78% vol.

CIDRE DUPONT RESERVE

Récolte 2007
Passage en fit 2008

PASSE SIX MOIS EN FOT DE CALVADOS
DOMAINE DUPONT

Cecidre a passeé six mois dans des fiits ayant préalablement contert
A Calvados. Sa mousse est trés Iégére, son gofit puissant
Domaine Dupont 14430 Victot-Ponifol.
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Sol: Composé d'argile et de marnes, sol pauvre pour les arbres.
Ramassage: Novembre 2008

Variétés de pommes utilisées: 70% de pommes douces-ameres
(Binet Rouge, Douce Moén) et 30% de pommes acidulées (Petit
Jaune).

Densité au pressurage: 1055, soit 120g de sucre par litre.
Fermentation: Contrélée en cuves en Inox. Les levures sont des
levures indigenes. Le contrOle de la fermentation est fait par sous-
tirages successifs. Le cidre est ensuite transféré dans des barriques de
400L ayant contenu du Calvados, ou il va vieillir pendant 6 mois
minimum.

Densité a la mise en bouteille: 1030 soit un pourcentage d' alcool de
7.2%.

Mise en bouteille: Juillet 2009

Aspect: Or, trés |égérement trouble. L’ effervescence |égere disparait
progressivement. Bulles tres fines.

Nez: Pomme verte et agrumes, beaucoup de fraicheur.

Bouche: Rond, fin, pommes compotées, épices (asiatiques).

Type de bouteille: 75cl

Conseils de conservation: Bouteilles debout. Peut étre conservé 4 ou

5 ans dans de bonnes conditions. Température entre 8 et 12 °C. La
bouche saffinera et deviendra plus complexe, le cidre étant sur lie.
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