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Le Grand Prix Érable Québec 

Le Grand Prix Érable Québec est un concours organisé par la Fondation de la 
Commanderie de l’érable, en partenariat avec les Producteurs et productrices acéricoles du 
Québec (PPAQ), le concours Sélections Mondiales des Vins Canada, l’Institut de tourisme 
et d’hôtellerie du Québec (ITHQ), le Centre Acer et le Créneau acéricole. 

Il succède au concours de la Grande Sève, dont il constitue la quinzième édition sous une 
formule entièrement renouvelée. Son objectif est de valoriser la diversité et la qualité 
gustative des sirops d’érable québécois auprès de l’ensemble de l’industrie acéricole. 

Le concours est ouvert à un maximum de 300 échantillons participants. 

Dates importantes 

• Ouverture des inscriptions : 1er mai 2026

• Date limite de réception des échantillons : 1er septembre 2026

• Session officielle d’évaluation par les juges à l’ITHQ : 28 septembre 2026

• Dévoilement des gagnants et remise des médailles au Parlement : 3e semaine de
novembre 2026

Les produits admissibles 

Le concours est ouvert à tous les producteurs de sirop d’érable du Québec, membres ou 
non de la Fondation de la Commanderie de l’érable. 

• Seuls les sirops produits en 2026 sont admissibles.

• Les sirops doivent avoir un taux de sucre variant entre 66 et 68,5 Brix.

• Les échantillons doivent être prélevés pendant la récolte, à partir d’un lot homogène
de 10 litres minimum.

• Un seul contenant de 500 ml minimum doit être envoyé par échantillon. Le choix du
contenant est laissé à la discrétion du producteur.

• Les échantillons doivent être conservés à l’abri de la chaleur et de la lumière
jusqu’au moment de l’envoi.

• Les échantillons seront acceptés sous le principe premier arrivé premier servi.

• Un maximum de 2 échantillons par producteur sera accepté.

• Les échantillons doivent être acheminés par courrier ou déposés en personne avant
le 1er septembre 2026 à 17 h.

• Les surplus d’échantillons seront remis à un organisme de bienfaisance.



Frais d’inscription 

Les frais d'inscription sont de 150 $ par échantillon. 

 

Analyse des échantillons par le Centre Acer 

Tous les échantillons reçus sont soumis à une analyse complète effectuée par le Centre 
Acer avant la journée d’évaluation. Cette analyse comprend la transmittance, le Brix, ainsi 
que les analyses standards organoleptiques. 

 

Le Centre Acer a le dernier mot en cas de divergence entre ses résultats et les informations 
fournies par le producteur soumissionnaire. 

 

Si un échantillon présente des défauts le rendant inadmissible, le producteur en est informé 
avant toute décision d’exclusion. Il lui est alors possible de soumettre un nouvel échantillon 
de remplacement, qui devra être reçu au plus tard le 10 septembre 2026. 

 

Catégories et médailles 

Les médailles sont attribuées sur la base du pointage obtenu sur la fiche officielle de 
dégustation de 100 points, selon les seuils suivants : Grand Or (93 points et plus), Or (89 à 
92 points), Argent (85 à 88 points). Aucune médaille n’est attribuée si le pointage n’atteint 
pas le seuil minimal fixé pour la médaille Argent. 

Le nombre total de médailles représente approximativement 30 % des candidatures 
admissibles. Il est calculé et publié par le comité organisateur avant la journée d’évaluation. 

Pour 300 candidatures, un maximum de 90 médailles seront remises au total, réparties 
selon les catégories suivantes : 

 

Conventionnel 

Le sirop d’érable conventionnel est un sirop pur produit à partir de sève d’érable concentrée 
par évaporation, conformément aux normes de qualité établies au Québec par les 
Producteurs et productrices acéricoles du Québec (PPAQ) et le Centre Acer. Cette catégorie 
regroupe les sirops issus d’une production acéricole standard respectant les règlements 
québécois en matière de qualité, de salubrité et de classement, sans certification biologique 
officielle. Le sirop doit être 100 % pur, sans additif ni agent de conservation, et conforme aux 
normes de classement et de goût du Québec. 

Les médailles sont décernées dans les quatre couleurs de sirop : doré, ambré, foncé, très 
foncé. Trois niveaux par couleur : Grand Or, Or, Argent. 

 

Biologique 

Le sirop d’érable biologique est un sirop pur certifié biologique selon les normes reconnues 
au Québec et au Canada. Il est produit dans une érablière exploitée selon des pratiques 
respectueuses de l’environnement et exemptes de substances interdites par les cahiers de 
charges biologiques. La transformation, l’entretien des équipements et les méthodes de 
production doivent respecter les exigences de certification biologique applicables à 
l’acériculture. Le sirop doit être certifié par un organisme reconnu, 100 % pur, et conforme 
aux normes officielles de qualité et de traçabilité. 



Les médailles sont décernées dans les quatre couleurs de sirop : doré, ambré, foncé, très 
foncé. Trois niveaux par couleur : Grand Or, Or, Argent. 

