
Calvados	:	tout	savoir	pour	bien	le	choisir	(AOC,
VSOP,	XO)

Alimentation

Imaginez	les	collines	verdoyantes	de	la	Normandie,	parsemées	de	vergers	chargés	de	pommes.	C’est	ici	que	naît	le
Calvados,	une	célèbre	eau-de-vie	de	pomme	française,	élaborée	depuis	des	siècles	par	des	artisans	passionnés.	Ce
spiritueux	emblématique	capture	toute	l’âme	du	terroir	normand	dans	un	seul	verre.

Mais	attention	:	il	ne	s’agit	pas	de	n’importe	quelle	eau-de-vie.	Le	Calvados	normand	est	un	produit	protégé	par	une
Appellation	d’Origine	Contrôlée	(AOC).	Comme	le	Champagne,	il	ne	peut	être	fabriqué	que	dans	une	zone	précise
et	selon	des	règles	strictes	:	fermentation	du	cidre,	distillation,	puis	vieillissement	en	fût	pour	développer	ses	arômes
uniques.

Vous	êtes	curieux	mais	vous	ne	savez	pas	quel	Calvados	choisir	?	Ce	guide	simple	vous	aide	à	comprendre	sa
fabrication,	décrypter	les	étiquettes	(VSOP,	XO,	âge)	et	choisir	votre	première	bouteille	en	toute	confiance.

De	la	pomme	à	l’eau-de-vie	:	comment	le
Calvados	est-il	fabriqué	?

Tout	commence	dans	les	vergers	normands,	où	des	centaines	de	variétés	de	pommes	à	cidre	sont	récoltées.	Pour
produire	un	Calvados	équilibré,	les	producteurs	assemblent	différentes	catégories	de	pommes	(douces,
amères,	acidulées).	Ces	fruits	sont	pressés,	puis	leur	jus	fermente	lentement	pendant	plusieurs	semaines	afin	de
devenir	un	cidre	sec	et	complexe,	prêt	pour	la	distillation.



La	fabrication	du	Calvados	repose	ensuite	sur	une	étape	cruciale	:	la	distillation	du	cidre	pour	obtenir	une
eau-de-vie.	Deux	méthodes	principales	existent.	La	distillation	simple	donne	un	spiritueux	fruité	et	rustique,	tandis
que	la	double	distillation,	obligatoire	pour	l’appellation	la	plus	prestigieuse,	le	Calvados	Pays	d’Auge	AOC,	produit
une	eau-de-vie	plus	fine	et	élégante.

Mais	un	Calvados	ne	se	révèle	vraiment	qu’avec	le	temps.	Pour	porter	ce	nom,	il	doit	vieillir	au	minimum	deux	ans
en	fûts	de	chêne.	Comme	pour	le	whisky	ou	le	Cognac,	ce	vieillissement	en	barrique	lui	donne	sa	couleur	ambrée	et
enrichit	ses	arômes	:	la	pomme	fraîche	s’arrondit,	laissant	apparaître	des	notes	de	vanille,	d’épices	et	de	bois.

Ce	processus	de	fabrication,	de	la	sélection	des	pommes	au	vieillissement,	explique	la	diversité	des	styles.	Le
comprendre	est	la	première	étape	pour	mieux	lire	une	étiquette	et	choisir	une	bouteille	adaptée	à	ses	goûts.
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Les	secrets	du	meilleur	calvados	du	monde
Au	Château	du	Breuil,	on	comprend	vite	pourquoi	le	Calvados	Pays	d’Auge	AOC	est	considéré	comme	l’une	des
appellations	les	plus	exigeantes	de	Normandie.	Le	domaine	s’appuie	sur	près	de	22	000	pommiers.	Entre	les
bâtiments	de	production	et	les	chais	de	vieillissement,	le	lieu	montre	bien	que	le	Calvados	est	un	spiritueux	qui
demande	autant	d’espace	que	de	patience.	

L’appellation	impose	une	règle	déterminante	:	la	double	distillation,	qui	influence	fortement	le	style	final	en	donnant
une	eau-de-vie	plus	fine	et	plus	structurée.	Le	reste	se	joue	ensuite	dans	le	temps,	avec	un	vieillissement	en	fûts	de
chêne	qui	transforme	progressivement	les	arômes	de	pomme	en	notes	plus	complexes.	Ce	type	de	production	met
aussi	en	lumière	un	aspect	souvent	méconnu	:	l’assemblage,	essentiel	pour	obtenir	un	Calvados	équilibré	et	régulier
d’une	année	à	l’autre.	En	2025,	cette	maîtrise	a	été	récompensée	lorsque	l’un	des	Calvados	du	domaine	a	reçu	le
titre	de	Meilleur	Calvados	du	Monde	aux	World	Calvados	Awards.	Un	bon	exemple	de	ce	que	peut	atteindre	un
Calvados	du	Pays	d’Auge	quand	terroir,	méthode	et	vieillissement	sont	réunis.

