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Boulard Calvados Grand Solage
Calvadosprovning Boulard Calvados XO

Boulard Calvados Hors d'Age
21 november 2010 Boulard Vintage 1986

Den hir eftermiddagen hade Telge Whisky Séllskap (TWS) bjudit in Mats Claesson (MC) fran Altia Academy for att
inviga TWS medlemmar i Normandies speciella dppelbrandy, ndmligen calvados. MC beréttade att Altia Corp. &r ett
finsktdgt alkoholdryckesforetag, som dr aktor pa savil den nordiska som den baltiska marknaden. Inom Altia Sverige finns
de fristaende sélj- och marknadsbolagen Bibendum samt Philipsson och Soderberg.
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Efter en kort introduktion om Normandies topografiska lige och dess forutséttningar att tillverka calvados, nimnde MC att
dpplen, cider och calvados ér och har varit en naturlig del av det normandiska livet sedan arhundraden. Det finns fem
landskap i Normandie och vart och ett av dessa bidrar till det varierande utbudet av cider och calvados. Det dr
departementet Calvados som &r det viktigaste omradet for produktion av dppelbrannvinet. Manga produ-center tillverkar
IAOC calvados Pays d”Auge, som dr den mest kontrollerade kvaliteten. Darndst kommer kvaliteten AOC calvados. Som
kuriositet kan ndmnas att i Normandie odlas inte vin.

Teoretiskt ar all calvados en brandy. Men medan brandy kan tillverkas var som helst i vérlden, kan calvados endast

1of4 Calvados 3/10/2021, 3:17 PM



http://www.telge-whisky-sallskap.se/Reports/Calvados_21nov_10.htm

produceras i den franska appellationen for calvados. Begreppet appellation innebdr att det 4r en fransk kvalitetsbeteckning,
som bl.a. garanterar ursprung och framstillningsmetoder. Over hela virlden &r beteckningen brandy ett begrepp for
destillat fran vin eller jast must, som lagrats i minst sex méanader pa ekfat.

Jordmanen eller terroir som ocksa inkluderar klimatet och det topografiska ldget ger en produkt dess speciella doft och
smak fran ett speciellt omréde. Det dr kombinationen av mikro- och makroklimat, nederbord, optimal temperatur och
antalet solskenstimmar samt odlingar, vilka inte ligger for titt, som begriansar angrepp av svamp- och andra sjukdomar och
som gor att omradet ifraga dr idealiskt for dppelodlingar.

AOC betyder Appellation d"Origine Contrdlée. Om den tillverkade dppelbrandyn inte uppfyller uppsatta kriteria, sé kallas
produkten eau-de-vie de cidre. Det ar produkter som produceras utanféor AOC calvados omréde och féorekommer
huvudsakligen i Bretagne. Aven om dessa produkter inte inkluderas i AOC kan de vara av god kvalitet

Det finns tre typer av AOC.

AOC calvados som dr den grundldggande appellationen

Stér for >70 % av den totala produktionen. Det mesta blandas med dldre calvados. Hogre kvaliteter lagras ofta 6-15 ar.
Négra fakta som krévs ar t.ex. att

e QOdlingsomradet dr noga angivet

o Alla steg i tillverkningsprocessen &r noga reglerade och maste ske inom omrédets
granser

e Applen och piron maste anvindas av bestimda sorter

e Antalet trdd per ha dr noga reglerat

e 72 % abv. dr hogsta tillatna nivan efter destillering. Vanligen ligger alkoholhalten
mellan 68-72 %. 40 % abv. dr den ldgsta vid forséljning. Den ldgre alkoholhalten
erhélls dels genom avdunstning (1-3 % per ar beroende pé fatstorlek) men
huvudsakligen genom utspiddning med vatten.