 

Traditionnel 

Le sirop d’érable traditionnel désigne un sirop élaboré selon des méthodes inspirées du 
patrimoine acéricole québécois, mettant en valeur le savoir-faire artisanal et l’authenticité 
des techniques ancestrales. Cette catégorie privilégie notamment l’évaporation au feu de 
bois ou à la chaudière, un traitement minimal du produit, et une approche axée sur le terroir, 
la tradition et l’expression naturelle de la récolte. Le sirop traditionnel peut être 
conventionnel ou biologique, mais il se distingue avant tout par son mode de production et 
son caractère artisanal. 

Les médailles sont décernées dans les quatre couleurs de sirop : doré, ambré, foncé, très 
foncé. Trois niveaux par couleur : Grand Or, Or, Argent. 

 

Spécialités 

Trois niveaux de médaille, Grand Or, Or et Argent sont décernés à des sirop ayant fait l’objet 
d’une transformation complémentaire : vieillissement en fût, macération aux épices, aux 
fruits ou à d’autres ingrédients. 

 

Prix Hommage 

Les 7 sirops ayant obtenu les pointages les plus élevés toutes catégories confondues sont 
soumis à un deuxième tour d’évaluation, mené par deux tables de 6 juges formées par les 
12 présidents de commission. Ceux-ci déterminent collectivement le récipiendaire du Prix 
Hommage, décerné en reconnaissance de l’excellence et des meilleures pratiques de la 
production acéricole québécoise. 

 

Règlements 

Constitution du jury 

Le jury est composé de 60 juges soigneusement sélectionnés, issus de milieux diversifiés, 
incluant des étudiants de l’ITHQ. Ils sont répartis en 12 commissions de 5 personnes, 
chacune présidée par un président de commission. 

 

La composition de chaque commission est standardisée afin de limiter les biais : chaque 
table regroupe des profils variés, notamment des consommateurs, des acheteurs, des 
producteurs, des revendeurs, des chefs cuisiniers et/ou des sommeliers. Les présidents de 
commission sont sélectionnés rigoureusement pour assurer la discipline et l’homogénéité 
des notes. 

 

Les juges reçoivent une formation virtuelle environ deux semaines avant le concours. La 
fiche de dégustation et les paramètres d’évaluation leur sont transmis à l’avance. Les 
règlements sont distribués aux juges au moins une semaine avant la journée d’évaluation. 
La liste des juges sera publiée sur la page Facebook de l’événement. 

 

Déroulement de la journée d’évaluation 



La session officielle d’évaluation a lieu le 28 septembre 2026 à l’ITHQ, Montréal, selon le 
calendrier suivant : 

 

• 8 h 00 : Accueil des juges 

• 8 h 50 : Mot de bienvenue 

• 9 h à 12 h : Sessions de dégustation (mise en bouche calibrée, tour de table, 
introduction du président de commission, puis 4 sessions de 7 sirops par 
commission) 

• 12 h à 13 h : Repas de réseautage et compilation des données 

• 13 h 00: Mot de la fin et deuxième tour de dégustation des présidents de commission 
pour le Prix Hommage PPAQ. 

• 14 h 00 : Fin de l’événement 

 

Modalités d’évaluation 

• Ces règles s’inspirent du règlement du concours Sélection Mondiales des vins du 
Canada.  La dégustation est effectuée à la cuillère, à l’aveugle, sans autre 
information que la catégorie du sirop. 

• Les échantillons sont anonymes. 

• Chaque commission de 5 juges est souveraine : les notes ne peuvent être modifiées 
sous aucun prétexte. 

• Toutes les notes des juges sont prises en compte dans le calcul de la moyenne 
arithmétique. 

• Si deux sirops obtiennent la même note, ils sont considérés ex aequo. 

• La roue des flaveurs du sirop d’érable préparée par le Centre Acer et du 
Gouvernement du Canada est le seul outil permis aux dégustateurs. 

• Un sirop témoin est servi aux juges avant le début de la compétition. 

• Le processus de dégustation est mené avec rigueur, protocole et discipline. 

 

Conditions de participation et fiche d’inscription 

Les sirops doivent être produits selon les règles de production approuvées au Québec. 

 

Le producteur ou un membre de son équipe doit remplir le formulaire d’inscription en ligne 
avec les informations suivantes : 

 

• Nom et adresse complète de l’érablière et date de production du sirop 

• Nom de la personne responsable et ses coordonnées complètes 

• Catégorie de participation (conventionnel, biologique, traditionnel, spécialités) 

• Couleur du sirop : sera déterminée par le Centre Acer. 

 

Chaque contenant doit être clairement identifié. 

 

Les échantillons doivent être acheminés à l’adresse suivante : 

 

Parc Régional Bois de Belle Rivière 



9009 route Arthur Sauvé 

Mirabel, J7N 2T8 

Téléphone : 450-258-4924 

 

Résultats et confidentialité 

Le dévoilement des gagnants et la remise des certificats auront lieu lors du congrès de 
l’AGA des PPAQ. La remise des médailles aura lieu au Parlement du Québec, à la 3e 
semaine de novembre 2026. 

 

Les producteurs médaillés pourront se procurer des macarons autocollants officiels pour 
identifier la distinction obtenue par leur sirop.  

 

Les sirops non médaillés ne seront jamais dévoilés publiquement. La confidentialité est de 
rigueur. Toutefois, chaque producteur recevra les commentaires des juges. 

 

Important : Ce règlement remplace les précédents. 


