Sol: Les pommiers sont plantés dans un sol composé dargile et
marnes de I'Oxfordien.

Variétés de pommes utilises: Pommes provenant d'une petite
région de Normandie appel ée Pays d'Auge.

Nous utilisons 3 sortes de pommes. 30% de pommes douces,
principalement Rouge Duret, 30% de pommes améres (Mettais,
Saint-Martin, Frequin et Binet) et 40% de pommes acides,
principalement Rambaullt.

Production du cidre: Les pommes sont mélangées, broyées et
pressées. Le jus de pomme fermente complétement. On obtient le
cidre adistiller.

Digtillation: Double digtillation: Premiére distillation du cidre pour
obtenir la 'petite eau’ & 30% val., la deuxiéme digtillation, celle de la

petite eau, donne le calvados. La distillation alieu 6 mois apréslafin
du processus de fermentation du cidre.

Elevage: En barriques de 400 litres légérement toastées et ayant
contenu, en aternance, calvados, cidre et pommeau.

Apparence, couleur: Limpide et brillant, or.

Nez: Attaque douce et fine avec une grande intensité. Ardmes de
pommes, poires, citron. Légerement vanillé. Notes de sous-boais.

Verre vidé, les arbmes du calvados restant sur les parois du verre sont
intenses.

Bouche: Bonne rondeur et fraicheur. Eau de vie fruitée, ardmes de
vanille, fruits secs. Ensemble bien fondu avec beaucoup d'intensité.

Conseilsde dégustation

Apéritif: Nature, sur glace ou avec une goutte d'eau pour exhaler les
aromes.

Cocktails: Tres bonne base pour les cocktails.
Cuisine: Flambages, sorbets, granités.

Digestif: Température de consommation: 20-22°.
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Sol: Les pommiers sont plantés dans un sol composé dargile et
marnes de I'Oxfordien.

Variétés de pommes utilistes: Pommes provenant d'une petite
région de Normandie appel ée Pays d'Auge.

Nous utilisons 3 sortes de pommes. 30% des pommes sont douces,
30% sont ameres et 40% sont acides. Les pommes sont ramassées a
lamain.

Production du cidre: Les pommes sont mélangées, broyées et
pressées. Le jus de pomme fermente compléetement. On obtient le
cidre adistiller.

Digtillation: Double distillation. La premiére distillation du cidre
permet d’ obtenir la 'petite eau’ a 30% voal. et la deuxiéme distillation,
celle de la petite eau, donne le calvados. La digtillation a lieu 6 mois
apres lafin du processus de fermentation du cidre.

Elevage: En tonneaux (2000 ou 3000 litres) puis en barriques de 400
litres dont les tanins sont épuisés, pour que ce calvados reste le plus
fruité et floral possible.

Apparence, couleur: Blanc avec des nuances de jaune trés péle.
Aspect : Limpide et brillant.

Nez: Puissant, fin, frais et trés complexe pour un Calvados de cet age
(fruité puis floral). Trés marqué pommes vertes et agrumes, nuances
de cerises, final floral.

Verre vidé, les arbmes du calvados restant sur les parois du verre sont
intenses.

Bouche: Attaque fraiche et souple, rond en bouche, consistant, trés
rétro olfactif, long et intense.

Conseilsde dégustation

Apéritif: Nature, sur glace ou avec une goutte d'eau pour exhaler les
aromes.

Cocktails: Trés bonne base pour les cocktails.
Cuisine: Flambages, sorbets, granités.

Durant le repas. Trés froid (température du congélateur) avec des

poissons fumés ou marinés (hareng, saumon, anguille)

Dessert: Avec les gateaux au chocolat noir et les sorbets aux
pommes.

SARL Domaine Familial Louis Dupont - 14430 Victot-Pontfol * Té: 02 31 63 24 24* Fax: 0231631476 *
Email: info@calvados-dupont.com * www.calvados-dupont.com



Sol: Les pommiers sont plantés dans un sol composé dargile et
marnes de I'Oxfordien.

Variétés de pommes utilistes: Pommes provenant dune petite
région de Normandie appel ée Pays d'Auge.

Nous utilisons 3 sortes de pommes: 30% des pommes sont douces,
30% des pommes sont ameres et 40% sont acides. Les pommes sont
ramassées alamain.

Production du cidre: Les pommes sont mélangées, broyées et
pressées. Le jus de pomme fermente complétement. On obtient le
cidre adistiller.

Distillation: Double distillation. La premiére distillation du cidre
permet d obtenir la 'petite eau’ & 30% vol. et la deuxiéme distillation,
celle de la petite eau, donne le calvados. La digtillation a lieu 6 mois
apres lafin du processus de fermentation du cidre.

Elevage: En barriques de 400 litres légérement toastées et ayant
contenu en alternance calvados, cidre et pommeau.

Appar ence, couleur: Jaune ambré. Limpide et brillant.

Nez: Attaque douce, suivi d'une grande intensité aromatique. Pomme
verte, géranium, mentholé. Verre vidé, les arbmes du calvados restant
sur les parois du verre sont trés intenses.

Bouche: Consistante, |égérement amére, la premiére bouche est tres
pomme verte. Fin de bouche végétale. Beaucoup de gras. Retro-nasal.

Conseilsde dégustation

Apéritif: Nature, sur glace ou avec une goutte d'eau pour exhaler les
arémes.

Cocktails: Trés bonne base pour |es cocktails.
Cuisine: Flambages, sorbets, granités.

Digestif: Température de consommation 20-22°.
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Sol: Les pommiers sont plantés dans un sol composé dargile et
marnes de |'Oxfordien.

Variétés de pommes utilistes: Pommes provenant dune petite
région de Normandie appel ée Pays d'Auge.

Nous utilisons 3 sortes de pommes: 30% des pommes sont douces,
30% des pommes sont améres et 40% sont acides. Les pommes sont
ramassées alamain.

