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Les origines

La famille Jolivet est entrée dans le
monde du vin en 1926, date de la
création de la Société de negoce Jolivet
et fils, Louis Jolivet et Lucien Jolivet
S'étaient jusqu'alors succédés comme
chefs de cave du Chateau de Tracy.
Louis et Lucien faisaient leur sélection,
achetaientengros, mettaientenbouteille
et commercialisaient leurs vins dans la
region de Sancerre.

Jacques Jolivet, filsde Lucien, développe
cetteactivitetoutencréantunestructure
de distribution de boissons. Le vin est
pour lui une passion et il recommande
a son fils Pascal de devenir des I'age de
22 ans, agent de la célebre maison de
Champagne Pommery qu'il représente

toujours aujourd’hui. Jacques Jolivet
réalise l'acquisition en 1983 d'une petite
société de négoce « Les Grands Vins du
Val de Loire » et propose a son fils ainé
Pascal alors age de 25 ans d'en prendre
la direction.

Gérard Boyer, chef triplement étoilés
du restaurant « Les Crayeres » a Reims
(un des tous premiers clients et ami de
Pascal), lui souffle alors I'idée de mettre
en avant son nom pour developper son
domaine et sa propre marque.

La naissance de la
marque

En 1987, Pascal alors négociant éleveur
crée la marque « Pascal Jolivet ».



Pascal avait besoin dune meilleure
infrastructure pour se développer et faire
son propre vin. Il investit donc en 1990
pour la création d'une cave a Sancerre
dotée d'une cuverie inox thermo-regulée
inspiréedesinstallationschampenoises.
Réalisationultramoderneacetteépoque
dans le Sancerrois.

Pascal Jolivet n‘ayant toujours pas de
vignes en 1990, décide de prendre le
contre-pied des methodes d'cenologie
moderne de I'époque. Il engage un jeune
cenologue, Jean Luc Soty, avec lidee
de créer son propre style basé sur une
vinification naturelle avec les levures
100% indigéenes.

En 1993, Jacques Jolivet propose a son
flls Pascal dacheter a leurs cousins
un vignoble magnifique de 6 hectares

sur les plus beaux terroirs de Bué-en-
Sancerre : Le Chéne Marchand, Le
Grand Chemarin et La Plante des Prés.
Le Domaine Pascal Jolivet est né.

Les premieres vignes de Pouilly Fumé
furent achetées en 1995, 6,5 hectares a
Tracy sur Loire. Des les millésimes 1995
et 1996, deux années consécutives,
'emblématique magazine Wine
Spectator consacre le Sancerre Blanc
« Pascal Jolivet » dans le top 100 des
meilleurs vins de ['année.

Lexpansion

Fort de ce succes, une nouvelle cave
est construite en 2001 dans lidée de
respecter le principe de gravité depuis
l'arrivée des raisins jusqua la mise en



bouteille. Le Domaine ne cesse alors
de s‘agrandir et comprend aujourd’hui
47 hectares a Sancerre et 8 hectares
a Pouilly sur Loire. Ces 50 hectares
representent désormais environ 50%
de la production des vins « Signature
», les autres 50% étant achetés aupres
de partenaires vignerons fideles a la
maison depuis les années 80.

Au fil des années, Pascal développe un
vrai style pour ses vins, tres identifiable
par sa pureté et son élegance. Pascal
crée une « bio vinification », apres un
débourbage tres léger, la fermentation
des jus est conduite avec les levures
indigéenes, I'élevage « sur lies » joue un
role fondamental sur la concentration
et la complexité de nos vins. Le procédé
est extrémement naturel et les tres

longues fermentations permettent de
nourrir, de stabiliser durablement les
vins en utilisant des doses de souffre
tres réduites.

Une identité singuliere

Le souci permanent du détail va
permettre aux vins Jolivet de développer
leur singularité au fil des années. En
2013, apres le depart de son cenologue
historique, Pascal engage une trés jeune
et talentueuse cenologue Italienne,
Valentina Buoso, qui a la particularité
davoir effectué des recherches sur
les levures indigenes. Lidée de Pascal
est d'amplifier le fruit de ses vins en
leur donnant encore plus délégance
et de précision. Le pari est reussi, des



le premier millésime 2013, Valentina
fait un travail remarquable, le Sancerre
est extrémement pur, raffiné avec une
immense subtilité. Le Pouilly Fumé
est quant a Iui plus charpenté avec un
caractere bien affirmé. Dans les deux
cas, la texture des vins présente une
vivacité etunfruitextrémementintégrés.

