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La Cave de Facécile - 12 av des Marots - 31 770 Colomiers ℡
05.67.33.67.66 

Mardi : 16h - 20 h - Mercredi au samedi : 10h30 - 12h30 et 16h - 20h 
Dimanche : 10h30 - 12h30 

VILANOVA Roja (rouge en Occitan)

Brassé / Distillé / Maturé par la distillerie Castan

Single malt, France 

Détails du produit 

Sébastien Castan, troisième génération d'une distillerie artisanale, lance début 2010 
la fabrication d'un whisky,  à base de céréales de malt d'orge. 
L'orge de brasserie est la céréale, qui permet la fabrication du whisky Tarnais.  
A ce jour, la distillerie utilise sa propre production d'orges de brasserie. Les grains 
d'orges sont envoyés et maltés dans une malterie, pour ensuite revenir à la distillerie. 
Le maltage est l'opération pour laquelle l'orge est transformé en malt. 
L'unité de brassage de la distillerie permet de transformer le malt d'orge en liquide 
sucré appelé "moût de malt". 
Ce jus fermentera ensuite pendant cinq jours en cuve, pour ensuite être distillé avec 
l'alambic en cuivre. 
La distillerie utilise une eau naturelle, extraite à une profondeur de 110 mètres. 
Chaque édition est une série limitée aux caractéristiques uniques.  
Les whiskies sont issus de fûts uniques (single cask) et ne subissent pas de filtration à 
froid. La coloration est naturelle (coloration par le bois). 

Saveurs 
Un single malt vieilli en fût de vin rouge. 

 Nez : Délicat et fin! Les épices (cannelle, poivre) dominent. Ils sont complétés 
par des notes pâtissières (orangette, pain d’épice) et oxydées (de type Sherry). 
Les arômes de plantes et herbes des prairies occitanes sont présentes. 

 Bouche : Attaque: franche et ample! Cacao et café torréfié 

 Milieu de bouche: chaleureux et relevé (piment, poivre blanc) il laisse 
transparaître des arômes fruités (datte et figue séchées, noix, mûres). Les notes 
de “terre ocre” et de zeste de pamplemousse octroient une légère âpreté au 
distillat. 

 Finale : Longue et intense. On retrouve les arômes perçus en bouche jusque-
là. Des notes de chocolat amer et d’amande torréfiée contre-balance une 
pointe de sucrosité.