Production du cidre: Les pommes sont mélangées, broyées et
pressées. Le jus de pomme fermente compléetement. On obtient le
cidre adistiller.

Distillation: Double distillation. La premiére distillation du cidre
permet d obtenir la 'petite eau’ & 30% vol. et la deuxiéme distillation,
celle de la petite eau, donne le calvados. La distillation a lieu 6 mois
apres lafin du processus de fermentation du cidre.

Elevage: En barriques de 400 litres légérement toastées et ayant
contenu en alternance calvados, cidre et pommeavl.

Appar ence, couleur : Jaune, dorée, |égérement cuivrée.

Nez: Plaisant, fin, de bonne complexité, Iégerement boisé.
Nuances fruitées: pomme et banane. Nuances florales: rose et jasmin.
La complexité se développe au deuxiéme nez, aprés oxygénation.
Verre vidé, les arbmes du calvados restant sur les parois du verre sont
intenses.

Bouche: Attaque moelleuse, trés équilibrée. Nuances fruitées:
pommes mures. Nuances boi sées.

Conseils de dégustation

Apéritif: Nature, sur glace ou avec une goutte d'eau pour exhaler les
arbmes.

Digestif: Température de consommation 20-22°.
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Sol: Les pommiers sont plantés dans un sol composé dargile et
marnes de I'Oxfordien.

Variétés de pommes utilistes: Pommes provenant dune petite
région de Normandie appel ée Pays d'Auge.

Nous utilisons 3 sortes de pommes.; 30% des pommes sont douces,
30% des pommes sont améres et 40% sont acides. Les pommes sont
ramassées alamain.

Production du cidre: Les pommes sont mélangées, broyées et
pressées. Le jus de pomme fermente compléetement. On obtient le
cidre adistiller.

Distillation: Double distillation. La premiére distillation du cidre
permet d obtenir la 'petite eau’ & 30% vol. et la deuxiéme distillation,
celle de la petite eau, donne le calvados. La distillation a lieu 6 mois
apres lafin du processus de fermentation du cidre.

Elevage: En barriques de 400 litres légérement toastées et ayant
contenu en alternance calvados, cidre et pommeavl.

Apparence, couleur: Acajou doré, limpide et brillant, disque
brillant, belles jambes.

Nez: Intense, complexe, floral (géranium) et végétal (sous bois),
boisé. Les arOmes de pommes se dégagent trés progressivement pour

devenir "envahissants'. Verre vidé, les arémes du calvados restant
sur les parois du verre sont intenses.

Bouche: Douce, légérement amere, acide, intense et ronde,
charpentée, bien fruitée. Bonne concentration.

Conseils de dégustation
Apéritif: Nature et éventuellement sur glace.

Digestif: A conseiller aux amateurs de belles eaux de vie, chocolat
noir et cigares.
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Sol: Les pommiers sont plantés dans un sol composé dargile et
marnes de I'Oxfordien.

Variétés de pommes utilisées: Pommes provenant d'une petite
région de Normandie appel ée Pays d'Auge.

Nous utilisons 3 sortes de pommes: 30% des pommes sont douces,
30% des pommes sont améres et 40% sont acides. Les pommes sont
ramassées alamain.

Production du cidre: Les pommes sont mélangées, broyées et
pressées. Le jus de pomme fermente complétement. On obtient le
cidre adistiller.

Digtillation: Double distillation. La premiére distillation du cidre
permet d obtenir la 'petite eau’ a 30% voal. et la deuxiéme distillation,
celle de la petite eau, donne le calvados. La distillation a lieu 6 mois
apres lafin du processus de fermentation du cidre.

Elevage: En barriques de 400 litres légérement toastées et ayant
contenu en alternance calvados, cidre et pommeal.

Apparence, couleur: or, limpide et brillant, avec des larmes
prononcees.

Nez: Puissant et intense, fin, complexe, sans agressivité.
ler nez: Bois, vanille2éme nez: Flora, agrumes (mandarines,
oranges).

Verre vidé, les arbmes du calvados restant sur les parois du verre sont
intenses.

Bouche: Eau de vie douce, persistante et intense. Aux, ardmes de
pommes vertes, de fruits secs (noisettes), de bois et de vanille.

Conseilsde dégustation
Apéritif: Nature et éventuellement sur glace.

Digestif: A recommander aux amateurs de cigares puissants.
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Sol: Les pommiers sont plantés dans un sol composé dargile et
marnes de I'Oxfordien.

Variétés de pommes utilistes: Pommes provenant d'une petite
région de Normandie appel ée Pays d'Auge.

Nous utilisons 3 sortes de pommes. 30% des pommes sont douces,
30% des pommes sont ameres et 40% sont acides. Les pommes sont
ramassées alamain.

Production du cidre: Les pommes sont mélangées, broyées et
pressées. Le jus de pomme fermente compléetement. On obtient le
cidre adistiller.

Digtillation: Double distillation. La premiere distillation du cidre
permet d’ obtenir la 'petite eau’ a 30% val. et la deuxiéme distillation,
celle de la petite eau, donne le calvados. La digtillation a lieu 6 mois
apres lafin du processus de fermentation du cidre.

Elevage: En barriques de 400 litres légérement toastées et ayant
contenu en alternance calvados, cidre et pommeau.

Apparence, couleur : Brillant, Acajou.
Nez: Trés rond, développe progressivement des arémes de sous-bais,
fruit sec et floral; grande intensité. Verre vidé, les ardbmes du
calvados restant sur les parois du verre sont intenses.
Bouche: Eau de vie persistante et intense. Bien équilibrée entre les
arbmes de fruits et ceux venant du vieillissement (noisettes grillées).
Trés soyeux et concentré.

Conseilsde dégustation

En apéritif: Nature ou avec des glagons ou avec un peu d'eau pour
mettre en valeur les arbmes.