e Minst tva ars lagring pa ekfat

e Vanligast dr kontinuerlig destillation i kolonnpanna

AOC calvados Pays d”Auge dr den hogsta kvaliteten, vilket medfor ytterligare krav som t.ex. att

e dubbeldestillation i enkelpanna (alembic pot-still av koppar med max.volym pa 3000 L)
o Appelodlingarna maste besté av minst 70 % bittra-bitterséta och max. 10 % sura
sorter. Bitterhet ger struktur, sota for alkoholstyrka, syrliga for tanniner och
bittersota for balans i den slutliga produkten
o Applena méste vara odlade inom Pays d’Augeomradet i godkiinda odlingar
e Kontroll sker av skord, mognad, och lagring av frukt
e Min. sex veckors jdsning men ofta langre
e Lagring min. tvd ar pa ekfat i godkénda kéllare
e Bevattning forbjuden
Kommentar: Jordmanen ar ganska lerig

AOC calvados Domfrontais bestar av minst 30 % péron fran bestimda omraden
Négra regler som krévs &r t.ex.

e Minst tre ars lagring pa ekfat
e QOdlingarna maste besta av minst 15 % parontrad.
e Kommentar: Berggrunden bestar till stor del av granit och skiffer

Varifran kommer namnet calvados? Ordets ursprung dr omtvistat och nagot osidkert. En av méanga teorier &r att namnet
hérstammar fran skeppet San El Salvador, som ingick i ddvarande spanske kungens armada. Man férsdkte undkomma
engelsménnen vid ett slag 1588. Skeppet forliste pé ett rev lings Normandies kust. Namnet forvanskades till E1 Calvador
och sedan till Le Calvados, som gav omradet dess namn.

Négra fakta och definitioner.

e Om aldern anges sa dr den yngsta calvadosen vad som anges pa etiketten.

e Om en argang anges pa etiketten betyder det aret for destillation och som inte nddvéndigtvis dr detsamma som
skordeér

e En buteljerad calvados utvecklas inte mer i flaska

o Fine eller tre stjarnor betyder en lagring under minst 2 &r pé ekfat

e Vieux eller Réserve ar lagring under minst 3 &r pa ekfat men ofta blandad med éldre calvados for mer smak.

e VSOP, VO, Vielle Réserve, Grande Réserve innebér en lagring under minst 4 ar pa ekfat men ofta lagrad langre och
blandad med dldre calvados

e XO, Extra, Napoleon, Hors d’Age &r den ldngsta lagringen. Minst 6 &r men ofta upp till 25 &r pa ekfat.

e Vintage anger aret for destillering. Produceras endast i sma kvantiteter under de &r man fatt fram en extraordinér
calvados.

e Serveras rumstempererad men den optimala temperaturen for doft och smak ligger mellan 13-17 ° C. Calvados
passar som fordrink, i drinkblandningar, mellan ritter, till efterrdtt, som digestive (=som gynnar matspjdlkningen)
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eller som avec.
Argangscalvados innebir att alla dpplen som anvinds till argdngscalvadosen kommer fran en och samma skérd. En
aldersbestdmd calvados &r en blandning av ett antal olika argangar.

Tillverkningen kortfattat ar:
\Man destillerar en cider gjord av dpplen och pdron

e Applen och piron odlas

e Man skordar med maskiner med borjan i mitten av oktober. For att f en 70 cl flaska gér det &t 12-18 kg dpplen. Det
gar at 10-12 L cider for att f 1 L calvados.

o [ presshuset sker tvittning, krossning, pressning och urlakning till must

e Musten far jdsa till en torr cider (min. 4.5 % men kan gé upp till 7 %)

o Cidern lagras och destilleras till eau-de-vie (livets vatten)

e Spriten maste innehalla minst 500 g flyktiga aromédmnen/100 L ren sprit samt minst 100 g estrar, max. 200 g
metanol/100 L ren sprit.

e Den lagras minst 2 &r pé ekfat

e Blandning och buteljering sker vid produktionsanlaggningen.

Destillation

Dubbeldestillation kravs for AOC calvados Pays d”Auge
och det ger en komplex, smakrik calvados, vilket sker i en
alambic (kopparpanna). Alkoholhalten dr mellan 68-72 %.

