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L’histoire de la famille Jaume commence avec Henri
Chauvet, et le Baron Le Roy, initiateur de
I’appellation controlée.

Dans les années 80, ce sont les fils de Claude, Pascal et
Richard qui en reprennent les rénes.

Aujourd’hui, Anthony, Vincent et Audrey la cinquieme
génération rejoint la grande famille.



Anthony

Richard Pascal

Audrey

Vincent

Laurence Isabelle




l.e Doz aine



UNE
CHARTE

ENVIRONNEMENTALLE

Soucieux de la protection de Penvironnement Richard et Pascal
Jaume appliquent leur Charte environnementale Vinéa Natura.

Apport de matieres organiques naturelles, enherbement de légumi-
neuses et de céréales, labour et désherbage traditionnel de la vigne,
ébourgeonnage, relevage, effeuillage, vendanges en vert, stimulation
des défenses naturelles, sont autant de méthodes utilisées au Domaine
pour que la culture du vignoble se fasse en harmonie avec la nature.



LA CHARTE EN DETAIL

CONFUSION
SEXUELLE

Les ceps sont équipés d’un diffuseur qui émet un parfum d’amour
inondant la parcelle. Les papillons males « surexcités » sont dans
I’'impossibilité de trouver les femelles.

L’absence d’accouplement protege le raisin des perforations
engendrées par la chenille du papillon.



LA CHARTE EN DETAIL

HAUTE
VALEUR

ENVIRONNEMENTALE

Engagé depuis plusieurs années dans
des démarches particulierement respec-
tueuses de l’environnement a travers
notre charte Vinéa Natura, le Domaine
a obtenu la certification HVE niveau 3
(niveau d’excellence du dispositif).

Ce label mis en place par le Ministere de
I’Agriculture, s’appuie sur 3 dispositifs
de performance majeurs :

La biodiversité environnementale

La réduction des intrants

La maitrise des ressources en eau






Un nez puissant de fruits rouges
compotés et d’épices précede
une bouche étoffée et ample sur
des aromes de toasté, de cassis
et de myrtilles, pour finir en lon-
gueur sur des tanins soyeux et
une touche de poivre noir.

Terroir des «Coteaux» : sol argilo-calcaire
aux portes du village, sur des coteaux escar-
pés au sud, maturation optimale du raisin.

Superficie du Clos : 3 hectares

Age moyen des vignes : 70 ans.
Rendement : 30 hl/ha.

Production annuelle : 6 600 bouteilles
(500 caisses).

Grenache 50 % - Mourvedre 50 %

Vendange manuelle avec un tri rigoureux.
Eraflage avec macération a froid, pigeage et
cuvaison de 20 a 30 jours. Elevage 15 mois
en barriques neuves avec fermentation malo-
lactique et batonnage des lies.

A déguster dans les 10 ans.

La température du service doit étre comprise
entre 16 et 18° C.

Vin de garde,
vin de féte pour
sublimer les
viandes
en sauce.

Couleur rouge rubis trés intense
a liseré violace.

Nez expressif de fruits noirs et
d’épices de la garrigue, grande
structure, vin puissant et longues
codalies.

Age moyen des vignes : 50 ans.

Rendement moyen : 35 hl/ha.

Production annuelle : cuvée limitée, bou-
teilles numérotées

Grenache - Syrah

Ce vin est le fruit d’une volonté du Domaine
Pascal Richard Jaume d’aller toujours plus
loin dans la recherche de la per- fection et
du naturel, pour que le vin soit juste ’expres-
sion du terroir et des cépages des coteaux de
Vinsobres.

Apreés 10 ans de mise en occuvre de la
CHARTE VINEA NATURA, quoi de plus
naturel que ce vin qui traduit I'expression
d’un savoir dans le respect du vivant.

La température du service doit étre comprise
entre 16 et 18° C.

ldéal pour
accompagner de
la
charcuterie ou du

boeuf grille.




Des fruits rouges au nez, une belle
ampleur sur les fruits frais tels
que le cassis et la groseille. Une
bouche agréable et une finale en
longueur soutenue par des tanins
fondus.

Terroir «Les Collines» : sol sablo-limo-
no-argileux, exposition Sud-Est, terrains en
coteaux a 420 m, maturation progressive du
raisin, treés grande finesse des tanins et des
aromes de fruits frais.

Age moyen des vignes : 40 ans.
Rendement moyen : 38 hl/ha.
Production annuelle : 60 000 bouteilles.
(5 000 caisses)

Grenache 60 % - Syrah 40 %

Vendange manuelle et mécanique avec un
tri rigoureux. Eraflage total avec foulage
partiel. Cuvaison de 15 jours. Elevage par-
tiel en foudre pour préserver les arémes de
fruit frais et des tanins fondus.

Potentiel de garde : 3 a 5 ans.
La température du service doit étre comprise
entre 16 et 18° C.

Altitude 420,
complice des
viandes rouges
grillées

Un nez de cerises kirchées, de cuir
et de toasté précéde une bouche
ample de fruits rouges confits
avec des aréomes épicés soutenus
par des tanins soyeux.

Terroir « Le Coteau » : sol argilo-calcaire, marnes
argileuses en sous-sol, exposition Sud/Sud-Est,
galets en surface, réchauffement rapide du sol,
maturation optimale des grappes de raisin.

Age moyen des vignes : 45 ans.
Rendement moyen : 35 hl/ha.
Production annuelle : 42 000 bouteilles
(3 500 caisses).

Syrah 50 % - Grenache 40 % - Mourvedre 10 %.

