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Production de Calvados plus fruités : 

projet « Monarc » 

14 Janvier 2021

Projet MONARC
Modulation des Notes Aromatiques des Calvados 

Maîtrise des notes aromatiques fruitées par de nouvelles opérations 

technologiques
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CONTEXTE ET ENJEUX

Marché :
En perte de vitesse constante 

Export : environ 50% soit environ 7 124hL AP

85% des ventes sur :

ŎǇǘŜ ŘΩŃƎŜ м Υ ±{ ό¢Ǌƻƛǎ 9ǘƻƛƭŜύ - 63% 

ŎǇǘŜ ŘΩŃƎŜ н Υ ±ƛŜǳȄ όwŞǎŜǊǾŜύ

ŎǇǘŜ ŘΩŃƎŜ о Υ ±h - VSOP
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Source IDAC : chiffres-clés Calvados 2019

Nouveaux cahiers des charges des AOC Calvados
èNouvelles pratiques technologiques autorisées : levurage, éléments nutritifs, 
contr¹le des temp®ratures, é

tƛƭƻǘŀƎŜ ǇǊƻƧŜǘ Υ ǊŜǘƻǳǊ Ł ƭŀ ŦƛƭƛŝǊŜ Řŀƴǎ ƭŜ ŎŀŘǊŜ ŘŜ ƭŀ /ƻƳƳƛǎǎƛƻƴ ¢ŜŎƘƴƛǉǳŜ ŘŜ ƭΩL5!/

è Projet de filière, non concurrentiel .
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OBJET DU PROJET

Contenu du projet, moyen(s), résultat(s) attendu(s) :

Appropriation opérationnelle des cahiers des charges AOC

Solutions technologiques (augmenter le fruité des EDV)

5ŞǾŜƭƻǇǇŜƳŜƴǘ ŘΩƻǳǘƛƭǎ ŘΩŀƛŘŜ Ł ƭŀ ŘŞŎƛǎƛƻƴ όh!5ύ 

Dynamiser la filière

Déplacer le moment de consommation (apéritif, cocktails)

Χ
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PRÉSENTATION
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9Ǿŀƭǳŀǘƛƻƴ {ŜƴǎƻǊƛŜƭƭŜ ŘΩ95± Ŝƴ ǎƻǊǘƛŜ ŘΩŀƭŀƳōƛŎ

Distillation des composés volatils (Arômes)

Conduite de Fermentation

Un cidre fruité pour une EDV plus fruitée 
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CARACTÉRISATION DE LA CIBLE EDV BLANCHE
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Calvados : 36 produits

Jurys

Robillard et Rabelais 
Juges : 19

Produits présentés : 36 et 6 répétés

Attributs : 10

Techniciens
Juges : 3

Produits présentés : 36 et 6 répétés

Attributs : 10

Professionnels
Juges : 21

Produits présentés : 36

Attributs : 3

Précoces Intermédiaires Tardives

Charentais 9 3 5

Colonne 9 5 5
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CARACTÉRISATION DE LA CIBLE EDV BLANCHE

Jury Consommateurs : Choix de 18 Calvados parmi les 36

Jurys

200personnes

40 à 90 évaluations

2 villes 
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CO.GO.FRUITE

PRO.OD.FRUITE

CO.OD.FRUITE

PA.OD.FRUITE

PA.GO.PERSIST

PA.GO.RONDEUR

PA.GO.VOLUME

PA.OD.ANIMAL

Précoces Intermédiaires Tardives

Charentais 3 2 4

Colonne 4 2 3
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IMPACT DE LA DISTILLATION SUR LES COMPOSÉS VOLATILS
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OBJECTIFS : Impact de distillation sur la Qualité (IFPC, ARAC, 

AgroPArisTech)

Bilans de Distillation

Impact des recyclages

Incidence des coupes

Entretiens cidricoles ï2021



Recyclage

IMPACT DE LA DISTILLATION SUR LES COMPOSÉS VOLATILS
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IMPACT DE LA DISTILLATION SUR LES COMPOSÉS VOLATILS
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9Ǿƻƭǳǘƛƻƴ ŘŜ ƭΩŞǘƘŀƴƻƭ Ŝǘ ŘŜǎ ŀƭŎƻƻƭǎ ǎǳǇŞǊƛŜǳǊǎ ŀǳ ŎƻǳǊǎ Řǳ 
temps
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IMPACT DE LA DISTILLATION SUR LES COMPOSÉS VOLATILS
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Evolution du 2-phényléthanol au cours du temps
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IMPACT DE LA DISTILLATION SUR LES COMPOSÉS VOLATILS

11

Evolution des esters éthyliques au cours du temps
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