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Sur notre causse aux terres drainantes et pentues, 'eau est
rare et s'érige en véritable richesse. Les trois sources origi-
nelles du village lui ont donné son nom occitan de Trespotz:
«les trois puits »

Cette cuvée village est issue de trois sous-sols distincts qui
amenent chacun leur signature : la largeur des argiles rouges
sidérolithiques, ['allonge des calcaires kimmeéridgiens, ['im-
meédiateté des marnes. Par cet assemblage, nous voulons
cerner avec fidélité le caractére des vins de notre commune:
des jus vifs et murs, ciselés par les nuits fraiches et les jours
chauds, avec une structure soyeuse qui se fait oublier.

ale. Vin rouge élaboré et mis en bouteille A
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AOP Cahors
Cuvée « village »

Encépagement : 90% Malbec, 10 % Merlot

Age des vignes : 3 parcelles, de 28 a 43 ans.

Superficie des parcelles : 1,5 ha

Terroir : Le nom de la cuvée, Trespotz, est celui de
notre village en occitan. C’est une cuvée
d’assemblage de terroirs typiques de la commune :
argiles rouges sidérolithiques, argilo-calcaires
kimmeéridgiens, argilo-calcaires marneux.
Sommets de crétes a 340 métres d’altitude. Trés
forts écarts de température entre la nuit et le jour.

Viticulture : Taille guyot Poussard et
ébourgeonnage. Apport de compost et des
préparations biodynamiques. Traitements
cuivre/soufre renforcés par des tisanes de plantes
et des purins végétaux. Travaux manuels, respect
des rythmes naturels.

En conversion vers I'agriculture biologique.

Vinification : Récolte manuelle en caissettes de 20
kg. Egrappage puis encuvage par gravité a l'aide
d’un tapis. Fermentations indigénes. Macérations
lentes et douces de 15 a 30 jours.

Elevage et mise : Elevage sur lies, sans sulfites, en
cuve béton et en barriques de 3-4 vins. Non collé,
non filtré.

Ajout de SO2 a la mise (1 g/hl) ou non, selon
sensibilité du vin.

Flacons : bouteilles 75 cl allégées + quelques
magnums. Bouchage liege.

Dégustation : Fruit éclatant, sur la madre, le cassis,
I'orange sanguine. En bouche, la fraicheur naturelle
des vins du causse est équilibrée par une jolie chair
et un tanin fin et discret.

Carafage conseillé, service a 16°.
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