Pour la cuisine: Flambages, sorbets, granités.

Digestif: Entre 20 et 22° ¢ de Température. Un grand classique.
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Sol: Les pommiers sont plantés dans un sol composé dargile et
marnes de I'Oxfordien.

Variétés de pommes utilises: Pommes provenant d'une petite
région de Normandie appel ée Pays d'Auge.

Les variétés de Pommes utilisées pour principaement les Binet
Rouge, Saint Martin et Moulin a Vent. Les pommes sont ramassées a
lamain, ce sont des pommes améres.

Production du cidre: Les pommes sont mélangées, broyées et
pressées. Le jus de pomme fermente compléetement. On obtient le
cidre adistiller.

Digtillation: Double distillation. La premiére distillation du cidre
permet d obtenir la 'petite eau’ a 30% voal. et la deuxiéme distillation,
celle de la petite eau, donne le calvados. La digtillation a lieu 6 mois
apres lafin du processus de fermentation du cidre.

Elevage: En barriques de 1200 litres, puis 400l.
Apparence, couleur: Acajou, blond, limpide, belles jambes.

Nez: Puissant, intense. Doux. On y trouve des notes florales et
d agrumes, de miel, de torréfaction, d’ épice et de nuances de gibier.

Verre vidé, les arbmes du calvados restant sur les parois du verre sont
intenses notamment pomme et cidre.

Bouche: Puissante, intense et éégante, envahissante, ronde,
persistante et rétro nasale. Vanillée, tannique, fruitée, pomme séchée.

Conseilsde dégustation
Si possible dans un grand verre, bien aérer avant de déguster.

Digestif: Nature & température ambiante. Accompagne bien les
cigares puissants. Les ardmes de fonds de verre sont tres intéressants
et complexes.
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Sol: Les pommiers sont plantés dans un sol composé dargile et
marnes de I'Oxfordien.

Variétés de pommes utilises: Pommes provenant d'une petite
région de Normandie appel ée Pays d'Auge.

Les variétés de pommes utilistes pour principalement les Binet
Rouge, Saint Martin et Moulin a Vent. Les pommes sont ramassees &
lamain, ce sont des pommes améres.

Production du cidre: Les pommes sont mélangées, broyées et
pressées. Le jus de pomme fermente complétement. On obtient le
cidre adistiller.

Digtillation: Double distillation. La premiére distillation du cidre
permet d’ obtenir la 'petite eau’ a 30% voal. et la deuxiéme distillation,
celle de la petite eau, donne le calvados. La distillation a lieu 6 mois
apres lafin du processus de fermentation du cidre.

Elevage: En barriques de 400 litres. Ce cavados n'a pas été réduit
(aucun gjout d' eau).

Apparence, couleur: Acajou.

Nez: Puissant, intense. Doux. Les ar0mes épicés, pommes
caramélisées dominent.

Verre vidé, les arbmes du calvados restant sur les parois du verre sont
intenses notamment pomme et cidre.

Bouche: Puissante, intense et éégante. Saveurs épicées, pommes
caramélisées, amertumées et notes « Sous-bois ».

La non-réduction lui donne une intensité aromatique et gustative
trés persistante. Le calvados n’'a pas été filtré a froid. Un |éger
dépot peut donc appar aitre. Volume 800 litres.

Conseilsde dégustation

Digestif: Nature a température ambiante. Accompagne bien les
cigares puissants.
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Sol: Les pommiers sont plantés dans un sol composé dargile et
marnes de I'Oxfordien.

Variétés de pommes utilises: Pommes provenant d'une petite
région de Normandie appel ée Pays d'Auge.

Les variétés de pommes utilistes pour principalement les Binet
Rouge, Saint Martin et Moulin a Vent. Les pommes sont ramassees &
lamain, ce sont des pommes améres.

Production du cidre: Les pommes sont mélangées, broyées et
pressées. Le jus de pomme fermente complétement. On obtient le
cidre adistiller.

Digtillation: Double distillation. La premiére distillation du cidre
permet d obtenir la 'petite eau’ a 30% voal. et la deuxiéme distillation,
celle de la petite eau, donne le calvados. La distillation a lieu 6 mois
apres lafin du processus de fermentation du cidre.

Elevage: En barriques de 400 litres. Ce cavados n'a pas été réduit
(aucun gjout d' eau).

Apparence, couleur: Acajou, limpide.

Nez: Puissant et trés intense. Les ardbmes d' épices, de tabac et de
réglisse dominent.

Verre vidé, les arbmes du calvados restant sur les parois du verre sont
intenses notamment pomme et cidre.

Bouche: Puissante et trés intense. Les arbmes d' épices et de tabac
dominent.

La non-réduction lui donne une intensité aromatique et gustative
trés persistante. Le calvados n’'a pas été filtré a froid. Un |éger
dépot peut donc appar aitre. Volume 1200 litres.

Conseilsde dégustation

Digestif: Nature a température ambiante. Accompagne bien les
cigares puissants.
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Sol: Les pommiers sont plantés dans un sol composé dargile et
marnes de I'Oxfordien.

Variétés de pommes utilistes: Pommes provenant d'une petite
région de Normandie appel ée Pays d'Auge.
Les variétés de Pommes utilisées pour principalement les Binet

Rouge, Saint Martin et Moulin a Vent. Les pommes sont ramassées a
lamain. Ce sont des pommes ameres.

Production du cidre: Les pommes sont mélangées, broyées et
pressées. Le jus de pomme fermente complétement. On obtient le
cidre adistiller.

Digtillation: Double distillation. La premiere distillation du cidre
permet d’ obtenir la 'petite eau’ a 30% val. et la deuxiéme distillation,
celle de la petite eau, donne le calvados. La distillation a lieu 6 mois
apres lafin du processus de fermentation du cidre.

Elevage: En barriques de 1200 litres.

