
Cépages : 100 % Carignan.

Terroir  : schistes anciens issus de la compression d’argiles pures, riches en silice. Versant Nord 

de Força Réal, village de Montner, Pyrénées-Orientales.

Age des vignes : vignes plantées en 1903.

Culture de la vigne : biodynamie, certifié Biodyvin.

Rendement : 15 hl/ha.

Récolte : manuelle en caisses de 20 kg, première semaine de septembre 2017.

Vinification : levures indigènes, fermentation en cuves béton de 35 hl.

Elevage : élevage en cuve béton et fûts de 500l, 14 mois.

Mise en bouteille : Janvier 2019.

Service : carafer avant de le servir, pour profiter d’une structure épanouie, d'un vin délié. 

Accords : les plus beaux accords : perdrix d'écosse, lièvre à la royale, canard au sang. Très beau 

vin de gibier à plume.

Garde : 20 ans.
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