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ESPÉRANCE DE TROTANOY
Pomerol



Pomerol
 
7,2 hectares
Graves argileuses et argiles noires sur crasse de fer

100% Merlot
35 ans

Certifiée HVE 3
Culture raisonnée
Travail des sols (4 façons) 
Travaux en vert manuels adaptés aux conditions 
climatiques

Manuelles; double tri manuel, tri optique
Traditionnelle, en cuves béton thermo-régulées
Macérations et extractions douces et contrôlées
12-18 mois en barriques de chêne (50% neuves) 

Appellation			 
		
Surface plantée			
Types de sols				  
	
Surface plantée 
Age de la vigne 

Viticulture

Vendanges
Vinification  

Elevage 

Historique

ESPÉRANCE DE TROTANOY
2ème vin de Château Trotanoy

Ets. Jean-Pierre Moueix
54, quai du Priourat, BP 129 - 33502 Libourne CEDEX  -  Tel +33 (0)5 57 51 78 96 - Fax +33 (0)5 57 51 79 79

info@jpmoueix.com - www.moueix.com 

Acquis en 1953 par les Etablissements Jean-Pierre Moueix, Château Trotanoy est 
considéré l’un des premiers crus de Pomerol dès le 18ème siècle. 

Depuis 2009, une sélection de parcelles graveleuses situées sur la partie nord-est du 
vignoble est dédiée à Espérance de Trotanoy, un vin qui s’ouvre sur le fruit et se montre 
délicieux dès quelques années de vieillissement, mais qui conserve la profondeur, la 
complexité, et la puissance caractéristiques du terroir unique de Trotanoy. 

Le vignoble de Trotanoy, en partie épargné par les dramatiques gelées de 1956, est 
planté sur un sol composé pour moitié de graves reposant sur de l’argile et pour moitié 
d’argiles noires profondes, sur un lit de crasse de fer. Son nom, signifiant en vieux 
français « trop anoi » ou « trop ennuie » (lors du travail de la terre), fut inspiré par 
ce terroir exceptionnel : après une averse, le sol argileux absorbe l’eau et se solidifie 
jusqu’à prendre une texture quasiment impénétrable. Cette mixité des  sols confère au 
vin à la fois puissance et profondeur ainsi qu’une grande complexité.

Espérance de Trotanoy, produit uniquement dans certains millésimes en quantités très 
limitées, est vinifié en cuves de ciment et élevé en barriques de chêne Français. 