Assemblage de calvados dont le plus jeune a 40 ans.
Embouteillage: alademande

Apparence, couleur: Acgjou, brillant, avec jambes.

Nez: Persistant, intense. Doux. Les ardmes de pommes caramélisées,
de géranium et de réglisse.

Verre vidé, les ardmes du calvados restant sur les parois du verre sont
intenses.

Bouche: Douce, subtile, intense et élégante. Rétro nasale, boisee,
amande, épice.

Conseils de dégustation
Si possible dans un grand verre, bien aérer avant de déguster.

Digestif: Nature a température ambiante. Accompagne bien les
cigares puissants.
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Sol: Les pommiers sont plantés dans un sol composé dargile et
marnes de I'Oxfordien.

Variétés de pommes utilistes: Pommes provenant dune petite
région de Normandie appel ée Pays d'Auge.

Nous utilisons 3 sortes de pommes: 30% des pommes sont douces,
30% des pommes sont améres et 40% sont acides. Les pommes sont
ramassées alamain.

Production du cidre: Les pommes sont mélangées, broyées et
pressées. Le jus de pomme fermente complétement. On obtient le
cidre adistiller.

Digtillation: Double distillation. La premiére distillation du cidre
permet d’ obtenir la 'petite eau’ a 30% val. et la deuxiéme distillation,
celle de la petite eau, donne le calvados. La distillation a lieu 6 mois
apres lafin du processus de fermentation du cidre.

Elevage: En barriques de 400 litres légérement toastées et ayant
contenu en alternance calvados, cidre et pommeau.

Apparence, couleur: cuivrée. Aspect : transparent et brillant. Au
froid un voile peut apparaitre.

Nez: Doux pour une eau de vie, intense avec un bel équilibre et sans
aucune agression. Verre vidé, les ardbmes du calvados restant sur les
parois du verre sont trés intenses.

Bouche: Eau de vie soyeuse avec des ardmes bien fondus de pomme,
de vanille et d’ orange. Trés belle rétro olfaction.

Conseilsde dégustation

Digestif: Nature a température ambiante. Peut accompagner des
cigares relativement doux.
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Sol: Les pommiers sont plantés dans un sol composé dargile et
marnes de I'Oxfordien.

Variétés de pommes utilistes: Pommes provenant d'une petite
région de Normandie appel ée Pays d'Auge.

Nous utilisons 3 sortes de pommes; 30% des pommes sont douces,
30% des pommes sont ameres et 40% sont acides. Les pommes sont
ramassées alamain.

Production du cidre: Les pommes sont mélangées, broyées et
pressées. Le jus de pomme fermente compléetement. On obtient le
cidre adistiller.

Distillation: Double distillation. La premiére distillation du cidre
permet d’ obtenir la 'petite eau’ & 30% vol et la deuxiéme distillation,
celle de la petite eau, donne le calvados. La distillation a lieu 6 mois
aprés lafin du processus de fermentation du cidre.

Elevage: En barriques de 400 litres légérement toastées et ayant
contenu en alternance calvados, cidre et pommeau.

Apparence, couleur: cuivre soutenu, brillant et transparent. Au
froid, un voile peut apparaitre.

Nez: Harmonieux. Pomme, vanille, café torréfié. Verre vidé, les
ardmes du calvados restant sur les parois du verre sont tres intenses.

Bouche: Soyeuse, intense. Long en bouche. Trés rétro olfactif.
Conseils de dégustation

Digestif: Nature a température ambiante. Peut accompagner des
cigares relativement doux.
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Sol: Les pommiers sont plantés dans un sol composé dargile et
marnes de I'Oxfordien.

Variétés de pommes utilistes: Pommes provenant d'une petite
région de Normandie appel ée Pays d'Auge.

Nous utilisons 3 sortes de pommes: 30% des pommes sont douces,
30% des pommes sont améres et 40% sont acides. Les pommes sont
ramassées alamain.

Production du cidre: Les pommes sont mélangées, broyées et
pressées. Le jus de pomme fermente complétement. On obtient le
cidre adistiller.

Digtillation: Double distillation. La premiére distillation du cidre
permet d’ obtenir la 'petite eau’ a 30% voal. et la deuxiéme distillation,
celle de la petite eau, donne le calvados. La distillation a lieu 6 mois
apres lafin du processus de fermentation du cidre.

Elevage: En barriques de 400 litres légérement toastées et ayant
contenu en alternance calvados, cidre et pommeal.

Apparence, couleur: cuivre foncé. Aspect: limpide et brillant. Au
froid, un voile peut apparaitre.

Nez: Puissant, intense, fondu. Arémes de pomme, vanille et orange.
Verre vidé, les arbmes du calvados restant sur les parois du verre sont
trés intenses.

Bouche: C'est une eau de vie d’ une grande souplesse et d’ une grande
complexité aromatique. Tresrétro olfactive.

Conseilsde dégustation

Digestif: Nature a température ambiante. Peut accompagner des
cigares relativement doux.
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Sol: Les pommiers sont plantés dans un sol composé d'argile
et marnes de I'Oxfordien.

Variétés de pommes utilistées: Pommes provenant d'une
petite région de Normandie appel ée Pays d'Auge.

Nous utilisons 3 sortes de pommes: 30% des pommes sont
douces, 30% des pommes sont ameres et 40% sont acides. Les
pommes sont ramassées a la main.

Production du cidre: Les pommes sont mélangées, broyées et
pressées. Le jus de pomme fermente complétement. On obtient
lecidre adistiller.

Distillation: Double distillation. La premiére distillation du
cidre permet d’ obtenir la 'petite eau’ & 30% vol. et la deuxieme
distillation, celle de la petite eau, donne le calvados. La
distillation a lieu 6 mois aprés la fin du processus de
fermentation du cidre.

Elevage: En barriques de 400 litres Iégérement toastées et
ayant contenu en alternance calvados, cidre et pommeau. Ce
calvados N’ a pas été réduit (aucun ajout d’ eau).

