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Sol: Les pommiers sont plantés dans un sol composé d'argile et 
marnes de l'Oxfordien. 

Var iétés de pommes utilisées: Pommes provenant d'une petite 
région de Normandie appelée Pays d'Auge.  
Les variétés de Pommes utilisées pour principalement les Binet 
Rouge, Saint Martin et Moulin à Vent. Les pommes sont ramassées à 
la main, ce sont des pommes amères. 

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

Distillation: Double distillation. La première distillation du cidre 
permet d’obtenir la 'petite eau' à 30% vol. et la deuxième distillation, 
celle de la petite eau, donne le calvados. La distillation a lieu 6 mois 
après la fin 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 arômes du calvados restant sur les parois du verre sont 
intenses notamment pomme et cidre.  

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

Conseils de dégustation 

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

 Digestif: Nature à température ambiante. Accompagne bien les 
cigares puissants. Les arômes de fonds de verre sont très intéressants 
et complexes. 

 
 


