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Le calvados Pierre-Huet médaille de bronze a Paris

Cambremer — Le calvados AOC pays d’Auge Pierre-Huet a recu une médaille de bronze

lors de concours général agricole, & Paris. Une belle récompense pour le domaine.

Les gens d'ici

‘Au manoir de La Bruyére, Frangois-
Xavier Huet est le nouveau directeur
du domaine Pierre-Huet, qui fabrique
et commercialise du cidre, du pom-
meau de Normandie et du calvados,

sur un domaine de 30 ha de verger,

comprenant vingt-cing variétés de
pommes. ;

C’est en 1865 que son arriere-ar-
riere-grand-pére, Frangois Huet,
produit sans les commercialiser les
premiers calvados. Depuis, cing gé-
nérations de producteurs se sont

succédé. Clest en 2005, apres des

études d’ingénieur agronome, que
Frangois-Xavier Huet rejoint son
oncle Philippe, & la suite du déces
prématuré de son pére Pierre, et
prendra la direction du domaine fa-
milial au départ a la retraite de ce der-
nier.

Douze ans en fit de chéne

Depuis 1921, de nombreuses mé-
dailles ont récompensé leur savoir-
faire. Cette année, au concours gé-
néral agricole 2017 de Paris, leur
calvados AOC pays d'Auge, élevé
en f(ts de chéne, d’'un minimum de
12 ans, a recu la médaille de bronze.

« Notre calvados hors d’age AOC
pays d’Auge est élaboré par une
double distillation dans un alambic
traditionnel en cuivre, dit alambic
a repasse. Il vieillit en f(t de chéne
pendant douze ans. Nous en com-
mercialisons trois a quatre cents
bouteilles », explique Francois-Xa-
vier Huet.

Ce calvados médaillé de bronze va
bientot étre commercialisé.

Frangois-Xavier Huet présente son calvados Appellation d

de bronze au concours général agricole de Paris 2017.

« Tous les calvados changent
d’age au 1°" juillet. Bien que le notre
aura 13 ans, nous le commercialise-
rons en 12 ans car on ne peut faire

état de la médaille regue que sur le .

lot correspondant, contrairement
au fromager qui peut l'utiliser plus
longtemps. »

Il a de nombreuses qualités gusta-

tives. « C’est un calvados puissant,

long en bouche qui est un trés bon
compromis entre le golt boisé et
des saveurs fruitées: Je le recom-
mande en digestif a température
ambiante. » ;

- Du 1" avril au 30 septembre, cing
visites guidées des caves sont orga-
nisées chague jour. Vous découvrirez
la lente transformation de la pomme,
le pressoir et les alambics chauffés

‘origine contrélée pays d’Auge (AOC) hors d'dge 12 ans, meaaillé

4

au bois et vous serez envahis par des
parfums subtils, s'échappant des flts
centenaires dans les chais, avant de
découvrir 'ensemble des produits et
de les déguster.

Contact. Calvados Pierre Huet, tél.
02 31 63 01 09 - calvados @wana-
doo.fr



