
© la
cav

e.fa
cecile

.co
m

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 

Cuvée Réquieu - Cabrol

A.O.C. Cabardès rouge

 L’histoire du domaine 

Le Cabardès est un terroir de rêve à la géologie variée, situé à l’ouest du Languedoc et au 
sud du Massif central, équilibre entre l’est et l’ouest, le soleil et la fraîcheur, la garrigue et la 
montagne. 
C'est ici que se croisent les vents d'est et d'ouest. A tour de rôle ils apportent l'intense 
chaleur méditerranéennenécessaire aux cépages méridionaux (syrah et grenache) et 
l'humidité atlantique permettant aux cépages océaniques, (merlot, cabernet sauvignon et 
franc, cot et fer servadou) de s'épanouir pleinement. 

Le vignoble et les vins du Cabardès ont été reconnus en AOC depuis Février 1999. La 
qualité des raisins, les vinifications, l’assemblage des cépages et l’élevage des vins 
permettent d’obtenir le meilleur équilibre entre le fruit et la structure, la rondeur et la 
complexité, l’intensité et l’élégance.

Le Cabardès regroupe 30 châteaux et domaines sur 500 hectares en production répartis sur 
18 villages. 20000 hectolitres sont produits chaque année dont 60% sont exportés. 

Notes de dégustation

Robe grenat aux reflets cerise. 
Nez élégant aux arômes de fruits rouges, d'épices, de garrigue. 
Bouche soyeuse, généreuse, aux tanins serrés; belle harmonie des saveurs et de la texture.

Elaboré à partir de vignes jeunes, ce vin se révèle fruité et facile à boire avec un petit côté 
rustique qui fait son charme. 

VINIFICATION : Les raisins éraflés sont mis en cuve pour une durée d'environ trois 
semaines. Des délestages et remontages sont pratiqués en début de macération. Une fois les 
fermentations alcoolique et malo-lactique achevées, les vins sont soutirés et mis en cuve. 
Les assemblages des différents cépages commencent environ 10 mois après la récolte. 
Après plusieurs mois de repos le vin est légèrement collé puis une petite filtration à la mise 
en bouteilles achève de le stabiliser.  

Cépages 

• cabernet-sauvignon 25% 
• cabernet-franc 25% 
• grenache 25%  
• syrah 25% 

Ce vin se déguste 

- 17°C 
- ouvrir 1h avant

- Garde : 5 ans 

Ce vin convient avec 

Plat
• Lapin en sauce 
• Volaille, viandes blanches 
• Agneau grillé 
• Magret sucré salé 
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