
Технология производства кальвадоса

ЧТО ТАКОЕ КАЛЬВАДОС
Кальвадос — это крепкий алкогольный
напиток со специфическими букетом и
вкусом. Его готовят из выдержанных в
дубовой таре яблочных спиртов, полученных
путем перегонки сброженного натурального
яблочного сока.

Во Франции различают три категории
крепких яблочных напитков:

яблочная или сидровая водка (ean de vie de
cidre), приготовляемая из определенных сортов яблок, выращиваемых в
Нормандии, Бретани, Мэне;
кальвадос контролируемого наименования, удовлетворяющий особым
требованиям и изготавливаемый в микрорайонах Кальвадос (calvados),
Котанте́н (фр. Cotentin, норманд. Cotentîn), Авроншон, Мортанэ, Дофронтэ, Перш,
в долине Ори, местностях Мерлероль, Ризль, Брай; кальвадос высшего качества
(Calvados du Pays du Auge), получаемый из сортов яблок, культивируемых только в
долине Ож (Pays d’Auge), и характеризуемый специалистами как наиболее тонкий
и нежный.

Франция претендует на сохранение названия кальвадос только за напитками,
полученными в перечисленных районах.

Помимо Франции, крепкие яблочные напитки вырабатывают в Италии, США,
Германии, Болгарии, Венгрии, Румынии, Польше, странах СНГ и других странах.
Производство крепких алкогольных напитков из яблок включает в себя следующие

Домашний виноградник
Оборудование и инструмент для садоводства, виноградарства и виноделия. Справочная

литература, книги, статьи. Технология вина и рецепты домашнего вина
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Отправка на принтер. Отправить заново

 Готовые напитки в зависимости от
марки содержат 34-35% об. спирта и
0,5-1,5% сахара.

Готовый купаж подвергается
дальнейшей технологической
обработке:

оклейка (при необходимости),

фильтрация,

послекупажная выдержка
(отдых),

фильтрация,

Оклейка необходима при наличии во
вкусе напитка неприятной грубоватости и
горечи дуба. Для этой цели обычно
применяют желатин, рыбий клей, яичный
белок и бентонит. Прежде чем,
приступать к производственной оклейке,
проводят пробную.

После купажа, а в случае проведения
оклейки после осветления, напиток
фильтруют и направляют на выдержку в
бочки, буты или чаны большой емкости. В
процессе выдержки происходит
ассимиляция спирта и значительное
улучшение аромата и вкуса. Готовый
продукт фильтруют и направляют на
розлив.

розлив.
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