
Normandia
ZONA DI PRODUZIONE  

FRUTTA

100% mele

È un'acquavite prodotta nel cuore della denominazione Pays
d'Auge. Le mele utilizzate per la produzione vengono pressate una
sola volta, ottenendo un sidro di alta qualità. Dopo la
fermentazione, il sidro matura in botti di rovere per alcuni mesi e
viene distillato in due fasi. Il distillato matura poi per almeno altri 4
anni in botti di rovere selezionate. Questo Calvados Réserve
combina gli aromi di mela con la rotondità del Pays d'Auge ed è
consigliato come digestivo per gli amanti dei sapori fruttati. Inoltre,
è adatto per la preparazione di cocktail che richiedono
complessità aromatica.

PROCESSO PRODUTTIVO

Il Calvados è un'acquavite distillata dal sidro ottenuto da mele e
pere coltivate nella regione della Normandia, sita sulla costa
atlantica della Francia nord-occidentale. La produzione del
Calvados si concentra principalmente in questa regione, anche se
altre aree della Normandia, della Bretagna e dell'entroterra del Pays
de la Loire possono produrre questa bevanda tradizionale. Esistono
due varianti regionali del Calvados: il Calvados Pays d'Auge, che è
sottoposto a rigorose norme di produzione per garantire la qualità,
e il Calvados Domfrontais, che contiene una maggiore
concentrazione di pere. Questo brandy di mele può essere prodotto
utilizzando solo mele o una combinazione di mele e pere. La legge
riconosce 177 diverse varietà di mele e pere che possono essere
utilizzate per la produzione del Calvados, le quali hanno
caratteristiche uniche con livelli elevati di composti fenolici e bassi
livelli di acidità. La distillazione del succo avviene almeno quattro
settimane dopo la spremitura dei frutti. Le diverse varianti di
Calvados utilizzano metodi di distillazione differenti, tra cui la singola
distillazione in un alambicco a colonna o la doppia distillazione
utilizzando alambicchi à repasse in stile Charentais.

CARATTERISTICHE SENSORIALI

CALVADOS 

RESERVE 
Appellation Calvados Pays d’Auge Contrôlée