Dans sa logique de recherche de
l'authentique, Pascal déemarre en 2016
un partenariat avec la famille Dauny,
avant-gardistedel'agriculture biologique
a Sancerre en 1966. Pascal mise cette
fois sur 50 ans d'expérience et confie
a Benoit Dauny la responsabilite de la
gestion des 50 hectares du Domaine qui
produiront désormais des raisins issus
de l'agriculture biologique.

« Faire un vin est une jolie facon d'étre

créatif, une forme d'art qui nécessite a
la fois une qualité d'écoute de la nature
pour percevoir et comprendre ses
messages. La magie opere pendant la
transformation des raisins en jus puis
en vin et donne voix au terroir.»



Signature

Le style de la gamme “Signature” est le fruit d’un travail
minutieux par gravité depuis la réception des raisins
jusqua la mise en boutelille.

Lorigine des différents terroirs — calcaires, argiles et
silex, les levures 100 % indigenes et les fermentations
lentes produisent des vins d’'une finesse et d'une
minéralité uniques avec une acidité toujours
extrémement bien intégrée.
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SANCERRE

SANCERRE BLANC

Chaque raisin est trié a la réception de la
vendange, nous travaillons par gravité afin de
respecter le circuit naturel de la vinification.
Presse légere afin de conserver un fruité
optimal. Assemblage de 50% calcaires, 30%
argilo-calcaires et 20% silex.

Chaque sol est vinifié séparément en cuve inox
thermo-régulée, le calcaire apporte la minéralité
et la finesse ; l'argilo-calcaire apporte le fruit, la
richesse et le silex apporte la structure et de la
minéralité.

Unique, précis, chic, intemporel et divinement
bon.

Température de service : 10-11°C




SANCERRE ROUGE

100% Pinot Noir, les raisins sont triés a la main
% et egrappés. Maceération a froid de 10 jours,
cuvaison de 12 a 15jours. Vinification naturelle
en cuve inox thermo-régulée. Terroir argilo-
calcaire.

Subtil, épicé, moderne et chic.
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SANCERRE

PINOT NOIR

Température de service : 12-13°C



SANCERRE ROSE

100% Pinot Noir, notre Sancerre rosé est un
% assemblage minutieux de presse directe et de
~ «saignée». Vinification naturelle en cuve inox
thermo-régulée. Terroir argilo-calcaire.

o
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Fruité, charmeur et élégant.
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SANCERRE

|| Température de service : 10-11°C
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POUILLY-FUME

=

POUILLY FUME

Chague sol est vinifié séparément en cuve inox
thermo-régulée, le calcaire apporte la minéralité
et la finesse ; 'argilo-calcaire apporte le fruit, la
richesse et le silex apporte la structure et de la
minéralité.

Chaque raisin est trie a la réception de la

155 vendange, nous travaillons par gravité afin de

respecter le circuit naturel de la vinification.
Presselégere afinde conserver un fruité optimal.
Assemblage de 50% calcaires, 30% silex et 20%
argilo-calcaires.

Masculin, fruité, intemporel et complexe.

Température de service : 10-11°C




Les Caillottes
[erves Blanches
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Chaque terroir a sa propre identité, notre «bio- vinification»
permet de sublimer leurs qualités et styles. Le Sancerrois se
compose de quatre terroirs (dont trois principaux), le Calcaire
(40% de l'appellation)), IArgilo-Calcaire (40% de I'appellation),

le Silex (15% de l'appellation) et Les griottes (5%, Bué et
Crézancy).
Ces deux vins expriment les caractéristiques du calcaire du
Sancerre et de largilo-calcaire du Pouilly Fumé.



SANCERRE

LES
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Route de Chavignol, Sancerre

SANCERRE BLANC

« LES CAILLOTTES »

Sélection parcellaire de notre Domaine,
assemblage de calcaires et de griottes. «Les
Caillottes» est le nom donné aux calcaires du
Kimmeridgien, ce terroir représente 1/3 du
vignoble de Sancerre.

