreés une balade dans les vignes, vous détaillerez
le processus de vinification puis entrerez dans
notre distillerie traditionnelle pour comprendre la
double distillation charentaise. Pénétrez ensuite
dans nos chais pour sentir les eaux-de-vie en cours
de vieillissement. Nous vous dévoilerons enfin nos
secrets d’assemblage qui permettent de créer nos
différents Cognacs.

Bienvenues sur nos terres
Welcome to our estate
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Enter the heart of Domaines Francis Ab cassis
and find out the secrets of the transformation of
wine into Cognac. Come and discover our heritage
through the complete Single Estate production
process, from the vineyards to the glass of Cognac.

Stroll throughout our vineyards overlooking our
eco-friendly estate where each production step
is carried out with the objective of respecting the
environnement. We will share with you the know-
how and the specificities of our terroir.

The Estate tour includes stroll through the vineyards,
illustrated description of the winemaking process,
pedagogic explaination of the distillation process in
our own traditional distillery, smell of young eaux-
de-vie straight from the barrels in our cellars, and
description of the art of blending.
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