Konjak.
Då konjak i princip inte är någonting mer än destillerat vin kan framställningen av konjak ha pågått sedan destillationstekniken uppfanns. Fram till slutet av 1400-talet användes konjak mest som medicin, men när makthavarna märkte att folket hade skapat ett beroende av det förbjöd de försäljning av konjak under högtidsfester.
Framställningsprocess.
Efter att druvorna skördats tas de till en horisontell cylindrisk vinpress där ändarna pressas mot varandra under rotation av cylindern. Anledningen till att man valt just denna typ av press är att den inte pressar för hårt så att man krossar druvkärnorna eller pressar skalen för hårt. Druvsaften destilleras därefter två gånger. Destillatet från första destillationen kallas broullis och har en alkoholhalt på knappt 30%. Den andra omgångens destillat kallas eau-de-vie och består som mest av 72% alkohol. Det är eau-de-vien som sedan lagras på ekfat i minst tre år. Det är källarmästaren som övervakar hela processen och går kontinuerligt igenom varenda tunna med eau-de-vie för att se om den fortsatt ska utvecklas på fatet eller ej. När källarmästaren anser att eau-de-vien är färdig kan han antingen använda den direkt eller överföra den då 50 - 60% starka eau-de-vien på en glasbehållare. I glas händer nämligen inget med vare sig konjak eller eau-de-vie. Nästan all konjak är "blended". En konjak består ofta av ca 100 eau-de-vier men i vissa särfall består den av färre. Hennessys Timeless består av bara 11 stycken.

Åldersklassificering.
Hela framställningsprocessen, maskiner med mera är hårt kontrollerad för att konjaken skall bli godkänd. Klassningen (appellation contrôllée) bestäms av antalet år som eau-de-vien lagrats. Lagen bestämmer hur gammal den yngsta av alla eau-de-vier i blandningen får vara.
I realiteten används oftast mycket äldre eau-de-vier än vad lagen föreskriver.

	Klassificering
	Lag (år)
	Realiteten (år)

	VS/***
	2,5
	4

	VSOP/Réserve
	4,5
	6-8

	VO/Napoleon
	6,5
	8-10

	XO
	6,5
	15-25

	Extra
	6,5
	20-30

	Hors d'âge/Vieille Réserve
	6,5
	30-65

	(Vintage)
	6,5
	20-40


Den främsta faktorn vid lagring är jordmånen där druvorna odlats. Generellt gäller att druvor från regionen Grand Champagne mognar långsammast på fat (d v s kan ge den äldsta eau-de-vien) och ju längre ifrån Grand Champagne desto snabbare mognad (yngre eau-de-vie). Dock betyder inte alltid att en hög klass gör att konjaken är bättre. Firman, källarmästaren, området (cru) och ens egen smak är oftast av större vikt än klassen.
Armagnac.
Är ett druvdestillat från det franska distriktet Armagnac i sydvästra Frankrike som görs genom destillation av vitt vin. Skillnaden mellan Armagnac och dess mera kända släkting, Cognac, är att Armagnac traditionellt destilleras endast en gång (numera är dock destillation i två steg vanlig) och att Armagnac på grund av sitt sydligare läge ger tyngre och syltigare smak, medan cognacen är lättare och friskare.
Området Armagnac ligger inte så långt från Charente (Cognac), men både klimatet och jordmånen är helt annorlunda. Armagnac ligger söder om Bordeaux. Armagnac produceras i tre olika områden med var sin karaktär.

  Haut Armagnac: Denna appellation är det största området men med de minsta vingårdarna och den minsta produktionen. Center: Auch 

  Bas Armagnac: Här produceras den mest prestigefyllda Armagnacs med en speciell plommon bouquet. Center: Eauze 

  Ténarèze: Här produceras viss “highly perfumed spirits” ibland ganska rå/grov. Här är den största Armagnacproduktionen. Center: Condom 


Det är från de två senare, med sin sandiga och leriga jord, som den finaste armagnacen anses komma.

Varsam lagring i ek
Lagringen sker i ekfat som helst ska vara gjorda av trä från de närbelägna Monlezunskogarnas ekar, som är av en svart , saftig ekart genomborrad av svarta ådror. I dessa ekfat utvecklas armagnacen avsevärt fortare än eau-de-vinet i Charente. Det får en mörkare färg och en mer pregnant arom. Efter åtta år är den vällagrad, efter 20 utsökt mogen. Gränsen påstås gå vid trettio år då Armagnac börjar förlora sin balans.  Länge hade Armagnac ingen egen identitet utan levde anonymt i Chartenteskuggorna. Det som inte dracks hemmavid exporterades till handlarna i Jarnac och Cognac - en hel del av den cognac som salufördes på den tiden förmodas i själva verket ha varit Armagnac. Men 1905 blev området klassificerat och dagens Armagnac förses med ett Appellation Controlée Armagnac.

	Klassificering
	Lag (år)
	Realiteten (år)

	VSOP
	4
	8

	Hors d'Age
	10
	15

	XO
	6
	15-20

	The vintages:
	Årgång
	Årgång
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