Apparence, couleur: acajou intense, orangé. Aspect: brillant
et limpide.

Nez: Doux et sans agression. Complexe. Dominance du boisé,
notes dépices et dagrumes. Vere vidé, les ardbmes du
calvados restant sur les parois du verre sont trés intenses.

Bouche: Attaque fraiche, épicée (noix de muscade) et vanillée.
Les notes d’ agrumes et I’ amertume sont tres présentes.

La non réduction lui donne une intensité aromatique et
gustative trés persistante. Le calvados n’a pas été filtré a
froid. Un léger dépét peut donc appar aitre.

Conseils de dégustation

Digestif: Nature a température ambiante. Accompagne bien
les cigares puissants.
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Sol: Les pommiers sont plantés dans un sol composé dargile et
marnes de I'Oxfordien.

Variétés de pommes utilistes: Pommes provenant d'une petite
région de Normandie appel ée Pays d'Auge.

Nous utilisons 3 sortes de pommes. 20% des pommes Rouge Ducret
sont douces, 60% des pommes Mettais, Saint Martin, Frequin, Binet
Rouge et No | des Champs, sont améres et 20% Rambault sont
acides. Les pommes sont ramassées alamain.

Production du cidre: Les pommes sont mélangées, broyées et
pressées. Le jus de pomme fermente complétement. On obtient le
cidre adistiller.

Digtillation: Double distillation. La premiere distillation du cidre
permet d obtenir la 'petite eau’ a 30% voal. et la deuxiéme distillation,
celle de la petite eau, donne le calvados. La digtillation a lieu 6 mois
apres lafin du processus de fermentation du cidre.

Elevage: Le processus de vieillissement a débuté en 1969 et dure
toujours. Il se fait dans des barriques de 400 litres provenant de la
Vallée de la Loire. Elles ont contenu en aternance calvados, cidre et

pommeau. Le bois, |égérement toasté, donne des arbmes de vanille au
Calvados.

Mise en bouteille: Sur demande. Pas de filtration.
Conservation: Tréeslongue sans aucune précaution particuliére.
Apparence, couleur: Acajou intense. Aspect : brillant et limpide.
Nez: Doux et sans agression. Dominance boisée et épicée.

Verre vidé, les armes du calvados restant sur les parois du verre sont
trés révélateurs: pommes cuites, épices et cuir.

Bouche: Intense, long en bouche, boisée et épicée. Une petite touche
d amertume. Soyeux.

Conseilsde dégustation

Digestif: Nature a température ambiante. Le laisser s aérer. Peut
accompagner des cigares relativement doux.
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Sol: Les pommiers sont plantés dans un sol composé dargile et
marnes de I'Oxfordien.

Variétés de pommes utilisées: Pommes provenant du Pays d'‘Auge.
Nous utilisons 3 sortes de pommes. des douces, des améres et des
acides.

Production du cidre: Les pommes sont mélangées, broyées et
pressées. Le jus de pomme fermente complétement. On obtient le
cidre adistiller.

Digtillation: Double distillation. La premiére distillation du cidre
permet d’ obtenir la 'petite eau’ a 30% val. et la deuxiéme distillation,
celle de la petite eau, donne le calvados.

Elevage: En barriques de 400 litres légérement toastées et ayant
contenu en alternance calvados, cidre et pommeaL.

Apparence, couleur: Jaune ambré. Aspect : Limpide et brillant

Nez: Attaque douce, suivie d'une grande intensité aromatique.
Pomme verte, géranium, mentholé.

Bouche: Consistante, |égérement amére, la premiére bouche est trés
pomme verte. Fin de bouche végétale. Beaucoup de gras. Retro-nasal.

Conseilsde dégustation
Apéritif: Nature ou sur glace.
Cocktails: Pour son godit.
Cuisine: Flambages, sorbets, granités.

Digestif: Température de consommation 20-22°.

Au cours de la période de I'hiver et au début du printemps, les carafes ou pousseront les pommes sont préparées, elles sont
pendues aux branches des pommiers apres la floraison des fleurs, dés que les petites pommes apparaissent. Le petit fruit
est introduit dans le goulot de la carafe, le fruit pousserajusqu'a ce quiil atteigne sa maturité et le bon calibre.

Toutes les carafes sont contrdlées pendant la période d'été et sont retirées a la fin du mois d'ao(t. Ensuite les carafes sont
remplies de calvados de telle maniére que le fruit soit bien imbibé afin d'assurer une longue conservation de la pomme. Le
Calvados est un spiritueux, issu de ladistillation du jus de pomme fermenté.

Le résultat final de la pomme captive est & la fois trés attractif ala vue et trés agréable en découvrant I'harmonie entre le
fruit et le spiritueux, cela rappelle le golt de la pomme verte. C'est en fait une eau de vie unique comme apéritif ou
comme digestif. Afin de préserver la pomme captive dans les meilleures conditions, prenez soin que le fruit soit toujours
recouvert de Calvados. Le Calvados utilisé est la Fine.
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Sol: Les pommiers sont plantés dans un sol composé dargile et
marnes de I'Oxfordien.

Variétés de pommes utilisées: Pommes du Pays d'Auge, variétés
douces-ameres, en particulier Binet Rouge.

Elevage: Tonneaux de chéne, barriques de 400L.

Conservation: Servir a 12°C. La conservation ne nécessite pas de
précautions particuliéres.

Apparence, couleur: Acagou. Limpide et brillant

Nez: Puissant et fin. Nuances de pruneaux, agrumes confits qui
évoluent vers des arémes de fruits secs (amandes et noi settes).

Bouche: Attague souple et moelleuse. Bonne consistance en bouche,
bonne tenue. Arémes de "tarte tatin" avec des nuances de noisettes
grillées. Fin de bouche trés agréable de caramel au lait et cerises.

