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Calvadosprovning med Jeqrbme Dupont 3/12-2009

Vi gar igenom karaktéristiska drag om vardera calvados och vad man kan
forvanta sig i doft och smak.

- Calvados Famille Dupont Fine

- Jons Utvalgte Lys Calvados Pays d "Auge

- Calvados Plus 12 ans Pays d “Auge

- Calvados Millesime Pays d "Auge 1969

- Millenium Limited Edition Etienne Dupont 2000

Lat det val smaka!




Dupont

Egendomen Domaine Louis Dupont har varit i familjen Duponts agor i fyra generationer,
man forfogar dver 50 ha mark varav 30 ar dppellundar. Jordmanen bestar till huvudsak av
lera, margel och kalk och &r valdigt fattiga vilket ger naturligt I3ga skérdeuttag och véldigt
komplexa koncentrerade applen. Appelsorterna &r véldigt typiska fér regionen Pays
d’Auge, vissa ar sota (Rouge Duret), nagra syrliga (Rambault) och andra bittra (Argile
Rouge, Binet Rouge, Saint Martin, Mettais och Frequin). Blandningen ar ytterst viktig for
att fa en balanserad och smakrik cider.

Hemligheten till koncentrationen ar applenas storlek, ju mindre desto mer smak och man
gor allt fér att bibehalla fruktens aromer och skydda dem fran yttre skador Applena till
cidern skoérdas fér hand och ligger sedan ca 3-4 veckor i stora tralador, sa kallade

"palloxes”. Sedan krossas de och far macerera ett tag innan pressning, smaken och
aromerna sitter i skalen och direkt darunder och inte i fruktkottet darfér ar macerationen
en viktig del i produktionen.

Av ett ton applen utvmner man ca 600 liter must som Iangsamt (ca 2 manader) far jasa
till en restsockerhalt pd 30 g/I. Appelvinet buteljeras och far jasa ytterligare pa flaska,
darav den naturliga kolsyran. Jastfallningen stannar kvar i flaskan, den bidrar med smak
och verkar reduktivt pa cidern.

Flaskorna lagras uppréitt och med tiden avtar kolsyran ndgot men daremot utvecklas mer
fyllighet och arom. For calvadosproduktion ser stegen liknande ut fram till jasningen,
dppelmusten for calvados far jasa torrt och lagras sedan 1 &r p3 egendomen innan
destillation. Kopparpannan hos Dupont ar av “Chalvignac” typ, uppbyggnaden och kvalitén
av destillations pannor ar ytterst viktiga fér slutresultatet.



Dupont, forts.

Den forsta destillationen producerar “petit eau” som innehaller 28-30% alkohol.
Efter den andra destillationen kallas resultatet “bon chauffe”, den férsta delen av
"bon chauffe” som kommer ur destillations pannan kallas for “tétes” och ar for stark
och ra fér att behallas, det man behaller &r hjértat av “bon chauffe” som heter
“couer de la bonne chauffe” och har ca 68-70% alkohol. Detta &r ra olagrad
calvados men innehaller alla aromer och smak nyanser som kommer utvecklas
under lagringen.

Ung calvados av god kvalitet ar oférgad och har en valdigt intensiv doft och smak av
unga applen, med lagring uppstar aromer av mlneralltet och mogen ek. P& Dupont
anvander man sig av fat gjorda p@ ek som vaxt pa sandlg jordman vilka ger en
speciell vaniljkaraktar till calvadosen, ek som véxt pa stenig jord menar dem
resulterar i en smak av tjara vilket inte ar énskvart.

Den férsta delen av lagringen sker i nya ekfat som ar latt rostade, dessa bidrar med
den dnskade vaniljkaraktédren. Man far inte dverdriva lagringstiden pa nya ekfat d3
calvadosen kan forlora sin karakteristiska appelarom.

Den andra delen av lagringen sker pd gamla ekfat, i dessa férdunstar en del
calvados och syreutbytet bidrar till utveckllngen och koncentrationen av aromerna
och att fargen blir mérkare. Man reducerar sa lite som méjligt med vatten for att
bevara ursprungskaraktaren och vissa produkter har en naturligt I13g alkoholhalt
p.g.a. den langa lagringen.

www.calvados-dupont.com Svensk importor www.moestue.se



Calvados Famille Dupont Fine

Producent: Etienne Dupont Druva:

Ursprung: Frankrike 80% bitter-séta applen av féljande sorter

Volym: 500ml Saint-Aubin, Binet Rouge, Frequin rouge, Saint Martin,
Pris: 229:- Rouge Duret och Douce Moén.