	

Découvrez	notre	vidéo	sur	le	Calvados	Pays	d’Auge	au	Château	du
Breuil

Comment	décoder	une	étiquette	de	Calvados
?

Face	à	une	bouteille	de	Calvados,	l’étiquette	peut	sembler	intimidante.	En	réalité,	il	suffit	de	comprendre	deux
informations	essentielles	:	l’appellation	et	l’âge	de	vieillissement.

La	première	est	l’appellation,	qui	renseigne	sur	l’origine	géographique	et	la	méthode	de	fabrication.	

Le	guide	des	appellations	Calvados	AOC	
Calvados	AOC	:	l’appellation	la	plus	répandue,	souvent	plus	directe,	fruitée	et	accessible.

https://www.aurendezvousdesnormands.fr/la-spiriterie-francaise-chateau-du-breuil


Calvados	Pays	d’Auge	AOC	:	le	terroir	le	plus	prestigieux,	avec	une	double	distillation	obligatoire,	donnant	une
eau-de-vie	plus	fine	et	plus	complexe.
Calvados	Domfrontais	AOC	:	plus	léger	et	floral,	car	il	contient	une	part	importante	de	poires.

Le	guide	des	sigles	sur	le	Calvados
L’autre	indication	cruciale	est	l’âge,	généralement	indiqué	par	des	sigles	(comme	pour	le	Cognac).	Ces	mentions
correspondent	au	vieillissement	minimum	en	fût	de	chêne,	ce	qui	influence	directement	les	arômes,	la	rondeur
et	le	prix	:

VS	(Very	Special)	:	2	ans	minimum.	Jeune	et	vif,	dominé	par	la	pomme	fraîche.	Idéal	pour	les	cocktails.
VSOP	(Very	Superior	Old	Pale)	:	4	ans	minimum.	Plus	rond,	plus	boisé,	avec	des	notes	de	vanille.	Excellent	en
dégustation	ou	en	cocktail.
XO	(Extra	Old)	:	généralement	6	ans	minimum.	Très	riche	et	complexe,	avec	des	notes	de	pomme	cuite,	caramel,
épices	et	bois	précieux.	Un	digestif	de	grande	classe.

Quel	Calvados	choisir	?	5	styles	à	découvrir
selon	l’occasion

Voici	une	sélection	simple	pour	trouver	le	meilleur	Calvados	selon	chaque	occasion.

1.	Pour	les	cocktails	:	Calvados	AOC	VS
Jeune,	vif	et	fruité,	il	est	parfait	en	long	drink	ou	en	cocktail	classique.

2.	Pour	débuter	:	Calvados	Pays	d’Auge	VSOP
Le	meilleur	Calvados	pour	débutant	est	souvent	un	VSOP	du	Pays	d’Auge	:	équilibre	idéal	entre	pomme,	vanille	et	notes
boisées.

3.	Pour	les	amateurs	de	whisky	ou	de	cognac	:	Calvados	XO
Plus	complexe	et	plus	riche,	le	XO	est	un	digestif	de	caractère.	Des	références	comme	Château	du	Breuil	XO	sont	des
valeurs	sûres.

4.	Pour	découvrir	une	autre	facette	:	Calvados	Domfrontais	AOC
Cette	appellation	impose	au	moins	30	%	de	poires,	donnant	un	Calvados	plus	floral,	léger	et	délicat.

5.	Pour	les	puristes	et	le	trou	normand	:	Blanche	de	Calvados
Non	vieillie,	cette	eau-de-vie	de	cidre	(souvent	artisanale)	exprime	la	pomme	dans	sa	forme	la	plus	pure.	Idéale	pour	le
fameux	«	trou	normand	».
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Le	Calvados	est	un	spiritueux	unique,	dont	la	richesse	vient	du	terroir	normand,	des	appellations	AOC	et	du
vieillissement	en	fût.	En	comprenant	sa	fabrication	et	les	mentions	comme	VS,	VSOP	ou	XO,	il	devient	beaucoup	plus
simple	de	choisir	une	bouteille	adaptée	à	ses	goûts.

Pour	aller	plus	loin,	rien	ne	vaut	une	rencontre	directe	avec	les	producteurs	en	Normandie	!	Découvrez	les	producteurs
de	calvados	en	Normandie	sur	Au	rendez-vous	des	Normands	.

	

https://aurendezvousdesnormands.fr/partenaires?field_categories_de_produits%5B158%5D=158&field_ville_ref=&search_api_fulltext=calvados&field_geolocalisation%5Bdistance%5D%5Bfrom%5D=10&field_geolocalisation%5Bvalue%5D=49.183333%2C-0.35
https://aurendezvousdesnormands.fr/


*L'abus	d'alcool	est	dangereux	pour	la	santé,	à	consommer	avec	modération.