Conseils de dégustation
Apéritif: Nature. Servir frais.

Pendant le repas: Accompagne les melons, le foie gras, les fromages
bleus.

Vin de dessert: Accompagne particulierement tous les desserts aux
pommes et au chocolat (mousses et gateaux).

Le Pommeau est le produit du mélange de Calvados et de mo(t de
pomme, c'est adire du cidre avant fermentation.

Pour produire le Pommeau, nous utilisons du Calvados d'Appellation
d'Origine Contrdlée, &gé au minimum de un an auquel nous aoutons
un mo(t de pomme ayant entre 0,5 et 1% d'acool. Les pommes
utilisées sont principalement douces et |égérement améres. Le tout est
mélangé par des remontages successifs. Les quantités respectives du
mo(t de pomme et du Calvados sont calculées de maniére a ce que le
pourcentage d'alcool final soit & 18% volume.

Avec le vieillissement, le pourcentage final sera de 17%. Le
Pommeau est ensuite stocké dans des barriques de chéne demi-neuf
pour qu'il continue a vieillir (barriques de 4 ou 5 ans dont les tanins
ne sont pas épuisés). Il est mis en bouteille au bout de 30 mois
environ (la réglementation impose un minimum de vieillissement en
tonneaux de 14 mois).

Il est d'une jolie couleur acajou, ambrée, d'une belle brillance, qui
peut se troubler sil est trop froid, moins de 8°C, sans que son go(t
n'en soit dtéré. On y retrouve des ardmes fondus, fruités, pommes et
fruits secs trés prononces.
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Dream Cream est faite d'un mélange d’ un jeune Calvados fruité
et d' une base de créme Iégeére et onctueuse afin que cette liqueur
de créme ait une saveur laissant s'exprimer les ardbmes de
Calvados.

Conseil de dégustation: Servir en apéritif; en digestif sur glagon
ou avec le café.

Degréd’alcool: 15% val.

L’innovation est I'une des clés du succés du Domaine Dupont
qui aréuss a baisser le degré d'acool de ce produit, comparé
aux autres produits de cette gamme, tout en gardant la stabilité.

Apparence, couleur: Café créme, onctueuse et | égére.
Nez: Doux, sucré, intense et floral.

Bouche: Onctueuse, douce, fluide. Attague en bouche caramel
sucré avec des ardmes de pommes et vanille en fin de bouche.

Conseils de conservation: Conserver a température ambiante
tant que la bouteille n'est pas ouverte. Une fois ouverte, il est
recommandé de conserver la bouteille au frais (réfrigérateur) et
de la consommer dans les 6 mois suivant son ouverture.

GENCOD: 3549751 570334
Typesde bouteilles: 70 cl

Graphisme: Le design de la bouteille est la création d'un jeune
directeur artistique, Pascal Etchebarne, qui a travaillé pour des
sociétés comme TBWA avant de créer sa propre agence. Pascal
Etchebarne a souhaité faire une représentation abstraite de la
Dream Cream.
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Calvados Cream est faite d’'un mélange d'un jeune calvados fruité et
d'une créme légére et onctueuse afin que cette liqueur de creme ait
une saveur laissant s exprimer les arémes de calvados.

Conseils de dégustation: Servir en apéritif, en digestif sur glagon ou
avec le café.

Degrésd’alcool: 15% val.
Apparence, couleur: Café créme, onctueuse et |1égére
Nez: Doux, sucré, intense et floral.

Bouche: Onctueuse, douce, fluide. Attaque en bouche caramel sucré
avec des ar6mes de pomme et vanille en fin de bouche.

Conseils de conservation: Se conserve 2 ans a température ambiante
tant que la bouteille n'est pas ouverte. Une fois ouverte, il est
recommandé de conserver la bouteille au réfrigérateur et de la
consommer dans les 6 mois suivant son ouverture.
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Les pommes que nous utilisons sont les mémes que celles que nous utilisons pour faire le Calvados, c'est a dire
de la Normandie, et plus particulierement d'une petite région de la Normandie, le Pays d’ Auge, dont le sol
répond a la caractéristique d'étre pauvre pour les arbres, puisqu'il est constitué d'argile et de marnes de
I'oxfordien.

Les pommes sont ramassées a la main, a bonne maturité, ce qui nécessite trois passages sous chaque arbre. Aprés
un marissement de 3 ou 4 semaines dans des caisses de bois ajourées de 300 kg, les pommes sont broyées. La
pulpe obtenue macére quelques heures afin qu'émergent couleurs et ardmes. Vient aors le pressurage, lent et
puissant. Le rendement est d'environ 600 litres de jus par tonne de fruits. Ce jus est mis en cuve ou il subit une
clarification avant la fermentation, sous I'action des enzymes et des sels de calcium présents naturellement dans
la pomme. Cette clarification naturelle aboutit & laformation du fameux chapeau brun.

Le jus limpide est alors sous-tiré et envoyé dans des cuves pour plusieurs semaines de
fermentation alcoolique. Aprés une lente fermentation, le sucre résiduel est 50 grammes par
litre, le cidre est & nouveau sous-tiré et mis en bouteille. La fermentation continuera
lentement dans la bouteille et le gaz carbonique naturellement dégagé et enfermé par le
bouchon provoquera I’ effervescence naturelle du cidre. Les levures ne pouvant plus vivre
iront se déposer au fond de la bouteille pour former un lit qui deviendra source
d' enrichissement aromatique. Le cidre ayant été conservé debout dans de bonnes conditions
(moins de 15° de température) s améliorera et aura une mousse plus fine et plus persistante,
et en fera une boisson aromatique digne de tous les grands effervescents naturels.