Art.nr systembolag: 80292 20% syrliga applen av féljande sorter

Argdng: NV judor, Judaine och Petit Jaune.

Alkoholhalt: 40%

Omrade
Pays d'Auge, Normandie

Vinifikation

Handskérdade &pplen som mals innan de pressas. Jdsningen av cidern tar cirka 2 manader.
Cidern jaser i kontakt med jastfallningen fér att forhindra smakférandringar. Efter detta
lagras cidern utan jastfallning i cirka 1 ar. Sedan ska detta destilleras och nar temperaturen
pa cidern nar 80C® bars de aromatiska molekylerna och alkoholen upp av angan. Desto
kortare hals pa pannan och desto mer varme som tillférs, desto battre anga fér en optimal
extraktion. Calvadosen/Cidern blir destillerad 2 gang

Tastingnotes
Ung och applig med inslag av paron, citrus och vat sten.

Passar till
Som digestif, till kaffet eller i drinkar.



Jons Utvalgte Lys Calvados Pays d "Auge

Producent: Etienne Dupont

. : DRUVA:
Urspru.ng. Frankrike 80% bitter-so6ta applen av féljande sorter
Volym: 700ml , bi : :
Pris: 319:- Saint-Aubin, Binet Rouge, Frequin rouge,

Art.nr systembolag: 81108 Saint Martin, Rouge Duret och Douce Moén.

o 20% syrliga applen av fdljande sorter
ﬁ{f:r?fmgl/- 44% judor, Judaine och Petit Jaune.
Omrade
Pays d'Auge, Normandie
Vinifikation

Destillerad 2 g@nger i enkelpanna, lagrat valdigt kort pa 400 Itr. Ekfat fran Loire, just for
att bevara klarheten och friskheten.

Tastingnotes

Klar ljus gyllen gul farg. Ren, klar och applig karaktar med bra bett. Torr och sylig som
rensar upp och gor plats fér mer.

Passar till
Le trou normande.



Calvados Plus 12 ans Pays d "Auge

Producent: Etienne Dupont Druva:

Ursprung: Frankrike 80% bitter-so6ta applen av féljande sorter
Volym: 700ml Saint-Aubin, Binet Rouge, Frequin rouge,
Pris: 549:- Saint Martin, Rouge Duret och Douce Moén.
Art.nr systembolag: 89251 20% syrliga applen av féljande sorter
Argdng: NV judor, Judaine och Petit Jaune.

Alkoholhalt: 42%

Omrade

Pays d'Auge, Normandie e

Vinifikation i,ﬁmm
“Rga f s

Handskdrdade applen som mals innan de pressas. Jasningen av cidern tar cirka 2 Skl Lo
manader. Cidern jdser i kontakt med jastfallningen for att férhindra smakférandringar. = :
Efter detta lagras cidern utan jastfallning i cirka 1 ar. Sedan ska detta destilleras och néar
temperaturen pa cidern nar 80C° bars de aromatiska molekylerna och alkoholen upp av
angan. Desto kortare hals p& pannan och desto mer varme som tillférs, desto battre anga
for en optimal extraktion. Calvadosen/Cidern blir destillerad 2 ganger.

Tastingnotes
Lattekfats doft och smak av kryddor, &pplen, trad och citrus confit. Otroligt Iang och fruktig!

Passar till
Digestif.



Calvados Millesime Pays d "Auge 1969

Producent: Etienne Dupont Druva:

Ursprung: Frankrike 80% bitter-séta applen av féljande sorter
Volym: 700ml Saint-Aubin, Binet Rouge, Frequin rouge,
Pris: 1753:- Saint Martin, Rouge Duret och Douce Moén.
Art.nr: 9003137 Moestue 20% syrliga applen av foljande sorter
Systembolag: Privatimport judor, Judaine och Petit Jaune.

