
Weniger ist anders 

Armagnac 

Aus der Region Gascogne stammt ein weiterer berühmter Weinbrand, der Armagnac. Die 

Historie dieses Destillats reicht noch weiter zurück als jene des Cognacs. Aufzeichnungen 

über seine Produktion gehen sogar bis ins 15. Jahrhundert zurück. Die Produktionsfläche (ca. 

15.000 Hektare) ist deutlich geringer als die des viel grösseren Cognac-Gebiets (um die 

75.000 Hektare). Doch die Qualität gilt als mindestens genauso hoch, wenn auch der Name 

nicht so klangvoll über die Zunge rollen mag. Neben der Herkunft besteht ein wesentlicher 

Unterschied zum Cognac im Destillationsverfahren, das beim Armagnac in einem einzigen 

Brenndurchgang von statten geht. Rohbrand und Feinbrand werden demnach gemeinsam 

verarbeitet und mit Hilfe einer speziellen «Rektifikationskolonne» getrennt. Gereift wird der 

fertige Brand wiederum in Eichenfässern und was die jeweilige Dauer sowie Bezeichnung auf 

dem Etikett betrifft, so kann sich der Konsument gerne am Cognac orientieren. Auch das 

Verschneiden unterschiedlicher Lagen (Bas-Armagnac gilt als die hochwertigste) und 

Jahrgänge ist beiden französischen Bränden gemein. Der Armagnac hat sich jedoch eine 

besondere Stellung erarbeitet, was Brände aus einem einzigen Jahrgang betrifft. Diese Nische 

erfreut sich ungebrochener Beliebtheit – die Gelegenheit, einen flüssigen Zeitzeugen aus 

seinem Geburtsjahr zu verkosten, lassen sich viele Menschen eben nicht entgehen… 

Wie Spitzen-Armagnac nun schmeckt und was ihn so interessant macht, darüber haben wir 

einen Experten zu Wort kommen lassen, den Weinhändler und Armagnac-Connaisseur Bruno 

Jeggli aus Buchs.  

 

 

Bruno Jeggli vertreibt seltene Brände, wie etwa die Jahrgangs-Armagnacs 
des Familienunternehmens Baron Gaston Legrand 
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