LE VIN DE CAHORS

2000 ans d'histoire ont faconné les vins de Cahors. Issus des

coteaux calcaires ou des terrasses de la vallée du LOT, le raisin
malbec (parfois associé au merlot ou au tannat) est ici
dans son berceau. Le talent des hommes exercé sur des terroirs
d'exception, permet d'élaborer de grands vins rouges, riches
et axés sur la finesse.

LES VINS DES COTEAUX
DU QUERCY

Les vins des Coteaux du Quercy sont forgés de caractere. lls

sont marqués par les traditions, la passion et les richesses de
leurs terroirs. C'est sur ce sol argilo-calcaire du Quercy que
le cabernet fra NC exprime son potentiel. Associé au
malbec, merlot et tannat, il offre des vins rouges soup|es =
charnus et des rosés frais, intensément fruités.

LES VINS IGP DU LOT §5%

Vins des Cotes du Lot, de Rocamadour et des Coteaux de
G|cmes, ils proviennent de beaux terroirs de terrasses et de

coteaux. lls se déclinent en trois couleurs : les rouges, |égers,
fruités, floraux et aromatiques. Les FOS@S, vins frais, secs et
comp|exes aux ardmes fruités acidulés. Les b|cmcs, vins des
grandes occasions qui éveillent la curiosité.

LE GOOT DE L’EXCELLENCE

Les signes d'identification de la qualité et de |'origine européens :

LE GOUT DE L'EXCELLENCE

Productions dont I'origine et la qualité sont reconnues par |'Etat et
certifiées par un logo. Ces produits répondent & des cahiers des
charges stricts et sont contrslés par des organismes certificateurs.
Toutes ces dénominations sont un gage d'authenticité, de savoir-
faire et elles assurent la protection du patrimoine.

COMITE DE PROMOTION DES
PRODUITS DU LOT
CHAMBRE D'AGRICULTURE DU LOT
430 AVENUE JEAN JAURES

cseoiss 46004 CAHORS ceoex o

TELEPHONE : 05.65.23.22.88
CPPL@LOT.CHAMBAGRI.FR
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LE SAFRAN

DU QUERCY
L-A- TRUFFE NOIRE Déja, au Moyen Age, on célébrait sa

DU QUERCY présence dans la région. Une poignée de

o tourd 4 "
Indiscutable fleuron de la gastronomie lotoise, elle pass!?nnes ares GUArel son prestige, un femps
oublié. Quelques milligrammes de ses

stigmates pourpres suffisent & |||um|ner
les pldeA Censé aiguiser | appétit, rendre

les ceeurs joyeux et les esprits actifs, cet « or

est honorée par les plus grands cuisiniers depuis le
XVII siecle. Elevée dans le secret, & |'om (=3

es chénes sur des sols pauvres, la truffe la plus
caractéristique du Lot est la tuber mélanosporum et ’
dans une moindre mesure, la tuber brumale. Trés rouge du Quercy ? (en démarche IGP et
aroma’rique, elle parFume les omelettes, trone sur

e foie gras et sinvite dans les sauces pour apporter son

Label Rouge) au caractére affirmé est un
véritable safran d'origine et de terroir.

éclat de saveurs uniques.

LE PORC AU GRAIN

DU SUD-OUEST % @

Issu des meilleures races porcines telles que Large White

ou Landrace Frqngqis et de leurs croisements, il offre une
viande qgréab|e, avec juste ce qu'il faut de persillé
II'est des fromages qui procurent pour permettre d'associer en bouche le moelleux et la saveur
douceur et fendresse & ceux qui le typique de la viande de porc élevé au grain. Nourri avec une

LE ROCAMADOUR

dégustent. Le fromage de chevre . alimentation composée de 80% de céréales, oléagineux et
Rocamadour est de ceux-la. légumineuses dont 30% de mais, cet animal bénéficie d'une
Sous sa fine peau veloutée, se cache alimentation saine et de qualité.

un fromage & la texture uniq ue,

fondante et onctueuse. Cette

nature crémeuse est le résultat de son

affinage de 6 & 7 jours. Entre sa peau

qui reste souple et le ceeur du fromage,

se développe une fine couche de creme;

on dit que le Rocamadour piaule.
A savourer chaud ou froid.




