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PRESENTATION DU DOMAINE

Le Chateau du Cédre est situé sur la commune de VIRE / LOT, village de
vieilles traditions viticoles.
(Quverture du lundi au samedi de 9.00h - 12.00h et de 14.00h - 18.00h)

Son vignoble recouvre les coteaux de "Bru" sur 27 hectares, son terroir est
constitué des deux meilleurs types de sol de I'appellation :

- soit 50 % de cdnes d'éboulis calcaires appelé localement "Le Tran", terroir
argilo-calcaire trés pierreux dont la profondeur est considérable et dans lequel
le systéme radiculaire de la vigne peut plonger a loisir, la surface pierreuse
jouant un réle thermique et hygrométrique.

- et 50 % de Haute terrasse du Mindel (-500 000 ans), terroir constitue de
pentes argilo silicieuses, bien ressuyées, riches en galets roulés.

Un grand terroir mérite beaucoup de respect. Vignes travaillees
mécaniquement et manuellement, sans désherbants chimiques et sans engrais
chimiques.., taille courte, contrdle du rendement pied par pied, maturite
optimale, permettent au vinificateur d'exprimer le potentiel du cépage Malbec.

La vinification est de type traditionnel avec foulage et égrappage total de la
vendange qui est triee manueilement.

La fermentation est contrdlée sans arrét grace a [utilisation de materiel
moderne et performant. De vieilles techniques, comme le pigeage des cuves
aux moments importants, sont appliquées.

Longue cuvaison, extraction douce et lente, respect et pureté du fruit,
caractérisent chaque vinification.

Ces vins sont ensuite mis en bouteille dans nos chais par nos soins et stockés
dans le chai de conservation climatisé.

Nos vins accompagneront avec délicatesse viandes rouges, gibiers, foies gras
et fromages.

SARL LE CEDRE DIFFUSION
VIRE-SUR-LOT - 46700 PUY-L'EVEQUE
TEL. : 05 65 36 53 87
TELECOPIE : 05 65 24 64 36
SARL au Capital de 37 930,62 Euros
I, mail @ chateauducedre@wanadoo.fr
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FICHE TECHNIQUE

GC 2004

100% Malbec
Age des vignes : 45 a 49 ans (1 Hectare)

2 700 bouteilles

Argilo-calcaire
3éme Terrasse

Rendement : 20 HI / Hectare
Manuelles et par tri

Fermentation en fiits neufs ouverts de 500 litres

Tri de la vendange

Egrappage

Foulage

Température de vinification => 28° & 30°

Pigeage

Cuvaison 40 jours

Fermentation Malolactique dans les mémes filts neufs

Elevage de 24 mois dans les mémes flits neufs

Non collé

Non filtré

Mise en bouteille au Chéateau
Stockage propriété en chai climatise

Chateau Du Cédre
Vire-sur-l.ot 46700 Puy-1'Eveque
Téi, 05 65 36 53 87
Fax 05 65 24 64 36
chateauducedre@wanadoo.fr



Cépages

Production

Terroir

Vendanges

Vinification

Elevage

FICHE TECHNIQUE

LE CEDRE 2004

100% Malbec
Age des vignes : 35 a 43 ans
8 hectares

30 000 bouteilles

Argilo-calcaire
Jéme Terrasse

Rendement : 28 HI / Hectare
Manuelles et par tri

Egrappage

Foulage

Température de vinification 28° - 30°
Pigeage

Cuvaison 40 Jours

Fermentation Malolactique 80 % en flits neufs, 20 % en flits d'un an

Elevage 22 mois 70 % en fiits neufs et 30% en fits d'un an

Non collé

Non filtré

Mise en bouteille au Chéteau,
Stockage propriété en chai climatisé

Chateau Du Cédre
Vire-sur-Lot 46700 Puy-L'Eveque
Tél. 05 65 36 53 87
Fax 05 65 24 64 36
chateauducedre@wanadoo.fr
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PRESTIGE 2004

90% Maibec

5% Tannat

5%  Merlot

Age des vignes : 15 & 25 ans (18 Hectares)

90 000 bouteilles

Argilo-calcaire
Calcaire aquitain

Rendement : 38 HI / Hectare
Manuelles et par tri

Tri de la vendange

Egrappage

Foulage

Température de vinification 28° - 30°
Pigeage

Cuvaison entre 30 et 35 Jours
Fermentation Malolactique en fits

Elevage de 16 mois en fits de chéne (Trongais)
1/3 de fiits neufs, 1/3 de fits d'un an et 1/3 de fits de 2 ans

Pas de filtration
Mise en bouteille au Chateau
Stockage propriété en chai climatisé

Chateau Du Cédre
Vire-sur-Lot 46700 Puy-L'Eveque
Tél. 05 65 36 53 87
Fax 05 65 24 64 36
chateauducedre@wanadoo.fr
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CEDRE
HERITAGE 2005
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90% Malbec
10% Merlot
Age moyen des vignes : 25 a 30 ans

75 000 bouteilles

Argilo-calcaire
Calcaire aquitain

Rendement : 43 HI / Hectare

Egrappage

Foulage

Température de vinification 28°
Délestage

Cuvaison 3 semaines
Fermentation Malolactique en cuve

Elevage 18 mois

30 % fats ayant regu un vin

70% cuve

Legere filtration a la mise en bouteille
Stockage en chai climatisé

Chéateau Du Cédre
Vire-sur-Lot 46700 Puy-L'Eveque
Tél. 05 65 36 53 87
Fax 05 65 24 64 36
chateauducedre@wanadoo.fr
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Cépages 100% Viognier
Densité : 5 000 pieds / Hectare

Production 2500 bouteilles

Terroir Argilo-calcaire
Calcaire aquitain

Vendanges Rendement: 20 Hi/ Hectare
Manuelles et par tri

Vinification 1/4 Fermentation fat neuf (origine Trongais, briilage moyen).
Température de 20°C.
3/4 Macération pelliculaire de 15 Heures.
Fermentation cuve a 20°C.

Elevage Elevage 9 mois sur lies avec batonnage 2 fois par semaine

Assemblage des 2 vins pour allier structure, concentration, gras et
fruit

Pas de filtration

Mise en bouteille au Chéateau

Chateau Du Cédre
Vire-sur-Lot 46700 Puy-L’Eveque
Tél. 05 65 36 53 87
Fax 05 65 24 64 36
chateauducedre®@wanadoo.fr
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FICHE TECHNIQUE

VIN DE PAYS DU
LOT 2004

50%  Sauvignon

40% Semillon

10% Muscadelle

Densité : 5 000 pieds / Hectare

3 500 bouteilles

Argilo-calcaire
Calcaire aquitain

Rendement : 26 HI / Hectare
Manuelles et par tri

Fermentation cuve a 20°C

Elevage sur lies avec batonnage pendant 8 mois

Légere filtration
Mise en bouteille au Chateau

Chdteau Du Cédre
Vire-sur-Lot 46700 Puy-L'Evegue
Tél. 05 65 36 53 87
Fax 05 65 24 64 36
chateauducedre@wanadoo.fr
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