	LE CALVADOS


	DEFINITION :
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	………………………………………………........
……………………………………………………
……………………………………………………


	

	HISTORIQUE :
	

	Le Calvados, département français de la région Basse Normandie tire son nom d’un bateau de la marine espagnole qui s’échoua en 1588 sur les côtes normandes
	

	MARQUES COMMERCIALES :
	

	· PERE MAGLOIRE

· BUSNEL 

· BOULARD
· HUET
	

	ELABORATION :

	La transformation du cidre en Calvados se fait par distillation. Il existe 2 méthodes :

· Distillation avec un alambic à repasse.
Une première chauffe donne le BROUILLIS ou PETITE EAU titrant 28 à 30 %

La seconde chauffe donne la BONNE CHAUFFE titrant au maximum 72%
· Distillation avec un alambic à colonne dit de « premier jet ».

Vieillissement :

Le Calvados subit un vieillissement en fûts de chêne. Suivant les récoltes, les terroirs, l’âge, le maître de chai procède à des assemblages.


	CLASSIFICATION :
	UTILISATIONS :

	AOC………………………………………………
pommes issues de l'aire Calvados, 1 distillation dans un alambic à colonnes 
AOC................................................................
pommes issues de l'aire Pays d'Auge, double distillation dans un alambic à repasse 

AOC……………………………………………….
pommes et poires (au moins 30%) issues de la zone Domfrontais, 1 distillation dans un alambic à colonnes  


	………………………………………

………………………………………

……………………………………..

…………………………………….

……………………………………

	SERVICE :
	PRIX :

	…………………………………………………..
………………………………………………….

	…………………………………….


	Compte d’âge
	Information
	Dénomination

	Compte 2 ans
	Vieillissement sous bois 2 ans minimum
	Fine, 3*, 3 pommes, V.S

	Compte 3 ans
	Vieillissement sous bois 3 ans minimum
	Vieux, Réserve

	Compte 4 ans
	Vieillissement sous bois 4 ans minimum
	V.O, Vieille Réserve, V.S.O.P

	Compte 6 ans
	Vieillissement sous bois 6 ans minimum
	Hors d’âge, XO, Extra, Napoléon, Très vieux, Très vieille réserve
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Pour aller plus loin http://www.idac-aoc.fr/fr/accueil.htm
