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Presentation Maison Georges Vigouroux

& Date de Création : 1887

® Quatrieme génération : Bertrand Gabriel Vigouroux

4 o Des activités diversifiées aux buts communs :

¢ Distribution des proprietes familiales

& Caviste : 4 « Atrium » dans le Lot

& Hotel Relais et chateaux & restaurants gastronomiques
— Promouvoir le Malbec, le Lot et la signature familiale

— Crus & Art de vivre d’Occitanie
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Presentation Georges Vigouroux Vins

& 3 propriétés familiales :
& Chateau de Haute-Serre
& Chateau de Mercues
& Chateau Tournelles

& 2 Propriétes en synergie :

& Chateau Pech de Jammes : Propriété de Thomas Chardard
Président de la chambre de commerce du Lot

& Chateau Leret Monpezat : Proprieté partagée avec le frere
du Prince du Danemark
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Histoire des vins de Cahors

& Vignobles de Cahors a 2000 ans d’histoire : Conquéte Gallo Romaine

& Xllleme Siecle : Cahors est une ville francaise tres importante Le Black Wine est exporté a
travers toute I'Europe est la Russie (pelerins, Jean XXII et Aliénor d’Aquitaine)

& 1865 : Phylloxera détruit la totalité du vignoble puis le Gel de 1956

& 1971 : Cahors ne représente que 440 Ha pour atteindre 4500 Ha aujourd’hui
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LLe Chateau de Haute-Serre

& Moyen Age : propriéte de 1000 Ha autour du Chateau

¢ 1889 le vin figure aux cotés de Ch Margaux et Pommard

¢ Fin XIXeme Le Phylloxera détruit complétement le vignoble
¢ Rachat par Georges Vigouroux Premier millesime en 1975

& Propriété de 63 Ha : VIGNOBLE EMBLEMATIQUE de Cahors
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Le Chateau de Mercues

% Place forte Romaine
& Chateau du XIIleme Siecle demeure des Comtes Evéques
& Jacques Dueze : Pape Jean XXII

& Propriete acquise en 1983 par la Famille Vigouroux
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Bellefleur

100 9% Malbec
® Terroir:

vin rosé issu d'un assemblage de jus de pressurage direct et de
saignée.

vinification a basse température.

La prise de mousse : methodes traditionnelles, suivie d'un élevage sur
lattes de 15 mois.

Dégustation :
La robe, rose pale, laisse apparaitre des reflets violines
Le nez : aromes floraux se mélent a des notes de petits fruits rouges.

En bouche, la bulle est fine et persistante, on retrouve le craquant du
fruit avec beaucoup de fraicheur. Belle persistance aromatique.



Chateau de Haute Serre
Albesco Chardonnay

Cépage : 100% Chardonnay

Terroir : Plateau Kimmeéridgien Sol de calcaire, riche d’'argiles
rouges, une exposition Sud/Ouest et Sud/Est

Vinification : La récolte est manuelle, comme le tri, grain par
grain. Suivent un debourbage léger a froid, une fermentation et
un élevage avec batonnage en barriques de 400 litres.

2,5 hectares.

Dégustation : Tres belle couleur brillante et claire. Expression
minérale, épicée et florale.



CHENIN DE MERCUE

Chenin de Mercues

Cépage : 100% Chenin

Terroir : Les vignes s’étendent sur les croupes graveleuses environnantes
au chateau, sur les communes de Caillac et de Mercues. Un terroir argilo-
siliceux idéal a la culture de la vigne avec le choix, pour obtenir des vins
concentrés au grand potentiel de garde, d’'une tres forte densité de
plantation

Vinification : La récolte est manuelle, comme le tri, grain par grain. Suivent
un débourbage léger a froid, une fermentation et un élevage avec
batonnage en barriques de 400 litres.

2,5 hectares.

Dégustation : Avec une belle robe jaune brillante, le Chenin sec sait séduire
des le premier regard. Au nez, le bouquet explosif d'aromes floraux et de
poires est complété, apres aération, par des notes vanillées. La bouche,
ample, confirme les senteurs de fruits blancs et de vanille. La finale longue
et persistante vient comme une signature de ce vin tout en rondeur..



Guide
Hachette Chateau de Haute-Serre

des vins

Grand Vin

® 90% de Malbec, 7% de merlot et 3% de Tannat

& Vinification : Macération prée fermentaire a froid et
vinification en cuve thermorégulé

% Elevage : 12 mois d’élevage en futs (1/3 neuf, 1/3 d’'un vin,
1/3 de deux vins)

& Dégustation :

Belle robe intense aux reflets violets Le nez est complexe,
avec des notes de fruits noirs intenses et mures. Nous avons
des aromes fins secondaires sur des notes mentholées et de
cacao entre autres. Le bois est elegant et laisse place a des
tanins soyeux, qui s'affineront encore plus avec l'age. C'est un
vin tout en finesse et en harmonie.