Ce Vinsobres est établi sur une sélection de par-
celles avec effeuillage précoce et vendange en
vert pour obtenir la quintessence du fruit. Ven-
dange manuelle avec tri a la parcelle. Eraﬂage
total avec foulage partiel. Cuvaison de 25 jours
sous controle des températures. La fermentation
malolactique est effectuée en barriques : 1/3 bar-
riques neuves, 1/3 1 an et 1/3 2 ans. Elevage 12
mois en barriques dans des chaix climatisés

A déguster dans les 10 ans. La température du
service doit étre comprise entre 16 et 18° C.

Le Référence
Rouge s associe
parfaitement au
gigot d’agneau
aux epices




Un nez élégant de fleurs
blanches et d’agrumes, une at-
taque vive sur le fruit, beaucoup
de gras, une finale en longueur
fruitée et une belle acidité.

Mariage réussi entre les terroirs «Le Co-
teau» et «Les Collines», sol a dominante
limono-argileuse, sous-sol avec des marnes
grises.

Age moyen des vignes : 30 ans.
Rendement moyen : 44 hl/ha.
Production annuelle : 4 800 bouteilles.
(400 caisses).

Grenache 20 % - Marsanne 20 % - Rous-
sanne 20 % Clairette 20 % - Viognier 20%

Vendange manuelle avec un tri rigoureux,
foulage et pressurage direct. Débourbage a
froid. La fermentation alcoolique se déroule
séparément cépage par cépage en tonneaux
de 400 litres. Elevage sur lies fines toujours
en tonneaux pour arrondir le vin, assem-
blage en cuves. Mise en bouteille au début
de I'été.

A déguster dans les 3 a 5 ans.
La température du service doit étre comprise
entre 14 et 16° C.

Le Référence
Blanc, idéal avec
une daurade au
Jour ou du _fro-
mage de cheyre

legerement affine.

Un nez aromatique exhalant des
aromes de fruits a chair blanche.
L’attaque en bouche est fraiche a
assez vive, développe une bouche
ample pour finir sur un bel équi-

libre.

Le terroir : «Le Coteau» et «Les Collines»,
texture limono-argileuse, sous-sols avec des
marnes grises.

Age moyen des vignes : 4 a 15 ans.
Rendement moyen : 51 hl/ha.
Production annuelle : 18 000 bouteilles
(1 500 caisses).

Clairette 25 % - Grenache 25 % - Marsanne
25 % Roussane 15 % - Viognier 10 %

Foulage et pressurage direct. Débourbage a
froid.

La fermentation alcoolique se déroule dans
des cuves thermorégulées a basse tempéra-
ture pour extraire au maximum les aromes.

A déguster dans les 2 ans.
La température du service doit étre comprise
entre 8 et 10° C.

l.e Cotes du
Rhone Blanc
peut-étre servi en
apeéritif, avec des
Jruits de mer, du
Jromage de
chevre.




Un nez de fruits rouges et de bon-
bons anglais précéde une attaque
vive. Une bouche sur le fruit et
une finale sur la fraicheur.

Le terroir «Les Collines» composé de sable
et de limons, altitude 300 m, maturation
lente et progressive du raisin.

Age moyen des vignes : 10 ans.
Rendement moyen : 50 hl/ha
Production annuelle : 18 000 bouteilles
(1 500 caisses).

Grenache 60 % - Mourvedre 10 % - Syrah
15 % Carignan 15 %

Le vin rosé est obtenu par pressurage direct.
La fermentation alcoolique se déroule dans
des cuves thermorégulées a basse tempéra-
ture afin d’extraire au maximum les aromes
du fruit avec des notes minérales.

A déguster dans les 2 ans.
La température du service doit étre comprise
entre 8 et 10° C.

Ce Rose se marie
tres bien avec
salades et
grillades.

Un nez de fruits rouges compo-
tés, d’épices et de réglisse, une
bouche équilibrée sur le fruit et
une belle fraicheur finale sur des
tanins fins et fondus.

Mariage réussi entre les terroirs «Le Coteau»
et «Les Collines», sols et expositions variés.

Age moyen des vignes : 20 ans.
Rendement moyen : 50 hl/ha.
Production annuelle : 100 000 bouteilles.
(8 300 caisses).

Grenache 70% - Syrah 20% - Mourvedre
10%

Vendange manuelle et mécanique avec tri
a la parcelle. Eraflage total et léger foulage.
Cuvaison de 8 a 10 jours en cuves inox ther-
morégulées. Apres les fermentations, la mise
en bouteille est effectuée au printemps qui
suit la récolte pour préserver le fruit.

A consommer dans les 3 ans.

La température du service doit étre comprise
entre 16 et 18° C.

Ce vin
accompagnera
avec bonheur des
viandes blanches,
les volailles, et
fera merveille
aux cotés des
grillades de [été.




Le terroir «Le Coteau» sol argilo-calcaire, sé-
lection de parcelles les plus ensoleillées de la
propriété..

Age moyen des vignes : 40 ans.
Rendement moyen : 25 hl/ha.
Production annuelle : 2 000 bouteilles (50 cl).

Grenache 50% - Syrah 50%

Ce vin de dessert est obtenu a partir d’une
vendange manuelle en surmaturité apres un
tri trés rigoureux.

Pour arréter la fermentation un ajout d’alcool
naturel est effectué afin de garder la douceur
et de préserver les aromes puissants de fruits
rouges.

A consommer dans les 3 a 5 ans.
La température du service doit étre comprise
entre 8 et 10° C.

Ce vin a boire tres

f rais, accompagne-

ra a mervetlle un

chocolat fourré a

la mandarine, un
crumble aux fruits
rouges, un macaron
de Provence ou un

Sfromage
a pate persillée.







