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SYLVETTE BRECHET

EN BREF:

Le vin plaisir par excellence. Facile a déguster, il apporte une vraie touche de
convivialité a vos repas entre amis. Potentiel : 4 ans a 6 ans.

LE MILLESIME 2006:

Un millésime relativement chaud et sec, avec un été aussi chaud en Juillet que plus
nébuleux en Aott. Les concentrations sont au rendez-vous, avec des maturités plus
étalées dans le temps. L’état général est trés beau, notamment sur les Syrahs. Les
vignes ont réagi aprés la canicule de 2003, avec une hygrométrie satisfaisante
pendant I'été.

VIGNOBLE, TERROIR, CEPAGES :

Le vignoble de la Jérome, d’un 4ge moyen de 15 ans, est situé sur la commune de
Séguret. Le terroir est argilo-calcaire, et les parcelles sont situées en plaine. Afin de
maitriser vigueur et rendements, la totalit¢é des vignes sont enherbées.
Ebourgeonnage sévere, et vendange en vert drastique vont de pair, dans le but
d’obtenir des maturités maximales tant sur les Grenaches que sur les Syrah.

Grenache 60% - Syrah 40%

VINIFICATION ET ELEVAGE :

Les raisins, ramassés a la main, font 'objet d’un tri impartial. Grenaches et Syrahs
sont vinifiés de concert. Eraflés et foulés, les raisins descendent dans la cuverie
inox par gravité, pour une cuvaison de 30 a 35 jours, en 3 phases :

*  Pré fermentaire a froid de 5 a 7 jours

*  Fermentation alcoolique de 6 4 8 jours a 28°C, avec délestages quotidiens

*  Macération infusion, avec brassage des lies et remontages doux..

L’élevage dure 6 mois en cuves ciment. Le vin est collé au blanc d’ceuf un mois
avant la mise en bouteille, en une seule fois en Avril.

DEGUSTATION ET ACCORDS MET-VIN:

Une robe rubis foncé. Un nez intense sur les fruits rouges et noirs, accompagné de
notes épicées et de cuirs. L’attaque en bouche, d’une belle ampleur, est composée

de fruits noirs, réglisse doux et d’épices, sur des tanins bien présents. I’ensemble est harmonieux, avec un volume et une

longueur en bouche trés satisfaisants.

Servit a 17/18°C, sur des cuisines de bistrot, des grillades aux hetbes, ou des cochonnailles, mais suttout avec de bons amis.
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