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Costières de Nimes Jardin Secret 
 

 
Grand Vin de la 

vallée du 
Rhone 

• Le vigneron :  Jean Paul Cabanis 
• Production annuelle moyenne : 2 000 btles 
• Degré Alcoolique : 13.9 %/vol 
• Disponible en : 75cl 

 
• Cépage(s) : Syrah (90%) Carignan (10%) 
• Type de Sol: Argilo‐siliceux   
• Rendement: 32 hl/ha 
• Age des vignes :  30 ans 
• Vendange : Manuelle  

 
 

………….. 
 
 

 
 

Le MOT DU VIGNERON : 
 

« La puissance dans la rondeur!  » 

Vinification:  
‐Vendange égrappée pour la syrah 
‐ maceration carbonique pour le carignan 
‐fermentation traditionnelle a 23‐25° pendant 20 à 25 jours 
 

Elevage:  
Cuves beton et acier. 

 

   

«Robe : Grenat profond, sombre 
Nez :confiture de mûre, la violette, la tourbe 
Bouche : pleine, charnue, légérement fumée avec une finale sur 
la havane et le camphre...» 
 

Tenue et conservation  
8‐10 ans 
 

Gastronomie – Accords culinaires :  
Servir à 18‐20 °C 
Accompagne : Jambon de sanglier braisé, pot au feu a la 
gardianne, Roti de porc aux pruneaux   

Récompenses : 
 
• Médaille d’argent, Concours CWSA 2013 ( Silver Medal) 
 
 

 

   



Association de vignerons Patrimoine des Terroirs – Ethical group of french producers Patrimoine des Terroirs 
Contact : Alain [ 00.33.3.81.91.84.30  / 00.33.6.87.46.16.20  / patrimoinedesterroirs@laposte.net ] 

 Costières de Nimes Jardin secret 
 

 
Grand Vin de la 

vallée du 
Rhone 

• The winegrower :  jean Paul Cabanis 
• Annual production : 2 000 btles 
• % Alc. : 13.9%/vol 
• Available in : 75cl 

 
• Grape Variety(ies) : Syrah (50%),Mourvédre (45%) 

Clairette (5%) 
• Type of soil : Silty clay 
• Yield:   32 hl/ha 
• Age of the vine: 30  years 
• Harvest : Manual  

 
 

 
 

Winemaker comments :: 
 

« The power in the roundness » 

Vinification:  
harvest stalked for Syrah 
carbonic maceration for Carignan 
Traditional fermentation 23‐25 ° for 20 to 25 days 
 

Maturing:  
 Concrete and steel tanks 

 

   

“Nose: blackberry jam, violets, peat 
Palate: full, fleshy, slightly smoke with a final on havana and 
camphor ... " 
 

Aging potential :  
8‐10 years  
 

Culinary agreements :  
To be  served  at :  18‐20° C 
Good Match with : Braised wild boar ham, stew, Roasted Pork 

AWARDS : 
 
• Médaille d’argent, Concours CWSA 2013 ( Silver Medal) 
 
 

 

   

 