40eme meilleure cuvée au monde par le Wine Spectator



Le Terroir d’exception du Chateau Haute Serre

& Entre le 44°me et 45°m¢ Parallele
% Plateau Kimméridgien
& 300 m d’altitude sur des coteaux exposeés Sud/Ouest et Sud/Est

& Haute densité de plantation: 5000 a 6666 pieds/Ha

% Plateau Calcaire, argile rouge et bleue (Pétrus), concrétion ferrugineuse




[.Le Malbec

Malbec, Cot, Auxerrois, Pied de perdrix ou
Pressac

©® 4 400 Ha a Cahors

& 25 000 Ha en Argentine (introduit par
Michel Pouget en 1868)

® Classement 1855 : vins issus de Malbec




Guide
Hachette

des vins

Chateau de Mercues Grand Vin
Cépage : 90 % de Malbec 10% de Merlot

Terroir : Les vignes s’etendent sur les croupes graveleuses environnantes
au chateau, sur les troisiemes terrasses des communes de Caillac et de
Mercues. La densité de plantation est tres élevée avec 6666 pieds par
hectare. Ce terroir argilo-siliceux idéal pour la culture de la vigne permet
d’obtenir des vins concentres au grand potentiel de garde.

Vinification : Les vinifications sont menées avec beaucoup de rigueur :
sélection parcellaire, macérations préfermentaires, remontages longs. Suit
un élevage de 12 mois en futs.

Dégustation : Vin rouge a la robe presque noire bleutée, déclinant des
reflets violets allant vers une teinte pourpre. Au nez, une belle complexite
aromatique. Des notes de fruits noirs confiturés, cassis, mire, myrtille, des
notes de violette et de reglisse. La bouche est ronde, suave et crémeuse sur
des flaveurs de fruits tres mirs. On retrouve les notes poivrées et fruitées
en finale.
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Cﬁu vée 6666

Malbec de Cahors
GEORGES VIGOUROUX

Chateau de Mercues
6666

¢ 100% Malbec

& Vinification : Les vinifications sont menées avec beaucoup de
rigueur : sélection parcellaire, maceéerations préfermentaires,
remontages longs. Suit un élevage de 18 mois en fits. Elles sont
sélectionnées en fonction des essences, des durees de séchage et
selon la chauffe

& Dégustation : La cuvée Malbec 6666 est I'expression méme du
Malbec. Expressif et puissant en bouche, ce vin se reconnait par ses
aromes complexes de fruits noirs, d’épices et de cuir.

® Temps de garde : 16-20 ans



Chateau de Mercues
Cuvée Icone WOW

1009% Malbec

Viticulture : Apres une premiere sélection parcellaire du vignoble, les cuvees
[cone sont travaillées en intra parcellaire pour ne garder que les meilleurs ceps.
La taille des baguettes est longue, s’ensuit un ebourgeonnage, dedoublage,
épamprage, suppression des entrecoeurs et eclaircissage. Les raisins sont
ramassés a la main, en cagettes.

Vinification : La récolte profite d'une macération préfermentaire a froid et de
fermentations longues pour des extractions sur mesure. L'élevage se fait en
barriques francaises neuves pendant 24 mois. Elles sont sélectionnées en
fonction des essences, des durées de séchage et selon la chauffe. Seulement 3
000 bouteilles sont produites lors des grands millésimes.

Dégustation : Son nez exprime de magnifiques parfums vanillés et de puissants
aromes de fruits noirs avec une nuance de violette. Sa robe, tres sombre, est
d'une couleur presque noire avec des reflets violaces. Des la mise en bouche et
jusqu’a sa finale extrémement persistante, on percoit ses tannins souples et
élégants qui mettent en valeur ses magnifiques aromes de fruits noirs et d’épices.
C'est un vin extraordinaire.

Temps de garde : > 20 ans



Masterclass 2011 au Chateau de Haute-Serre

Résultats de la Master Class « Icones d'Occitanie & lers Grands Crus de 1855
sur le millésime 2011 », animée par Philippe Faure-Brac, meilleur sommelier
du monde :

&

1. Icone Haute-Serre

2. Icone de Mercues

3. Mouton Rotschild

4. La Tyre, domaine de Montus
5. La Petite Sibérie, Hervé Bizeul
6. Chateau Margaux

7. Lafite Rotschild

8. Grange des Peres

9. Haut-Brion

10. Daumas Gassac

&
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« Le vin est une invitation aux voyages »
Bertrand Gabriel Vigouroux
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Achat et restauration du vignoble et du chai de I'ancien Chateau en 1983: La
naissance de I'Oenotourisme a Cahors.

Désormais Relais & Chateaux et élu 2¢me Chateau hotel de France par le Times
en 2016.
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CHATEAU DE MERCUES

2EME MEILLEUR CHATEAU HOTEL en France en 2016
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CHATEAU DE MERCUES

Restaurant Gastronomique Le Dueze

Les “a la Carte” menus sont élaborés par Julien
Poisot, un jeune chef depuis Avril 2014.

Cet artiste culinaire pousse les produits régionaux
au plus haut niveau de la gastronomie.

Etoilé Michelin depuis Février 2017.
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Chef : Allan Duplouicah
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Janvier - Février

"Séquence Truffe Noire de Lalbenque™
Tous les mardis

La fameuse truffe noire du Quercy n'a pas
de secret pour le chef Allan Duplouich qui
ravit les gourmets et les visiteurs du
célebre marché au Truffe de Lalbenque.

. Septembre - Octobre
"Sequence Vendanges & champignons"”
Senteurs de vendanges et de sous-bois,
l'automne est roi dans les menus du chef
Allan Duplouich.

Octobre-Novembre

"Séquence Vendanges & Safran”

Pour la récolte du Safran, la cuisine du chef
¥ prend des teintes orangées en déclinant le
safran frais de I'entrée au dessert!

Mai - Juin
"Malbec & Tuber Estivum”
La truffe d'éte fait chavirer les papilles!
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