Enkeldestillation som sker kontinuerligt gors i en
kolonndestillationsapparat, da enklare calvados tillverkas.
Den processen dr ldttare att kontrollera, ar sédkrare och samt
ocksa billigare. Nackdelen &r att spriten saknar karaktér och
lagringen av spriten har mindre potential for 1dng lagring.

Vid lagringen pa ekfat (200-600 L) minskar graden av alkohol bl.a. beroende pa avdunstning. Faten ger ocksa en gyllene
barnstensfirg till destillatet under lagringen. Faten har olika rostningsgrader.

Nér calvadosen mognat fardigt gor man en blandning av flera destillat med olika egenskaper fran olika fat. Svarigheten ar
att hitta den speciella karaktér, som utmérker en viss calvados.

MC berittade sedan om foretaget Boulard, som grundades 1825 av Pierre-Auguste Boulard. Foretagets nuvarande Vd
tillhor den 5:e generationen av samma familj. Destilleriet ligger knappt 25 km fran staden Deauville i Normandie. Boulard
ar en av de storsta exportorerna av Calvados Pays d”Auge.

Efter den informationen bjdds alla deltagare pa en cider frdn Normandie innan provningen. Boulard Cidre de Normandie

finns pd Systemet for 49:-, 4.5 %, nr. 1848, ir tillverkad av 100 % &pplen samt pastoriserad och filtrerad. Anledningen till
pastdriseringen dr att cidern skall bibehalla sina egenskaper under langa transporter. Man kénner doften av mogna &pplen
och frisk syra. Innehaller 20 g socker/L.

Fran restaurangsortimentet provsmakade vi Boulard Cidre Pays d”Auge 2005. Séledes lagrad i 5 ar. Den &r inte
pastoriserad och filtrerad med en alkoholhalt pa 5.5 %. Luktade stall men smaken var inte odven.
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Provningen som dérefter foljde var ppen och MC kommenterade att generellt sitter man inte till lite vatten, nar man
dricker calvados.

1. Boulard Calvados Grand Solage, 40 %, 70 cl, 299:-, nr. 58

\Doft: fruktig, vanilj

Smak: mogna édpplen, hasselnotter. Eldig, dvs. smak av alkohol.

\Kommentar: lagrad 3-5 ar innan blandning av olika &rgangar och buteljering, passar till appelkaka, vid matlagning och i
drinkar. Man far sitta till sockerkuldr.

70 % av all calvados dr ung calvados och dricks som snaps. Man dricker drycken mellan de olika ritterna i en
flerrattersmiddag, dvs. man gor ett normandiskt "hal", sa att man kan fortsétta méltiden.

2. Boulard Calvados XO, 40 %, 70 cl, 489:-, nr. 80401

Doft: mogna épplen, rostade mandlar

Smak: kryddig, sotaktig,

Eftersmak: lang

\Kommentar: olika calvados som lagrats mellan 7 till 20 &r med en snittalder pa 12 ar. Passar utmirkt som avec. Fargen ar
morkare jamfort med féregdende calvados.

3. Boulard Calvados Hors d"Age, 12 ar, 43 %, 70 cl, 519:-, nr. 246

\Doft: mjuk, utsokt, lang

Smak: kraftig, exotiska frukter, vanilj, mogna dpplen, paron

\Kommentar: blandningar lagrade mellan 12-20 ar med en medelalder pa 15 ar

4. Boulard Vintage 1986, 43 %, single cask, 999:- nr 86377246

\Doft: komplexa toner av torkad frukt och dpplen

Smak: fruktig, ekkaraktér, komplex

Eftersmak: 1ang

[Kommentar: 6ppnad flaska héller sin kvalitet i cirka 6 manader. Vintage innebér det ar som destilleringen gjordes. Lagrad
minst 20 pa fat. Tappad pa flaska nagon gdng mellan 2006-2007. Ingen sockerkulor tillsatt. Passar utmaérkt till kaffet men
dven till en dppeldessert.

Dagen slutade som vanligt med en maltid, da diskussionerna fortsatte om drycken calvados.

Referat: Ingemar Gios Foto: Sten Benje

Calvados

3/10/2021, 3:17 PM