Argdng: 1969
Alkoholhalt: 41%

Omrade

Pays d'Auge, Normandie

Vinifikation

Handskdrdade applen som mals innan de pressas. Jasningen av cidern tar cirka 2
manader. Cidern jdser i kontakt med jastfallningen for att férhindra smakférandringar.
Efter detta lagras cidern utan jastfillning i cirka 1 ar. Sedan ska detta destilleras och
nar tem(peraturen pa cidern nar 80(%° bars de aromatiska molekylerna och alkoholen
upp av angan. Desto kortare hals pa pannan och desto mer varme som tillférs, desto
battre anga fér en optimal extraktion. Calvadosen/Cidern blir destillerad 2 gang

Tastingnotes
Latt mahogny doft och smak av kryddor, inkokta applen, tra och lader. Otroligt Iang!

Passar till
Digestif.



Millenium Limited Edition Jerome Dupont 2000

Producent: Etienne Dupont Druva:

Ursprung: Frankrike 80% bitter-sota applen av féljande sorter
Argang: 2000 Saint-Aubin, Binet Rouge, Frequin rouge,
Buteljerad for hand av Jerome Saint Martin, Rouge Duret och Douce Moén.
30/11-2009 20% syrliga applen av foljande sorter

for Stockholm Wine Club

Alkoholhalt:41% J.udor, Judaine och Petit Jaune.

Omrade
Pays d'Auge, Normandie

Vinifikation

Handskérdade &pplen som mals innan de pressas. Jasningen av cidern tar cirka 2 manader. Cidern
jaser i kontakt med jastfallningen fér att forhindra smakfdérandringar. Efter detta lagras cidern utan
jastfallning i cirka 1 ar. Sedan ska detta destilleras och nar temperaturen pa cidern nar 80C° béars
de aromatiska molekylerna och alkoholen upp av angan. Desto kortare hals pa pannan och desto
mer varme som tillfoérs, desto battre anga fér en optimal extraktion. Calvadosen/Cidern blir
destillerad 2 ganger.

Tastingnotes
Gyllengul honungsfarg, doft av toffe, honung, farskpressade dpplen samt vinterapplen.

Passar till
Digestif.



Cidre Pays d'Auge

Producent: Etienne Dupont Druva:

Ursprung: Frankrike 80% bitter-sb6ta applen av
Volym: 750ml foljande sorter, Saint-Aubin,
Pris: 67:- Binet Rouge, Frequin rouge,
Art.nr: 9003199 Moestue Saint Martin, Rouge Duret och
Systembolag: Privatimport Douce Moén. 20% syrliga
Argdng: NV applen av foljande sorter, judor,
Alkoholhalt: 4.5% Judaine och Petit Jaune.
Omrade

Pays d'Auge, Normandie

Vinifikation

Cidern jaser i INOX - staltankar. Darefter buteljeras den med ca 20 g/l restsétma
och jaser vidare pa flaska, darav den naturliga kolsyran. Denna cider kan séljas 3
manader efter flasklagring.

Tastingnotes

Klar brun/gul farg. Doft av friska syrliga dpplen och citrus. Smaken ar valdigt frisk
och saftig med toner av kryddor, citrus men framfor allt massor av harliga applen.
Uppfriskande syra och avslutning.

Passar till
Perfekt till crépes, galetter eller ostar, t.ex. Camembert eller Livarot.
Rekommenderad serveringstemperatur ar ca 10°C.



Cidre de Givre

Producent: Etienne Dupont Druva:

Ursprung: Frankrike 80% bitter-so6ta applen av féljande
Volym: 375ml sorter, Saint-Aubin, Binet Rouge,
Pris: 179:- Frequin rouge, Saint Martin, Rouge
Art.nr: 9003181 Moestue Duret och Douce Moén. 20% syrliga
Systembolag: Privatimport applen av féljande sorter, judor,
Argdng: 2007 Judaine och Petit Jaune,

Alkoholhalt: 7.5%

Omrade

Pays d'Auge, Normandie

Vinifikation

Handskdrdade dpplen som jéser i rostfria staltankar, och i motséttning till calvadosen som
dubbel destilleras pa hdg temperatur sa jaser denna pa valdig 1ag temperatur. P& denna
temperatur sa bildar man kristaller i &pplena och detta tar ut den bésta vatskan som &r full

med socker och smakdmnen frén dpplena. Det krdvs minst 8 sadana nedkylningar for att
uppna en riktigt bra Givre, denna har 155g/I socker.

Tastingnotes

Briljant brons aktig farg. Doft av a€tarte tatin, kanel och karamell. Smaken é&r rik, sot och
koncentrerad men med en frisk kristalliserande syra. Smak av sockrade dpplen som har legat
i en kanel lake. Lang hérlig insmickrande eftersmak.

