
CÉPAGES 
Grenache 80%, Syrah 20% 

TERROIR
Coteaux de Séguret en contrebas du village, galets 

ÂGE MOYEN DES VIGNES
35 ans

PRATIQUE CULTURALE
Approche viticole : HVE3 (Haute Valeur Environnementale) &
conversion biologique ; 

VINIFICATION
Cuvaison : éraflage total, macération d'environ 21 jours en cuve
béton. La première semaine : délestage et remontages.
Fermentation alcoolique entre 25 et 28°C. Elevage en cuve béton
pendant 9 mois. 

NOTE DE DÉGUSTATION
Robe, rouge éclatant aux reflets pourpres. Nez, complexe et
raffiné, mêlant cassis, cerise, notes caramélisées et touche de
muscade. Bouche, vive et fraîche en attaque, soutenue par des
tanins structurants. La finale s’exprime sur une impression
gourmande de framboise fraîche, persistante et savoureuse.

ALCOOL
13.5%

CONSEILS DE DÉGUSTATION
Service : entre 18 et 20°C 
Accords mets et vins : magret de canard sauce marchand de vin,
escalope de foie gras de canard poêlée, brouillade de truffes et
gigot d'agneau 
Potentiel de garde : 6 ans

NOTES ET MÉDAILLES:
Vignerons indépendants 2025 : médaille de bronze 
James Suckling : 90 points.

Garnacho
CÔTES DU RHONE VILLAGES SÉGURET 2024 
R O U G E  

SAS Cabasse Vins - 626 Chemin des Ramières 84110 Séguret - France
+33 486712718 - info@cabasse.wine - www.cabasse.wine


