GARDEN: Hovedproduksjonen pa Domaine Duponts gérd er Calvados

i

Nordvest i Frankrike
er det ikke liv laga
for vinproduksjon,
det er litt for kaldt,
men for epler er det
helt supert.

Og da snakker vi selvsagt om Cal-
vados. Omréidet finner vi nord-
vest i Frankrike, i Normandie.

Det er delt opp i tre omrider,
Calvados, Pays d’Auge og Dom-
frontais ute ved kysten.

Valgetav epler er som med dru-
r, viktig. Det er epler som er bitre
og sete med tykt skall som egner

.seg best til Calvados-produksjon.

Men ogsi jordsmonnet er viktig,
alt etter hvilken eplesort som
vokser pa de ulike markene.

Far mykne

I Pays d’Auge skal det destille-
res to ganger, akkurat som i
Cognac — og det er et mini-
mumskrav om to ars lagring.
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I Domfrontais skal det vere et
minimum av 30 prosent paret, sa
her blir Calvados lettere og litt sg-
tere.

Det er vakkert i vere her pa
forsommeren nir trerne blom-
strer, hele omridet star i blomst i
lys rosa, markene ligger grgnne og
hestene gir rolig rundt og spiser.
Det er merkelig, men det sies at
markene her er perfekt for 3 fade
opp de flotteste hester.

Handplukkes

Det er litt av en kunst & lage
Calvados. Eplene hindplukkes
og deleggesiluftige kasser der
de far slippe fra seg en del fuk-
tighet i cirka fire uker.

Sa raspes kjottet og far ligge i
blgt noen timer s3 skallet fir myk-
ne, f@r de presses sakte men be-
stemt.

men det lages ogsa Cider.

Mosten far ligge 3 gjere i cirka
to maneder. Den er ganske tykk,
sd etter cirka tolv maneder fjernes
bunnfallet og cideren ligger i 10-
12 maneder og hviler for destille-
ringen begynner.

Det er en kunst 3 destillere.
Farste gang blir ikke alkoholen sa
hoy og destillatet inneholder alle
smakskomponenter, bide gnske-
lige og mindre gnskelige.

Ved destillering nummer to
viser mesterverket seg. Her ma
man passe ekstremt ngye pa
temperaturen, man ensker 3
sitte igjen med det sikalte
«hjertet» 1 Calvados, som er
tent og vakkert men ikke kli-
nisk rensket for alle aromaer.

Bittersot

I destilleringsrommet hos famili-
en Dupont stiren gammel stol der
navnene pd fire generasjoner er
skrevet pé stolryggen. Ingen tvil
om hvem som har passet pa her!

Dupont bruker bare eikefat fra
Loire, som de mener er tettere og
egner seg bedre dl lenger fatlag-
ring. Ingen fat star for gvrig tom-
me her - nei, de bruker vekselvis
fatene til lagring av Cider for s
neste gang 3 bruke de tl Calvados.
Dermed far begge produktene det
beste av det beste.

Calvados far en fruktighet av
Cideren og Cideren far smak av
litt karamell.

Domaine Duponts gird ligger
vakkert 4l i nzrheten av byen
Cambremer i Pays d’Auge. Deres

HUSKER ALT: Etienne Dupont.

hovedproduksjon er Calvados,
men de lager ogsd fremragende
Cider.

Etienne Dupont tok over etter
sin far i 1980, men han var hjem-
me hver ferie fra 1976 og destil-
lerte Calvados. Hans favoritteple
er PetitJean, en sort som er bitter-
spt med et godt og tyke skall.

Alt

A filov til : smake Calvados sam-
men med ham, er utrolig. Han
husker si godt som alt fra de ulike
dra, om hvilke fatoghvor lenge de
har ligget.

Som felge 1l mat er det spen-
nende med en ung, lett og fruktig
Calvados til Foie gras, eller til ost,
her kommer som kjent Pont
I’Evéque fra. ‘

Fullsortiment. Bestillingsnr.
10144. Kr. 360.-
100 % epler.

Foto: Marianne Johnsen

Lagret pa store fat i tre ar. Lys og
gylden i fargen, har en flott fruk-
tighet av sgte epler samddig som
den gir smak av vanilje, den er rik
og ganske elegant.

Bestillingsnr.
20834.

Kr. 480,-
Lagret ca. 12 ar
pa fat. Amber-
farget. Smaker
av  appelsin-
skall, lys sjoko-
lade, pzrer og
epler, den erin-
tens og ganske
kraftig med en
lang og deilig
ettersmak. Nyt
den etter mid-
dagen.

NATURAL X0

Bestillingsnr. 44923.

Kr. 650.-

Her kommer alt fra ett fat og som

nar det ble tappet, var 12 ar.
Calvadosen kommer fra Do-

" maine Dupont og er laget av Eti-

enne Dupont. Den er amberfarget
og fantastisk rik. Sjokolade, mod-
ne epler, karamell og litt tarket
frukt. En kompleks og lang smak
—en veldig elegant Calvados. .