Passar till

Har kan man experimentera lite grann men sjalvklart till apple eller mandel baserade
desserter men ocksa med fois gras beroende serveringssétt och bara som aperitif.
Rekommenderad serveringstemperatur 8-10°C.




Tillverkning av calvados

“T Victot-Pontfol, en liten by omgiven av jordbrukslandskap och dppelodlingar ndgra mil indt land
fr8n normandiets semesterorter vid kusten, ligger Domaine Familial Louis Dupont, en av de
verkligt skickliga tillverkarna av calvados. Etienne Dupont féljer sina férféader i den lantliga
traditionens fotspdr men férnyar hela tiden i stort och sméatt for att férbattra sin produkt”

David E. Outerbridge - Bloomberg Personnal Finance nov. 2000

Tillverkning av Calvados )
Applena vid Domaine Dupont handplockas och mals innan de pressas. Appeljuicen jaser och blir
cider vidare, destilleras cidern och destillatet lagras i flera ar for att bli calvados.

Applena

Appelsorterna &r speciella fér Pays d’Auge. Nagra &r séta (RougeD), andra sura (Rambault).
Dessa blandas for att ge en balanserad cider. Hemligheten med smaken ligger i applenas storlek.
Ju mindre apple desto mer intensiv arom. Jordmanen i Pays d’Auge ar en mérgelrik lerjord som
ar fattig och hindrar dppeltriaden i dess véxt. Applena handplockas fér att undvika skador. Gamla
lagringsloft dar de tidigare brukade lagras och latt blev daliga har évergetts. Applena lagras nu i
dppna och luftiga trélarar (pallox). De vilar, andas och mognar i tre till fyra veckor. Vid slutet av
dessa fyra veckor har dpplena uppnatt sin maximala arom och &r redo att malas och pressas.

Pressning

All smak i applena kommer fran skal och fruktkottet precis under skalet, ej fran resten av
fruktkodttet. Nar applena ar malda lakas smaken ur i 2 timmar. Skalet mjuknar och leder till att
tanniner och aromer frigdérs i appeljuicen. En press med membran som styrs av tryckluft har
anpassats speciellt till &pplen. I tva timmar pressas fruktmassan forsiktigt och juicen tas om
hand. Skal och fruktkoétt pressas lika och alla smaker kommer med i juicen (mout).
Membranpressen gor detta battre an vanliga rostfria pressar. Dessutom ar den mer hygienisk an
traditionella &ppelpressar med tyg och l&dor. Pressningen &r ett viktigt moment da den ldgger
grunden for hur "len" calvados blir. Vid slutet av pressningen har juicen redan den varma gula
fargen lik cider.



Tillverkning av calvados, forts.

Jasning

jasningen av cidern tar cirka 2 manader. Cidern jéser i kontakt med ]astfallnlngen for att
forhindra smakférandringar. Efter detta lagras cidern utan jastfallning i cirka 1 ar.

Destillation

Kopparpannan hos Domaine Dupont ar en Chalvignac panna. Det automatiska reningssystemet
hindrar kopparoxid att férena destillatet. Det &r en avancerad panna som tillater flexibel och
exakt destillation. Destillationen avgor hur lent och mjukt destillatet kan bli. Fran en ideal cider
beror kvallteten pa caIvadosen inte bara pa déversynen av. destlllatlonen och varmetillférseln
utan ocksa av kvaliteten p3 pannan. N&r temperaturen pa C|dern nar 80c® bars de aromatiska
molekylerna och alkoholen upp av @ngan. Desto kortare hals pa pannan och desto mer virme
som tillférs, desto battre anga fér en optimal extraktion.

Den forsta destillationen av cidern ger det "lilla vattnet" "petite eau” For att bli kvitt de oljiga
odnskade alkoholerna och fér att 6ka finessen hos det "lilla vattnet" maste destillatet fléda vid
en temperatur av 13° c. Detta ger alkohol mellan 28° och 30° som redan innehaller alla
grundlaggande element till en Calvados.

Den andra destillation av det "lilla vattnet" ger (fritt éversatt) den "goda varmnlngen" "bonne
chauffe". Den forsta delen av denna andra destlllatlon kallas "huvud" "tétes" och behdlls ej da
den innehdller odnskad alkohol. Detta géaller ocksa for den sista delen som innehéller feta
alkoholer och saknar finess. Den enda del som behalls &r mitt delen "hjértat" "coeur" som
innehaller alkoholer mellan 60° och 78°.