Le cidre du Pays dAuge du Domaine Dupont est puissant et équilibré. Sa couleur est
intense et présente une nuance jaune orangée voire ambrée. Sa mousse est fine, blanche et
persistante. Le nez est intense et complexe. En fonction du stade d'évolution, il délivre des
arbmes primaires de fruits (pommes, agrumes), de végétaux (pin, sous-bois, tilleul) ou
animaux (cuir), ains que des ardmes empyreumatiques (cacao, grillé). En bouche, le cidre
du Pays d'Auge est charpenté, d'une rondeur agréable et d' une grande fraicheur. 1l est
puissant et persistant.
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Sol: Composé d'argile et de marnes. Sol pauvre pour les arbres.
Ramassage: Manuel. Septembre a novembre 2006.

Variétés de pommes utilisées. 80% de pommes douces-ameres et
20% de pommes acidul ées.

Densité au pressurage: 1056 soit 125 g de sucre par litre.

Fermentation: ContrOlée en cuves en Inox. Les levures sont des
levures indigénes. Le contréle de la fermentation est fait par sous
tirages successifs.

Densité a la mise en bouteille: 1022 (soit un pourcentage d'alcool
dans labouteille aprés prise de mousse : de 5%).

Mise en bouteille: Début d’ année 2007.

Aspect: Aprés avoir versé le cidre, |'effervescence continue et se
caractérise par la formation d'un fin cordon de mousse qui se
maintient. La couleur est cuivrée et |égéerement trouble.

Nez: Léger et complexe, avec des ardmes prédominants de pomme et
une |égére note de levure.

Bouche: Une attaque en bouche fruitée et acidulée révéle une grande
complexité d’ arbmes de pommes et d’ agrumes. Ce cidre est tres rond
et persistant en bouche.

Typesde bouteilles: 75cl et 37,5cl.

Conseils de conservation: Bouteilles debout, température entre 8 et
12°C. Se conserve 3 ans dans de bonnes conditions. La bouche
saffinera et deviendra plus complexe, le cidre étant sur lie.

Conseils de dégustation: Se boit al'apéritif. 1| accompagne au cours
desrepas le poulet rdti, tous les plats de viandes blanches, les
poissons cuisinés avec de la créeme, les fromages et |es desserts.

Ce cidre, élaboré sans filtration finale ni pasteurisation et non sulfité,
est susceptible d'avoir un dépdt au fond de la bouteille. C'est un lit de
levures qui est une source d'enrichissement aromatique du cidre.
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Sol: Sablonneux
Ramassage: Octobre 2006.

Variété de pomme utilisée: Bisguet, et Joly Rouge issue de
I" agriculture biologique.

Densité au pressurage: 1055, i.e. 123g de sucre par litre.

Fermentation: Contr6lée en cuve inox. Les levures sont indigenes.
Lafermentation est contrdlée par le bais de sous-tirages successifs.

Densité a la mise en bouteille: 1023 (soit 4.5% vol. d'alcool aprés
prise de mousse).

Mise en bouteille: Mai 2007.

Conseils de conservation: Bouteilles debout, température entre 8 et
12°C. Se conserve dans de bonnes conditions jusgu'a 2009. La
bouche s affinera et deviendra plus complexe, le cidre étant sur lie.

Aspect: Apres avoir verse le cidre, I'effervescence continue et se
caractérise par la formation d'un cordon de mousse persistant. Sa
couleur est cuivrée et 1égérement trouble. Un dépdt peut se former
dans le fonds de la bouteille.

Nez: Complexe, frais et fruité, pommes douces et acides, miel.

Bouche: Arémes de pommes acidul ées prédominants avec une |égéere
amertume, puis arémes de pommes douces. Persistant en bouche.

Consells de dégustation: Se boit a |’ apéritif et peut accompagner au
cours des repas e poulet réti, tous les plats de viandes blanches, plats
cuisinés avec de la créme, fromages et desserts aux pommes et
crépes.
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Sol: Compose d'argile et de marnes, sol pauvre pour les arbres.
Ramassage: Manuel. Novembre 2005.

Variétés de pommes utilisées. 80% de pommes douces-ameres et
20% de pommes acidul ées.

Densité au pressurage: 1060, soit 1279 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 boutellle: 1020 soit un pourcentage d'alcool de
7.5%.

Mise en bouteille: Octobre 2006

Aspect: Jaune orangé, tres légérement trouble. L’effervescence
|égere disparait progressivement.

Nez: Tres intense pour un cidre et frais. Zeste orange amére, pommes
cuites. Notes de Calvados et de tanin.

Bouche: Intense en bouche, tannique, finesse et puissance du
calvados. Fruité pomme. Ardmes de Calvados et de tanin. Bon
équilibre entre le sucre, I'acidité et I'amertume. Bulles discrétes et
perlées. Rétro nasal pommes cuites, caramel au calvados.

Type deboutellle: 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.

Conseil de dégustation: Il accompagne les viandes et les plats
épicés, les fromages a base de lait de vache et en particulier les
fromages normands: Camembert, Pont I'Evéque, Livarot. La
puissance de ce cidre en fait un cidre de table agréable.
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Sol: Composeé d'argile et de marnes. Sol pauvre pour les arbres.
Ramassage: Manuel et en troisfois. Septembre & Novembre 2004.

Variétés de pommes utilisées. 80% de pommes douces-ameres et
20% de pommes acidul ées. Ramassage manuel.

Densité au pressurage: 1065, soit 145g de sucre par litre.

Fermentation et prise de mousse: Contrdlée en cuves en inox. Les
levures sont des levures indigénes pendant la fermentation. La
stabilisation est recherchée par soutirages successifs. Le procédé de la
prise de mousse se fait en bouteille avec des levures sélectionnées qui
sont extraites de la bouteille par dégorgement une fois la prise de
mousse faite. Le cidre obtenu est limpide et sans dépét.

Densité a la mise en bouteille: 1016 (soit un pourcentage d'alcool
dans |a bouteille aprés prise de mousse: 7%) en Juin 2005

Mise en bouteille: Juin 2005.
Dégor gement: Ao(t 2006.