Ce vin a toujours été une icone, il a le style
et I'énergie que nous aimons. Les grands
millésimes peuvent vieillir plus de 30 ans!

Masculin, fruité, intemporel et complexe.

Température de service : 10-11°C




POUIELY-FUME &

TERRES

BLANCHES
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Route de Chavignol, 18500 France

POUILLY FUME

« TERRES BLANCHES »

Sélection parcellaire de notre Domaine, terroir
100% argilo-calcaire. Les “Terres Blanches” est
le nom donné aux Marnes Kimmeridgiennes
(argilo-calcaire), ce terroir représente 40% du
vignoble de Pouilly.

Ce vin offre de la richesse, un magnifique fruit
ainsi qu'une belle finesse aromatique.

Sa complexité et minéralité se marieront aussi
bien avec de la viande blanche quavec des
poissons et fruits de mer.

Température de service : 10-11°C




Les Parcellaires

II'n'y a malheureusement pas de classification ni déchelle
de crus a Sancerre.

Le Domaine Pascal Jolivet s'est constitue au fil des années
suite a l'achat de parcelles figurant parmi les plus beaux
terroirs du Sancerrois .

Les raisins issus de ces parcelles récoltés manuellement
produisent des jus tres concentres, sublimes par une
fermentation naturelle avec les levures indigenes.
Lélevage sur lies fines est denviron 6 mois.

Le caractere tres particulier de chacune de ces parcelles
vient renforcer le style unique des vins du Domaine.



PASCAL JOLIVE

SANCERRE BLANC

« GLOS DU ROY »

0@y Commune de Crézancy-en-Sancerre, nous
= exploitons 0,80 hectare sur les 18 hectares qui
composent cette parcelle.

4o Elevage sur lies fines pendant 4 mois en cuve
é& inox-thermo-régulée, ce “cru” emblématique
SANCERRE exprime I'élégance et la finesse du Sancerre.

LS

DR

2014

v" Son terroir argilo-calcaire procure une richesse

impressionnante et une minéralité complexe.

Température de service : 10-11°C




PASCAL JOLIVE

SANCERRE

LE CHENE

MARCHAND

2014

SANCERRE BLANC

« LE CHENE MARCHAND »

mew] Commune de Bué, nous exploitons 1,84 hectares
S sur les 26 hectares de cette parcelle. Plus en

altitude et orienté au Sud, “Le Chéne Marchand”
se montre plus “solaire” et riche que “Le Clos du
Roy”".

Elevage sur lies fines pendant 5 mois en cuve
inox-thermorégulée, ce “cru” historique de
'appellation se montre vif, gras et minéral.

Sonterroircalcaireapporte une grande minéralité,
fraicheur et salinité.

Température de service : 11-12°C




PASCAL JOLIVET

SANCERRE ROUGE

« LABONDENOTTE »

oegy] Commune de Bue, nous exploitons 0,86

88 hectare sur les 3 hectares de cette parcelle. “La
Bondenotte” est un ensemble de vieilles vignes
de Pinot Noir sur un terroir argilo- calcaire.

La récolte est sélectionnée, triee et egrappéee

avant I'encuvage. Apres une quinzaine de jours

de maceération, les jus de goutte sont isoles en
AR demi-muids suivis d'un élevage de 8 mois.

LA
BONDENOTTE

2013

' = La Bondenotte” est un vin profond, subtil,
croguant avec une pointe d'epices.

Température de service : 13-14°C




PASCAL JOLIVE

SAN G RIREL:

LE GRAND

CHEMARIN

SANCERRE BLANC

« LE GRAND CHEMARIN »

mes] Commune de Bué, nous exploitons 1,4 hectares
3 sur les 32 hectares de cette parcelle. Acheté

en 1993, “‘Le Grand Chemarin” est la premiere
acquisition du Domaine. Magnifique terroir
calcaire, orienteé plein Sud.

Elevage sur lies fines pendant 12 mois en cuve
inox-thermo-régulée.