Tillverkning av calvados, forts.

Mognad och lagring

Aromrikedomen hos den fardiga calvadosen beror till stor del ocksa pa valet av fat. Ekfat ar att
fdredra men inte vilken ek som helst. Ek som vuxit i sandig mark véljs d& den ger en fin
vaniljsmak. Ek som vuxit pd stenig mark véljs bort d@ det ger en rokig smak. Ekstavarna till
tunnorna maste vdrmas over eld for att kunna béjas ihop. Vi foredrar att ekstavarna rostas
sakta sa att den fina vaniljsmaken kommer fram ur kadan. Lagringen i nya ekfat &r Iang nog
for att ge calvadosen dess vaniljsmak men kort nog att behalla dess ursprungliga starka
balanserade fruktighet av apple.

Nasta steg ar att fora dver destillatet i aldre ekfat. Eftersom ekfaten andas genom porer i traet
avdunstar alkohol och destillat naturligt. Aromer och smak blir sakta mer koncentrerade samt
alkoholnivan sjunker mot konsumtionsniva. Etienne Dupont undviker s@ mycket som méjligt att
tillsatta vatten, ett forfarande som speglas i kvaliteten pa calvadosen. Istéllet uppmuntras
naturlig avdunstning. Speciellt utvald calvados séljs helt outspadd "non reduit" - not reduced.

Ung calvados av god kvalitet har en tydlig arom av fréscha dpplen. N&r calvadosen aldras
féorvandlas dessa aromer mer mot ekfat och mineral. Precis efter destillationen ar all sprit
farglés. En av de mest viktiga effekterna av lagringen ar att fargen mérknar samtidigt som
s6tman och olika smakamnen dkar. kombinationen av dessa faktorer ger calvadosen mjukhet
och intensitet. Yngre calvados med dess fruktiga aromer ar trevliga som aperitif, eller till mat.
Det kan ocksa uppskattas som digestive.

Aldre calvados &r den perfekta avslutningen pa en fin maltid med goda viner. Deras komplexitet
och rikedom fortjanar uppmarksamhet och koncentration; man bor ta tid att till fullo njuta av
dess fina bouquets och rika arom. Mjukare calvados kan serveras naturell medan calvados med
mer intensiv smak uppskattas for sig men ocksd med utvald kaffe, moérk choklad eller cigarr.



StockholmWineClub

Om Oss
Behover det vara svart, pretentidst eller rent av snobbigt att prova vin?

Vi i StockholmWineClub tycker inte det. Vi vill att vin ska vara tillgédngligt for alla, saval den som
har en diger erfarenhetsbank att dela med sig av, eller den som tdérstar efter kunskap och nya
upplevelser. For det ar just det som vi jagar; upplevelser i form av att se, kanske just dig,
upptécka skillnaden mellan Cabernet och Shiraz eller att fa se ditt ansiktsuttryck nar du for
forsta gangen lappjar ett glas Chateau D'Yquem.

Det finns vinupplevelser som inte kan gé’\ dig obemarkt forbi och som paverkar din syn pa vin for
all framtid, och det ar den kicken som vi i Stockholm Wine Club &r ute efter; om det s& handlar
om att fa jamféra druvor eller att fa prova ett vin som Du normalt sett kanske aldrig skulle ga
och kdpa. Det ar oftast nar man far denna kick som vinintresset vaknar pa allvar.

Vi vill till exempel ge vara medlemmar méjligheten att jamféra fyra druvtypiska viner efter
jobbet och samtidigt koppla av med vanner - slipp tristessen med "en stor stark och
jordnotter”! Eller varfor inte ta chansen att prova t ex Penfolds Grange pa glas - ett av véarldens
toppviner - utan att behdva kdpa en hel flaska fér 2.000:- pa Systembolaget.

N&ar Du besdker Stockholm Wine Club &r vart mal att Du varje gang ska ga hem med nya
erfarenheter och upplevelser som Du gérna vill dela med Dig av. S& varfor inte 1ata oss "harja”
med Dina smakldkar, for att fa just Dig att upptéacka vin pa ett sitt som Du inte trodde var
majligt.

Varmt valkommen att bli medlem hos oss med férhoppning om att Ditt vinintresse ska na
oanade hdjder!

Besok oss gdrna pa www.stockholmwineclub.se



