
Vendanges manuelles. Les raisins sont pressés délicatement en pressoir pneumatique, puis
le jus est entonné en foudre et quelques barriques pour la fermentation alcoolique. Pas de
fermentation malolactique. La Jouvencelle est bâtonnée uniquement si nécessaire afin de
nourrir le jus de ses lies fines. Un élevage court (en moyenne 9 mois) permet de préserver
acidité et fraîcheur.

Un Saumur Blanc   frais et délicat...
Un nez de fleurs blanches, une bouche d'agrumes
et fruits tropicaux discrètement toastés, une finale

fraîche et très plaisante.

Splendide dans sa jeunesse, elle gardera sa fraicheur près de 6 à 8 ans dans une bonne
cave selon les millésimes.

La Jouvencelle fait merveille à l'apéritif, sur des fruits de mer, des poissons grillés, mais
aussi une blanquette de veau, un poulet au citron, des fromages bleus ou de chèvre…

La Jouvencelle est un vin plein de jeunesse et fraicheur. Ses arômes d’agrumes (cédrat) et
fruits tropicaux (passion) s’accompagnent de notes florales et grillées. Elle apporte une
belle matière en bouche et une touche de vivacité finale très plaisante.

Rendement

Agriculture durable depuis 2005, certifié Terra Vitis depuis 2011 et travail en Agriculture Biologique
depuis 2016 (certification en 2019).
Enherbement naturel et préservation de la biodiversité  (plantation de haies, de rosiers...) afin de
favoriser les auxiliaires naturels de défense.

Médaille d'Argent Challenge Millésime Bio (2023, 2022 et 2021), Médaille d'Argent
International Wine Challenge (2020),  Liger d'Argent (2021),  Médaille d'Argent Concours 
des Vins du Val de Loire (2019), Médaille de Bronze Decanter (2016)....

AOC Saumur Blanc
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Vinification et élevage

Conservation

100 % Chenin

Sur la côte de Parnay, en bordure de Loire.
Sable argileux sur roche mère calcaire (tuffeau) du Crétacé. 

Saumur Blanc

Commentaire de dégustation

Âge des vignes

Conduite de la vigne

1 ha 35 HL/Ha10 à 15  ans

Quelques récompenses au fil des millésimes...