Ce“cru” d’'exception se montre généreux, profond,
complexe et d'une grande minéralite.

Température de service : 11-12°C




PASCAL JOLIVE

SANCERRE

LE
ROC

2014

T

Route de Chavignol, Sancerre

SANCERRE BLANC

« LE ROC »

Iy Commune de Saint-Satur, nous exploitons 2,07
%~ hectares sur les 9 hectares de cette parcelle

magique. Le terroir silex représente 15% de
l'appellation Sancerre, “Le Roc” en est surement
la référence. Derniere acquisition du Domaine
en 2017.

La vinification est faite en partie en cuve ovoide
verticale de 16hL, en demi-muids et en cuve inox
thermo-régulée. Elevage sur lies fines pendant
12 mois.

La magie de son terroir confere au vin une
complexité remarquable et une minéralité
incroyable. Laissez-lui un peu de temps a
louverture...

Température de service: 11-12°C




PASCAL JOLIVE
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Route de Chavignol, 18500 France

SANCERRE BLANC

« LACOTE »

wew] Commune de Crézancy-en-Sancerre (Champtin),
5% nous exploitons 1,56 hectares sur les 26 hectares

de cette parcelle. Terroir calcaire avec une base
dargile.

Elevage sur lies fines pendant 12 mois en cuve
inox-thermo-régulée.

Belle salinité en fin de bouche, rond, complexe et
tres minéral.

Température de service : 11-12°C




Chaque terroir nourrit a sa facon les pieds de vignes,
c'est ensuite au tour du vigneron de mettre en pratique
l'art de son savoir faire. Ces deux vins sont le fruit d'une
philosophie, d'une éthique mais surtout I'expression de

deux grands terroirs.
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353 calcaires situés sur les villages de Champtin et
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SANCERRE BLANC

« SAUVAGE »

Sélection parcellaire sur 2 hectares de terroirs

Bué-en-Sancerre. Culture biologique, ces vieilles
vignes produisent des raisins exceptionnels et
un jus extrémement pur et concentré.

‘Sauvage” porte bien son nom, élevage sur lies
fines (cuve inox-thermo-régulée) pendant 12
mois, Mis en bouteille sans filtration ni passage
au froid.

Ce vin est identiflable de suite a la dégustation
grace a sa grande fraicheur, vivacité, minéralité,
complexité et salinité en fin de bouche. Doit
étre carafé pour laisser développer ses aromes
animales.

Température de service : 11-12°C




s¢ vage

SANCERRE ROUGE

« SAUVAGE »

e Selection parcellaire d'un hectare au cceur de la
commune de Bué, vieilles vignes de Pinot Noir
plantées en 1952, les plus belles parcelles
viennent de cette région. Son terroir argilo-
calcaire, riche en mineraux, permettent a la vigne
de bien se développer.

Vinification et élevage en demi-muids pendant
15 mois, mis en bouteille sans filtration.

| —, « Sauvage » exprime un caractere fruité et
. sauvage L légérement épicé, typique du Sancerrois. La
Rty b bouche est pleine, concentree avec une finesse
EeE en fin de bouche extrémement élégante.

Temperature de service : 13-14°C




POUILLY FUME

« INDIGENE »

e Sélection parcellaire au coeur du village de Tracy
5% sur Loire. Vieilles vignes de Sauvignon Blanc sur
un terroir de pur silex.

og Elevagessurliesfines(cuveinox-thermo-régulée)
pendant 12 mois, mis en bouteille sans filtration
ni passage au froid. «Indigéne» porte le nom des
levures naturellement presentes dans les raisins.

;:f_ﬂdigéne , = Ce vin est puissant, charpente, mineral, fin et
B AT élegant. Il est discernable grace a son nez "pierre
a fusil” typique du terroir silex de Pouilly. Tres
grand vin.

.

y Température de service : 11-12°C
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«Le talent et le gout ne suffisent pas, seul le style compte»
Pierre Cardin
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Domaine Pascal Jolivet
Route de Chavignol - 18300 Sancerre

T. +33 (0)2 48 78 6000 - F. +33 (0)2 48 78 6009
info@pascaljolivet.com

www.pascaljolivet.com



Since 1987

Sancerre - Pouilly Fumé