Aspect: Aprés avoir servi le cidre, I’ effervescence, caractérisée par
de tres fines bulles, se poursuit un long moment dans le verre. La
couleur est dorée, tres légérement trouble. Il n'y a pas de dépdt au
fond de la bouteille.

Nez: Frais et tres fin, avec des ardmes élégants de pomme verte. Les
connaisseursy trouveront également une touche d’ agrumes.

Bouche: Une attague en bouche trés fraiche et fruitée (pommes
vertes acidulées), des notes de citron et orange en fin de verre. Un
cidre présentant un bon équilibre entre acidité et astringence, alliant
finesse et élégance.

Types de bouteilles: 75c

Conseils de conservation: Bouteilles debout ou allongées,
température entre 8 et 12°C. Se conserve plusieurs années dans de
bonnes conditions.

Conseils de dégustation: En apéritif, en dessert. Accompagnera tres
bien de nombreux desserts, particulierement les desserts a base de
pomme.
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Sol: Composé d'argile et de marnes. Sol pauvre pour les arbres.
Ramassage: Septembre a Novembre 2006.

Variétés de pommes utilisées. 90% de pommes douces-ameres et
10% de pommes acidulées. Ramassage manuel pour la plus grande
partie.

Densité au pressurage: 1057¢g/l, soit 127g de sucre par litre.

M éthode d’élaboration: Procédé basé sur le froid mis au point par
Etienne et Jéréme Dupont, permettant de concentrer le sucre.

Fermentation: La fermentation est arrétée a 7% alc.vol. Le sucre
résiduel est au final de 150g/1.

Mise en bouteille: Avril 2007.

Raobe: Brillante, ambrée.

Nez: Pommes vertes cuites, tarte tatin (pommes caramélisées).
Bouche: Intense, complexe, acidulée, pommes cuites, tarte tatin.
Type debouteille: 37.5c¢l

Conseils de conservation: Bouteilles debout ou alongées,
température entre 8 et 12°C. Se conserve 3 ans dans de bonnes
conditions.

Consells de dégustation: Givre fait partie des vins liquoreux. Frais,

il peut étre bu al’ apéritif, accompagner des desserts ou méme un foie
gras.

Ce produit compl éte |a gamme des boissons élaborées en Normandie.

SARL Domaine Familial Louis Dupont - 14430 Victot-Pontfol * Té: 02 31 63 24 24* Fax: 0231631476 *
Email: info@calvados-dupont.com * www.calvados-dupont.com



Plus delamoitié des trois étoiles et de nombreux deux étoiles du guide Michelin ont choisi le
Calvados Domaine Dupont. 11 est également sélectionné par les meilleurs cavistes de I'hexagone. Le
Calvados Domaine Dupont jouit aussi d'une reconnaissance mondiale atravers son exportation dans
de nombreux pays dont la Grande Bretagne, la Belgique, I'Allemagne, le Luxembourg, les Etats-Unis,
le Japon, laChine.....

Etienne Dupont compte parmi ses clients certaines maisons particuliérement prestigieuses et
reconnues pour leur qualité :

Taillevent, Paris

Faugeron, Paris

Arpege, Paris

Chéteau de L ocguénolé, Hennebont
Amphyclés, Paris

Jacques Cagna, Paris

Miraville, Paris

Port Alma, Paris

LaBourride, Caen

Aubergedu PereBise, Tdloires

L e Bretagne, Questembert

Alain Chapel, Lyon

Michel Bras, Rodez

Chéateau de Montreuil, Montreuil-sur-mer
LeTastevin, Maisons Laffite
LeDivdlec, Paris

Auberge des Templiers, Boismorand
Chéteau de Noizay, Noizay
Chez la Vieille, Paris

LaTour d@rgent, Paris

Laurent, Paris
L@ubergedel@ridan, Veyrier-du-Lac

The Crescent

City Rhodes (* Michelin)
Cherestaurant

Criterion (Marco Pierre White)
Gordon Ramsey (** Michdin)

La Tante Claire (** Michelin)
L@rrery (* Michelin) - Conran Group
LePont dela Tour - Conran Group

Carrédesfeuillant, Paris

Michel Rostang, Paris

Alain Ducasse, Paris

Apicius, Paris

LeJulesVerne, Paris

Hotel de Vigny, Paris

Pétrissans, Paris

Hétellerie du Bas Bréau, Fontainebleau
Maison de Bricourt, Cancale

L a Cote Saint-Jacques, Joigny
Georges Blanc, Macon

Auberge La Régalido, Fontvieille
Michel Guérard, Eugénie les Bains
Pierre Gagnaire, Paris
LesCrayéres, Reims
LaVerniaz, Evian

StellaMaris, Paris

L @livier, Montpellier

Bernard Loiseau. Saulieu

Le Ski d®@r, Tignes

Domaine des Hautes Roches,
Rochecoborn

Le Coq d@rgent - Conran Group
Quaglino@ - Conran Group

M ezzo - Conran Group
Sefridges

Harrods

Fortnum & Mason

Claridge@ Hote

Brown@Hotel
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La presse spéciaisée et les dégustateurs avertis apprécient a sajuste vaeur le Calvados du Domaine

DUPONT et le décrivent :

« Son Calvados est
trésfruité, long, le
classque absolu et
pour nousla
référence. »
Pierre Crisol - Gault
& Millau

« Vif, fruit, frais,
orange confite,
grande élégance. »
Caves Legrand

« Trésvanillé, fondu
exquis, pommetreés
discréte. »
Chrigtian Millau

« Pomme, gai, joli
fruit. »

Anne Brousse -
Saveurs

« Unedigtillation
exemplaire, desfruits
parfaits. »
Pierre Crisol - Gault
& Millau

«Uneeau devie
mature, délicieuse et
suave. »
Thierry Fabian - INAO
(Institut National des
Appellations d'origine)
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