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Presentación Bodega
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En 1926, la familia Jolivet, el padre Louis, su hijo Lucien, entró en el mundo del vino.

Esta fecha marca el establecimiento de la compañía de comerciantes de vino Jolivet and Son. 
Hasta entonces, Louis y Lucien se sucedieron como maestros de bodega del Château de Tracy, 
que se encuentra en la localidad de Pouilly Fumé en el Valle del Loira, Francia. Louis y Lucien solían 
seleccionar las uvas, comprar a granel y embotellar y vender los vinos en el área de Sancerre.

En 1982, Jacques, el hijo de Lucien, fundó su propia empresa de distribución de bebidas: Les 
Grands Vins du Val de Loire. Como un apasionado maestro del vino, alienta a su hijo mayor, 
Pascal, de 22 años, a trabajar como agente de ventas de la casa Maison Pommery Champagne. 
Hoy en día, Pascal sigue representando a la Maison Pommery. En ese mismo año, Jacques le 
pide a Pascal que dirija Les Grands Vins du Val de Loire.

En 1986, Gérard Boyer, un amigo cercano de Pascal y uno de sus primeros clientes como el chef 
de tres estrellas del restaurante les Crayères en Reims en Champagne, insta a Pascal a establecer 
su propia marca de vino bajo su propio nombre.

A lo largo de los años, la singularidad de los vinos Jolivet se debe a la atención constante al 
detalle.

En 2013, luego de la partida de Jean Luc Soty (se mudó con su familia en Macon y ahora trabaja 
en un laboratorio), Pascal contrata a una enóloga joven y talentosa, Valentina Buoso, que ha 
llevado a cabo una profunda investigación sobre levaduras indígenas. A través de este trabajo, 
Pascal pretende realzar el carácter frutal de sus vinos, junto con su elegancia y precisión. La 
iniciativa es un éxito. Valentina ha hecho un trabajo notable desde su primera cosecha en 2013. 
El vino Sancerre es extremadamente puro y refinado con un carácter sutil y altamente elogiado. 
Los vinos Pouilly Fumé de Jolivet, en contraste con Sancerre, son de gran cuerpo y de carácter 
rico. Tanto Sancerre como Pouilly Fumé están vived y bien integrados.

En 2016, continuando su búsqueda para lograr la máxima autenticidad en sus vinos, Pascal lanza 
una asociación con la familia Dauny. Pionero en viticultura orgánica a partir de 1966, Benoit 
Dauny es supervisado en las 50 hectáreas del Domaine por Pascal, quien confía en sus 50 años 
de experiencia en viticultura orgánica. De aquí en adelante, la domaina producirá uvas orgánicas.

La Familia Jolivet Una identidad singular
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Variedad: 100% Sauvignon Blanc.
Vinificación: Fermentado en acero inoxidable con levaduras naturales, a 16 ° C para conservar 
los compuestos aromáticos de las uvas durante 40 días. Después de la fermentación, el vino 

pasa dos meses más madurando sobre sus lías antes de embotellar.
Temperatura de Servicio: Servir de 10 a 12º C

Notas del Sommelier: Color amarillo claro con reflejos verdes. Aromas a limón verde, cítricos, 
manzana verde y kiwi. Muy fresco. Los minerales del vino otorgan un largo final, fino y elegante 

en boca.

Maridaje: Se recomienda acompañar con entradas frías, pescados ligeros, mariscos frescos 
y queso de cabra.

Variedad: 100% Sauvignon Blanc (llamado también “Blanc Fumé”).
Vinificación: Fermentado en acero inoxidable con levaduras naturales, a 16 ° C durante 33 días. 
Las uvas de cada parcela se fermentan por separado. Después de la fermentación, el vino pasa dos 

meses más envejeciendo en acero inoxidable antes de embotellar.
Temperatura de Servicio: Servir de 10 a 12º C

Notas del Sommelier: Color amarillo pálido con reflejos verdes y plateados. Destacan aromas 
verdes a manzana y pasta recién cortado, floral. Ataque con mucha frescura, mineral, limón 

verde y toronja, manzana verde.

Maridaje: Se recomienda acompañar con crustáceos, pescados y quesos de cabra.

Sauvignon Blanc Attitude
VINS DE PAYS, LOIRE, FRANCIA.

Pouilly Fumé
POUILLY FUMÉ AOC, LOIRE, FRANCIA.

* *
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Variedad: 100% Sauvignon Blanc. Selección de parcelas de los viñedos de Pascal Jolivet 
(representa un 40% del viñedo de Pouilly).

Vinificación: Fermentado en acero inoxidable con levaduras naturales, a 18 ° C durante 20 días. 
Las uvas de cada parcela se fermentan por separado. Después de la fermentación, el vino pasa 

otros dos meses madurando sobre sus lías antes de embotellar.
Temperatura de Servicio: Servir de 10 a 11º C

Notas del Sommelier: Color amarillo pálido con reflejos verdes y plateados. Destacan aromas 
verdes a manzana, floral. Ataque con mucha frescura, es mineral y complejo.

Maridaje: Se recomienda acompañar con Aves, con pescados y mariscos.

Pouilly Fumé Terres Blanches
POUILLY FUMÉ AOC, LOIRE, FRANCIA.

*
Variedad: 100% Sauvignon Blanc.

Vinificación: Maduración sobre lías finas durante 12 meses en depósitos de acero inoxidable 
termorregulados. Ni filtración ni paso en frío antes del embotellado. Indigène recibió su nombre 

debido a las levaduras indígenas contenidas en las uvas.
Temperatura de Servicio: Servir de 10 a 12º C

Notas del Sommelier: Claro,medio,colorlimón. La nariz revela el olor típico de pedernal del terroir 
en Pouilly. Un Sauvignon Blanc intrigante,con una sensación en boca atractiva gracias al envejecimiento 
de las lías. Rico en textura y complejidad, este vino también tiene una pureza de fruta, mineralidad 

y concentración pronunciadas.

Maridaje: Se recomienda acompañar con crustáceos, platos de pescado y verduras, queso de 
cabra.

Pouilly Fumé - Indigène
TRACY, LOIRE, FRANCIA.

*
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Variedad: 100% Sauvignon Blanc.
Vinificación: Fermentado en acero inoxidable con levaduras naturales, a 16 ° C durante 25 días. Las 
uvas de cada parcela se fermentan por separado. Después de la fermentación, el vino pasa otros dos 

meses madurando en acero inoxidable antes de embotellar.
Temperatura de Servicio: Servir de 10 a 12º C

Notas del Sommelier: Amarillo oro con reflejos verdes. Brincan en la copa aromas muy florales 
y frutales, manzana, pera, limón. Acidez marcada, muy elegante confirma mucho cítrico, manzana 

y su suelo calcáreo y sílex.

Maridaje: Se recomienda acompañar con pescados de ríos, crustáceos, quesos de cabra.

Sancerre
VINS DE PAYS, LOIRE, FRANCIA.

*



Importado y Distribuido por: 
Ferrer y Asociados S.A. de C.V. 

Laguna de Términos 66-A, Col. Anahuac, Alc. 
Miguel Hidalgo, CDMX, CP. 11320.

55 5203 6611 / 55 5203 6707 / 55 5203 9162

www.ferrer.com.mx

www.alcoholinformate.org.mx                                                 Evita el exceso


