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LE CALVADOS,

DU XVIII™ SIECLE A LA COCKTAIL ATTITUDE...

Le Calvados estune eau-de-vie de cidre, produite a partir de pommes
a cidre seules, ou associées aux poires a poirés.

Avecplus de 400 ans d’histoire derriere lui, le nom Calvados cache
en fait trois Appellations d’Origine Controlée : Calvados, Calvados
Pays d’Auge et Calvados Domfrontais.

Trois Calvados issus de terroirs et de procédés d’élaboration
différents, mais surtout trois typicités bien marquées.

Il séduiten France etdans de nombreux pays par son originalité, sa
qualité, son authenticité et ses divers modes de consommation.

Shaké, mélangé, frappé : il surprend
et ravit amateurs et néophytes dans des compositions aux multiples
saveurs !

pEs perspecTIvEs LT°ES
rometteuses

L’EXPORT

Exporté a plus de 50% dans le
monde entier, ce sont les pays
limitrophes a la France qui en
sont les plus friands.
L’Allemagne, la Belgique et la
Suisse représentent a eux seuls
pres de 60% des exportations !

Cependant, la progression la plus
remarquable se situe al’Est, dans
les pays scandinaves, les pays
baltes etla Russie. Tres apprécié
sur ces nouveaux marchés, le
Calvados est percu comme un
produit moderne et culturel.
Preuve en est, le restaurant Nokka
a Helsinki estun temple dédié¢ au
Calvados, ou I'on peut déguster
56 qualités différentes !



DE LA POMME
AU CALVADOS

De ces pommes qui aurontgrossi et muri dans I’aire d’ appellation,
on extrait le jus ou le mout qui totalement fermenté de facon
exclusivement naturelle devient cidre a distiller.

La campagne de distillation alicu du 1erjuillet d’une année et se termine
au 30 juin de 'année suivante. La transformation du cidre en Calvados
estréalisée grace al’alambic qui permet de recueillir les vapeurs chargées
d’alcool et de les condenser. La méthode traditionnelle de distillation
s’effectue avec I’alambicarepasse exigé dans le cadre de ’AOC Calvados
Pays d’Auge, et nécessite deux chauffes successives.

L’autre méthode qui permet une distillation en continu se fait a I'aide
d’un alambic a colonne impératif pour I’élaboration du Calvados
Domfrontais et utilis¢ pour ’AOC Calvados. Les distillations réalisées
a I’aide d’un alambic a repasse ou d’un alambic a colonne vont alors
révéler une eau-de-vie incolore étonnamment florale et fruitée qui
prendra sa couleur et s’épanouira avec la complicité du bois et du temps.

Selon I’AOC, le Calvados ne pourra étre commercialisé avant un
vieillissement minimum de 2 ou 3 ans sous bois.

Au cours du vieillissement le maitre de chais procede a de savants
assemblages en associant des eaux-de-vie d’ages divers, provenant de
récoltes ou de terroirs différents.




LES ACCORDS

parfaits

En fin de repas, un Calvados Hors
d’Age a déguster avec un caf¢
d’exception pour offrir une
alliance d’aromes uniques et
intenses.

Accompagné d’un carré de
chocolat noir, la rondeur et la
saveur chaude du Calvados
donnent écho al’amertume d’un
chocolat fort en cacao. Des
moments de plaisirs gustatifs
inoubliables...

INSTANTS CALVADOS

Calvados de deux a trois ans d’age... Les ardbmes de pommes fraiches sont
C et a(u)mpam(m (ks moments lds quc les

: onsonnnati(m. Proposés sur glace, en long drink allongés de tonic
ou en cocktails. *Calvados Tonic : 3 cl de Calvados, 9 cl de Tonic, glacons.

Un Calvados de bel dge est une eau-de-vie a réserver aux moments de
quié¢tude ou de bonne compagnie. 10 ans, 20 ans de fit... le temps a fait
son ceuvre.

Alafin des repas, pour prolonger une soirée, servi dans un verre tulipe
idéal pour concentrer et restituer ses aromes, le Calvados révele toute
sarondeur, des notes boisées, caramélisées et une longueur en bouche
inoubliable.




COCKTAILS CALVADOS

LA NOUVELLE VOGUE EST EN MARCHE...

«LANOUVELLEVOGUE»!

Jeunes, aux puissants aromes de pommes fraiches, ils charment les
liqueurs, les sirops, les jus de fruits, les épices et proposent des
compositions originales aux saveurs inédites.

L’ cau-de-vie ambrée de Normandie agite I'imagination des barmen du
monde entier. Preuve en est, les Trophées Internationaux des Calvados
Nouvelle Vogue qui s”enrichissent de nouveaux candidats chaque année
(13 pays participants en 2008). Initiés par I’ Interprofession Des
Appellations Cidricoles en 1997, ce concours de création de cocktails
réunit aujourd”hui une centaine des meilleurs professionnels et ¢leves
barmen venus expérimenter tous les accords possibles pour révéler au
micux les ardmes exceptionnels du Calvados.

1dées

DE COCKTAILS

Colin FIELD

Chef Barman Ritz et son cocktail délicieusement
«normand »

Le célebre Serendipiti, directement au verre :

2 cl de Calvados, 2 cl de jus de pomme,

menthe fraiche, une pincée de sucre.

Compléter au Champagne.

Silie TACKLE
Lauréate du concours International

dans la catégorie « éleve »

Son cocktail : « Eng-Ler », ¢laboré au shaker :
3 clde Calvados, 1 cl de Parfait Triple Sec,

1 cl de sirop de cannelle, 1 cl de jus de citron,
2 cl de jus de pomme.

David BIRON

Barman au Mosquito a Nantes, lauréat de la Finale
France, catégorie « professionnel »

Son cocktail : « C’ pour Eve », élaboré au shaker :
2 cl de Calvados, 1 cl de Cointreau,

2.5 cl de jus d’ananas, 2.5 cl de jus de cranberry,
1/4 de citron vert pillé puis filtré.



L"age annoncé d’un Calvados est celui de la composante la plus jeune
del’assemblage. Ainsi, une cau-de-vie de 20 ans d"age peut comporter

des caux-de-vie de 40 ou 50 ans... mais rien quin”aitmoins de 20 ans.

«Fine» — «Trois Etoiles »
«Trois pommes » — « VS » (Very Special)

S ﬁ v O I R Indique un viedlissement sous bois de 2 ans minimum.

U RE LES «Vieux » — «Réserve »
ETIQUETTES... Indigue un viedlissement de 3 ans minimum.

«V.0 (Very Old) » — «Vieille réserve »
«VSOP (Very Superior Old Pale) »

Indigue un viedlissement de 4 ans minimum.

«Extra» — «X0»— «Napoléon » — «Hors d’Age »

«Tres Veille Réserve » — « Tres Vieux »
Indigue un viedlissement de 6 ans minimum.
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